CHECKLISTE

VERPFLEGUNG

MITTAGESSEN

IN TAGESSTRUKTUREN/TAGESSCHULEN
FUR KINDER UND JUGENDLICHE

genussvoll, ausgewogen, nachhaltig und entspannt




Mit dieser Checkliste konnen Sie Thren Meniiplan iiberpriifen. Mit einfachen und praxisnahen Kriterien
erkennen Sie, ob Sie den Kindern und Jugendlichen ein ausgewogenes Mittagessen anbieten.
Falls Sie mit einem Caterer zusammenarbeiten, konnen Sie diese Kriterien einfordern.

Hinweise: Fiillen Sie die Checkliste am besten anhand des Meniiplans der letzten Woche/-n aus.
Fiir einen Mittagstisch mit Qualitat ist es wichtig, dass Sie alle Beteiligten in die Planung, Durchfithrung
und Auswertung einbeziehen.

trifft trifft
Anforderungen zu nicht zu

Jedes Mittagessen enthdlt ein starkereiches Lebensmittel wie
Brot, Teigwaren, Reis, Polenta oder Kartoffeln.

Sie bieten mindestens einmal wochentlich Vollkornprodukte an
(Vollkornbrot, Vollreis, Vollkorn-Teigwaren usw.).

Sie bieten mindestens einmal wochentlich Hiilsenfriichte an —
z. B. Bohnen (weisse Bohnen, Borlotti-Bohnen, Sojabohnen,
Kidneybohnen, Mungobohnen usw.), Linsen oder Kichererbsen.

Jedes Mittagessen enthalt verschiedenfarbige Gemiise/Salate.

Sie bieten mehrmals wochentlich rohes Gemiise und rohe
Friichte an.

Bei der Auswahl der Lebensmittel bevorzugen Sie saisonale
Gemtse und Friichte.

Jedes Mittagessen enthdlt ein proteinreiches Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch, Eier, Kdse, Quark oder Tofu.

Bei Ihnen gibt es allenfalls mehrmals wochentlich, aber nicht
taglich, Fleisch zum Mittagessen.

Sie bieten maximal einmal wdchentlich verarbeitete
Fleischerzeugnisse wie z. B. Wurst oder Fleischkase an.

Sie bieten maximal einmal wochentlich Fisch an.

Sie bieten mindestens einmal wochentlich fleischlose
Proteinlieferanten wie Eier, Kase, Quark, Tofu usw. an.

Es steht jeden Tag auch eine vegetarische Proteinkomponente
zur Auswahl.

Wenn Sie Desserts anbieten, bestehen diese in der Regel aus
Friichten und/oder Milchprodukten.




trifft trifft
zZu nicht zu

Hahnenwasser ist zu jedem Essen verfiligbar.

Sie bieten keine Stssgetranke wie Sirup, Cola, Eistee usw. zum
Essen an.

Sie halten die Rezepte in einer Rezeptdokumentation fest.

Sie achten auf eine nahrstoffschonende Zubereitung
(Kochmethoden, Lagerzeiten, Warmhaltezeiten).

Sie achten bewusst auf eine schmackhafte Zubereitung mit
Krautern (frisch, getrocknet oder tiefgekiihlt) und Gewiirzen.

Sie verwenden Salz und salzhaltige Streu- und
Flissigwiirzmittel sparsam. Sie bieten keinen Streuer oder
Ahnliches zum Nachsalzen an.

Sie bieten maximal einmal wochentlich Frittiertes oder
Paniertes an.

Sie verwenden geeignete Ole und Fette fiir die Zubereitung:
Zum Braten Sonnenblumen- und Rapsol mit hohem
Olsaureanteil (HO-Ole), zum Diinsten Rapsél, fiir die kalte
Kiche Rapsdl und Olivendl.

Bei der Mentiiplanung achten Sie darauf, dass Sie ahnliche
Meniis nicht immer am selben Wochentag anbieten (zum
Beispiel Fisch nicht immer freitags, Dessert an wechselnden
Wochentagen).

Sie kaufen nach Moéglichkeit bei Produzenten aus der Region
ein.

Bei Fleisch- und Fischerzeugnissen geben Sie Tierart und
Herkunft auf dem Meniiplan an.

Zahlen Sie nun die Punkte zusammen:

Zahlen Sie fiir die Spalte «trifft zu» je 1 Punkt
und fiir die Spalte «trifft nicht zu>> 0 Punkte.

Punktzahl total




VON DATEN ZU TATEN - VERPFLEGUNG

- Welche Starken kénnen Sie aufzeigen?

- Wo konnen Sie etwas verbessern?

Quelle: RADIX Gesunde Schulen, Schweizerisches Netzwerk Gesundheitsférdernder Schulen, 2016



Zur Unterstiitzung der Selbsteinschatzung tragen Sie die erreichte Punktezahl auf dem Qualitatsbarometer ein:
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Entspricht das Resultat Thren Erwartungen?

Wann flihren Sie die nachste Selbsteinschatzung durch?

Was ist Thr Ziel bei der nachsten Selbsteinschatzung?

Ausgefiillt am: von:




Esther Jost/Charlotte Weidmann, Schweizerische Gesellschaft fiir Ernahrung SGE
Cornelia Conrad Zschaber, RADIX Gesunde Schulen
Ute Bender, Fachhochschule Nordwestschweiz, Padagogische Hochschule, Gesundheit und Hauswirtschaft

Kontakt: Cornelia Conrad Zschaber, conrad@radix.ch

Es lohnt sich zu klaren, ob kantonale, kommunale/stadtische Fachstellen vor Ort Richtlinien und
Unterstlitzung anbieten.

Fouchette verte, kantonale Sektionen des nationalen Labels fiir gesunde Erndahrung
(Information, Beratung, Zertifizierung): www.fourchetteverte.ch/de/articles/11

Die Empfehlungen zur Kinderernahrung der Schweizerischen Gesellschaft fiir Ernahrung SGE:
www.sge-ssn.ch/media/Merkblatt_ Ernaehrung von_ Kindern_ 2016_ 4.pdf

Schweizerischer Verband der Ernahrungsberater/-innen: www.svde-asdd.ch/beraterinnen-suche
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