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»Vitalkiiche“ Quick Check fiir Bildungseinrichtungen, Internate, Betriebe, Senioreneinrichtungen und Schulbuffets

Verwenden Sie den , Vitalkiche® Quick Check, um als Verpflegerin/Verpfleger regelmaBig selbst zu beurteilen, ob die Kriterien

der ,Vitalkiche® bei lhrer Speiseplangestaltung umgesetzt werden. So kdnnen Sie rasch auf Veranderungen reagieren und sind
fur die nachste , Vitalkliche® Auszeichnung bestens vorbereitet.

e Der ,Vitalkiiche® Quick Check kann auf einen mindestens einwdchigen Speiseplan angewendet werden. Beachten Sie, dass fur die
,Vitalkiiche“-Auszeichnung ein vierwochiger Speiseplan bewertet wird.

e Mit dem ,Vitalkiiche®” Quick Check kann ein Teil der ,Vitalkiche®- Kriterien, jene fir die ,Meniplanung” und die ,Lebensmitteloptimierte
Speisenauswahl’beurteilt werden. Die vollstandigen Kriterien fir die Verpflegerinnen/Verpfleger und die Einrichtungen finden Sie im
Handbuch und in den Checklisten Ihrer letzten Auszeichnung.

e Inder Spalte ,Nachweis® sehen Sie, wie die Erflllung der einzelnen Kriterien ersichtlich sein muss bzw. nachgewiesen wird, z.B. am

Speiseplan oder mit Bestatigungen. Auch bei der ,Vitalkiche® Auszeichnung werden diese Nachweise verlangt.

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an das Team der ,Vitalkiche":

Heidemarie Hell, heidemarie.hell(@noetutgut.at, tel. 0676/8587 034 315

Julia Ziegelwanger-Gassner, julia.ziegelwanger-gassner(@noetutqut.at, tel. 0676/8587 034 313



mailto:heidemarie.hell@noetutgut.at
mailto:julia.ziegelwanger-gassner@noetutgut.at

+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Bildungseinrichtungen:

Mentiplanung (5 Verpflegungstage)

Nachweis

Erfillt

1. | Das Mittagessen besteht aus 2 Gangen. Max. 3-mal Hauptspeise + Nachspeise, mind. 2-mal Vorspeise/Suppe + Hauptspeise.

2. | In jeder Menilinie sind taglich die beiden Lebensmittelgruppen ,Gemuse, Salat” und ,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte® enthalten.

3. | Vegetarische Gerichte werden mind. einmal angeboten.

L. | Frittierte und/oder panierte Gerichte werden max. an einem Tag pro Woche angeboten. Sie kdnnen an diesem Tag auch in mehreren
Mendlinien angeboten werden.

5. | SiBe Hauptgerichte werden max. einmal angeboten. Sie zéhlen nicht als vegetarische Gerichte.

6. | SiBe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe oder einem Gemusegericht als Vorspeise angeboten.

7. | Ab 2 Meniilinien: mind. eine Menilinie entspricht den Kriterien und ist als , Vitalkiiche“-Menl oder mit dem Logo von , Tut gut!”

gekennzeichnet (Optionen: durchgehende Menlinie oder abwechselnd zwischen den Menlinien).

Speiseplan

10 0 O




JVitalkiiche* Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Bildungseinrichtungen:

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfiillt
GEMUSE, SALAT 5-mal gegartes undfoder rohes Gemdse

HULSENFRUCHTE Mind. einmal Hiilsenfriichte

OBST Mind. 2-mal, hierzu zahlt auch Obst, das von der Einrichtung zur Verfligung gestellt wird. N
NUSSE und SAATEN Mind. einmal Niusse und Saaten B
ERDAPFEL, 5-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere

GETREIDE und
GETREIDE-PRODUKTE

Getreideprodukte

Davon mind. einmal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornteigwaren, Vollkornbrot, Naturreis, ....)

Speiseplan

Max. einmal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigplree etc.)

MILCH und Mind. 2-mal (bevorzugt ideale Milchprodukte wie Milch, Topfen, Joghurt etc.)

MILCHPRODUKTE

FLEISCH und Max. 2-mal Fleisch

WURSTWAREN Davon max. einmal Fleischerzeugnis inkl. Wurstwaren

FISCH Mind. einmal Fisch in 2 Wochen

FETTE und OLE Rapsol als Standardol zum Braten und Kochen. Lieferantenbestatigung oder aktuelle Rechnung (max. 6 Monate)




+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Mendilinien) in Internaten:

Meniiplanung (5 Verpflegungstage) Nachweis | Erfiillt

1. | Das Mittagessen besteht aus mind. 2 Gangen. Bei genau 2 Gangen: max. 3-mal Hauptspeise + Nachspeise, mind. 2-mal Suppe +
Hauptspeise.

2. | Taglich wird mind. 1 vegetarische Suppe angeboten. Bei mehr Mendlinien gibt es am fleischfreien Tag ausschlieBlich vegetarische
Suppen.

3. | Werden mehrere Menlilinien angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise angeboten. SiiBe Hauptgerichte zéhlen c
nicht als vegetarische Gerichte. Wenn nur ein Meni angeboten wird, dann gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten eine vegetarische ig_
Alternative. &

[

L. | Esgibt mind. 1 fleischfreien Tagin 5 Verpflegungstagen. &

5. | Frittierte und/oder panierte Produkte werden max. an einem Tag pro Woche angeboten. Sie kdnnen an diesem Tag auch in mehreren
Mendlinien angeboten werden.

6. | SuBe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe oder einem GemdUsegericht als Vorspeise angeboten.

7. | SuBe Hauptgerichte werden max. einmal pro Woche und nur in einer Meniilinie angeboten. Sie zéhlen nicht als vegetarische Gerichte.

8. | Wenn es ein Salatbuffet gibt, wird auf Abwechslung geachtet. Mind. einmal wird ein Salat mit Hilsenfrichten Auskunft auf Nachfrage
angeboten.

10. | Wenn Desserts taglich angeboten werden, dann werden max. 3-mal Kuchen (davon 2-mal mit Obst, Nlssen oder Saaten) und mind.
2-mal Obst-/Milch-Desserts angeboten.

11. | Werden zwei oder mehr Mendilinien angeboten, dann enthalt jede Mendlinie taglich die Lebensmittelgruppen ,Gemdise und Salat” und
,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte®. g

o

12. | Werden zwei oder mehr Meniilinien angeboten, dann entspricht mind. eine Meniilinie den Kriterien und ist als , Vitalkiiche“-Meni oder |  §
mit dem Logo von , Tut gut!” gekennzeichnet (Optionen: durchgehende Mendlinie oder abwechselnd zwischen den Mendlinien). 532_
Hauptkriterien Meniiplanung, wenn Abendessen angeboten wird.

13. | Mind. 2-mal ein vegetarisches Angebot. Werden am Abend mehrere Speisen zur Wahl angeboten, gilt zusatzlich: an 1 Tag/Woche ist
das gesamte Abendangebot fleischfrei.




+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Mendilinien) in Internaten:

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfillt
GEMUSE, SALAT 5-mal gegartes undfoder rohes Gemduse

HULSENFRUCHTE Mind. einmal Hilsenfrichte

OBST Mind. 2-mal, hierzu zahlt auch Obst, das von der Einrichtung zur Verfligung gestellt wird.

NUSSE und SAATEN Mind. einmal Nusse und Saaten

ERDAPFEL, GETREIDE und
GETREIDE-PRODUKTE

5-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere
Getreideprodukte

Davon mind. einmal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornnudeln, Vollkornbrot, Naturreis,....)

Speiseplan

Max. einmal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigpliree etc.)

MILCH und Mind. 2-mal, bevorzugt weniger fettreiche Sorten wie Milch, Topfen, Joghurt etc.

MILCHPRODUKTE

FLEISCH und Max. 2-mal Fleisch []
WURSTWAREN Davon max. einmal Fleischerzeugnis inkl. Wurstwaren |:|
FISCH Mind. einmal Fisch in 2 Wochen

FETTE und OLE Rapsél als Standard-Ol zum Braten und Kochen Lieferantenbestatigung oder aktuelle Rechnung (max. 6 Monate)




JVitalkiiche* Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Betrieben:

das gesamte Abendangebot fleischfrei.

Hauptkriterien Meniiplanung (5 Verpflegungstage) Nachweis | Erfiillt
1. | Das Mittagessen besteht aus mind. 2 Gangen. Bei genau 2 Gangen: max. 3-mal Hauptspeise + Nachspeise, mind. 2-mal Suppe +
Hauptspeise.
2. | Taglich wird mind. 1 vegetarische Suppe angeboten. Bei mehr Menilinien gibt es am fleischfreien Tag ausschlieBlich vegetarische
Suppen.
3. | Werden mehrere Menilinien angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise angeboten. Sti3e Hauptgerichte zahlen
nicht als vegetarische Gerichte. Wenn nur ein Meni angeboten wird, dann gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten eine vegetarische
Alternative.
L. | Es gibt mind. 1 fleischfreien Tag in 5 Verpflegungstagen.
5. | Frittierte und/oder panierte Produkte werden max. an einem Tag pro Woche angeboten. Sie kdnnen an diesem Tag auch in mehreren
Mendlinien angeboten werden.
[
6. | SUBe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemusesuppe oder einem Gemusegericht als Vorspeise angeboten. Lg_
q) —— |
7. | SUBe Hauptgerichte werden max. einmal pro Woche und nur in einer Mendlinie angeboten. Sie zéhlen nicht als vegetarische Gerichte. D I:I
o
8. | Wenn es ein Salatbuffet gibt, wird auf Abwechslung geachtet. Mind. einmal wird ein Salat mit Hilsenfriichten angeboten. <
10. | Wenn Desserts taglich angeboten werden, dann werden max. 3-mal Kuchen (davon 2-mal mit Obst, Nissen oder Saaten) und mind.
2-mal Obst-/Milch-Desserts angeboten.
11. | Werden zwei oder mehr Menilinien angeboten, dann enthalt jede Mendlinie taglich die Lebensmittelgruppe ,Gemuise und Salat” und
,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte®.
12. | Werden zwei oder mehr Menilinien angeboten, dann entspricht mind. eine Meniilinie den Kriterien und ist als , Vitalkliche“-Meni oder
mit dem Logo von ,Tut gut!” gekennzeichnet (Optionen: durchgehende Menlinie oder abwechselnd zwischen den Mendilinien).
Hauptkriterien Menlplanung, wenn Abendessen angeboten wird
13. | Mind. 2-mal ein vegetarisches Angebot. Werden am Abend mehrere Speisen zur Wahl angeboten, gilt zusatzlich: an 1 Tag/Woche ist




+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Betrieben:

W/

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfiillt
GEMUSE, SALAT 5-mal gegartes und/oder rohes Gemise
HULSENFRUCHTE Mind. einmal Hilsenfrichte I:I
OBST Mind. 2-mal, hierzu zahlt auch Obst, das vom Betrieb zur Verfligung gestellt wird. |:|
NUSSE und SAATEN Mind. einmal NUsse und Saaten
ERDAPFEL, GETREIDE 5-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere
und GETREIDE- Getreideprodukte _
PRODUKTE Davon mind. einmal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornteigwaren, Vollkornbrot, Naturreis etc.) _g'_
Max. einmal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, fertiges Erdapfelpiree 'é
etc.) o
MILCH und Mind. 2-mal (bevorzugt ideale Milchprodukte wie Milch, Topfen, Joghurt etc.)
MILCHPRODUKTE
FLEISCH und Max. 2-mal Fleisch
WURSTWAREN Davon max. einmal Fleischerzeugnis inkl. Wurstwaren
FISCH Mind. einmal Fisch in 2 Wochen
FETTE und OLE Rapsél als Standardél zum Braten und Kochen. Lieferantenbestatigung oder aktuelle Rechnung (max. 6 Monate)




+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Senioreneinrichtungen (Vollverpflegung):

Hauptkriterien Meniiplanung (7 Verpflegungstage) Nachweis Erfiillt

1. Das Mittagessen besteht aus mindestens zwei Gangen (z.B. Suppe, Hauptspeise, Nachspeise)

2. Wenn mehrere Suppen angeboten werden, wird mindestens eine vegetarische Suppe angeboten.

3. Werden mehrere Meniilinien angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise angeboten. Sii3e Hauptgerichte
zdhlen nicht als vegetarische Gerichte. Wenn nur ein Menl angeboten wird, dann gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten bei
Bedarf eine vegetarische Alternative. =

o

L. Vegetarische Gerichte werden zumindest 2-mal in 7 Verpflegungstagen angeboten. 3

[

5. Frittierte und/oder panierte Produkte werden max. an zwei Tagen pro Woche angeboten. Sie kénnen an diesem Tag auch in &
mehreren Mendlinien angeboten werden.

6. SuBRe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe oder einem Gemtisegericht als Vorspeise angeboten.

7. SUBRe Hauptgerichte werden max. einmal pro Woche in jeder Mendilinie angeboten. Sie zéhlen nicht als vegetarische Gerichte.

8. Wenn es ein Salatbuffet gibt, wird auf Abwechslung geachtet. Mind. einmal wird ein Salat mit Hilsenfriichten Auskunft auf Nachfrage
angeboten.

9. Wenn Desserts taglich angeboten werden, dann werden max. 3-mal Kuchen (davon 2-mal mit Obst, Nissen oder Saaten oder
Vollkorn aufgewertet) und mind. 3-mal Obst-/Milch-Desserts angeboten.

10. | Werden zwei oder mehr Menulinien angeboten, dann entspricht mind. eine Menlinie den Kriterien zur lebensmitteloptimierten c
Speiseplanung und ist als , Vitalkiiche"-Meni oder mit dem Logo von ,Tut gut!” gekennzeichnet (Optionen: durchgehende Eﬂ'_
Meniilinie oder abwechselnd zwischen den Meniilinien). 3

Q

11. | Beim Abendessen gibt es mindestens 2-mal ein vegetarisches Angebot. Werden am Abend mehrere Speisen zur Wahl angeboten, @

gilt zusatzlich: an 1 Tag/Woche ist das gesamte Abendangebot fleischfrei.




JVitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Menlilinien) in Senioreneinrichtungen (Vollverpflegung):

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfiillt
GEMUSE, SALAT 21-mal gegartes undfoder rohes Gemise
HULSENFRUCHTE Mind. zweimal Hilsenfriichte pro Woche I—__
OBST Mind. 14-mal, hierzu zahlt auch Obst, das von der Einrichtung zur Verfiigung gestellt wird. |:|
NUSSE und SAATEN Mind. 3-mal NUsse und Saaten _l
ERDAPFEL, GETREIDE und | 21-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere
GETREIDE-PRODUKTE Getreideprodukte
Davon 14-mal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornnudeln, Vollkornbrot, Naturreis,....) T I:I
Max. zweimal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigpiree) '% I_
MILCH und Mind. 14-mal, bevorzugt weniger fettreiche Sorten wie Milch, Topfen, Joghurt etc. >
MILCHPRODUKTE
FLEISCH und Max. 3-mal Fleisch (MITTAG)
WURSTWAREN Max. 3-mal Fleisch (ABEND)
Davon max. einmal Fleischerzeugnis inkl. Wurstwaren (MITTAG)
FISCH Zweimal Fisch
FETTE und OLE Rapsol als Standard-Ol zum Braten und Kochen Lieferantenbestatigung oder aktuelle Rechnung (max. 6 Monate)




JVitalkiiche" Quick Check fiir das Schulbuffet:

Warengruppe Hauptkriterien SCHULBUFFET UND PAUSENVERPFLEGUNG Erfillt
GETRANKE Wasser ist immer vorhanden. Alle weiteren Getranke haben einen moderaten Zuckergehalt von maximal 6,7 g Zucker [ 100 ml.
Ideale Getranke sind im Sichtbereich platziert bzw. im Automaten in den oberen/mittleren Reihen. Produkte mit moderatem
Zuckergehalt (max. 6,7 g /100 ml) sind im Automaten in den unteren Reihen bzw. nicht im direkten Sichtbereich platziert.
Keine alkoholischen Getranke, keine Energydrinks, keine Su3stoffe, keine Getranke mit Azofarbstoffen.
Keine Getranke mit Koffein und Tein fur Schilerinnen/Schiler unter 10 Jahren.
Bei Warm-, HeiBgetranken muss eine ,Ohne-Zucker“-Taste vorhanden sein.
BACKWAREN Mind. 50 % mit hohem Schrot- bzw. Kornanteil. Mind. eine Sorte ist Vollkorn- oder Roggenbrot.
BELAG von Max. 50 % des Gesamtangebots mit Wurst, Fisch- oder Fleischerzeugnissen. Nur Wurstsorten mit max. 20 % Fett.
BACKWAREN: Mind. 50 % mit veganem und vegetarischem Belag, Kase und Aufstriche bis max. 45% F.i.T.
GEMUSE und Tagliche Verfugbarkeit von frischem Gemise (Rohkost, Salat).
HULSENFRUCHTE Mind. 80 % des Gebéacks mit pikantem Belag wird mit einer ausreichenden Menge Gemdse (ausgenommen Sauergemise wie
Essiggurken, Pfefferoni etc.) gefullt.
Mind. 3 Sorten Gemiise sind immer Teil des Angebots.
Mind. einmal pro Woche werden Hilsenfriichte angeboten (als Aufstrich, Salat, Suppe etc.).
OBST Frisches Obst wird in jeder Pause angeboten.
Es werden mind. 3 Sorten Obst angeboten.
NUSSE und SAATEN Nisse und Saaten werden mind. einmal pro Woche angeboten.




JVitalkiiche" Quick Check fiir das Schulbuffet:

Warengruppe

Hauptkriterien SCHULBUFFET UND PAUSENVERPFLEGUNG

Erfullt

MILCHPRODUKTE und
MILCHMISCH-

ERZEUGNISSE

Es wird mind. 1 ideales Milchprodukt angeboten, z.B. Milch, Sauer-, Buttermilch, Naturjoghurt, Topfen, Kase, Frucht-Milch-Mix-

Getranke ungesuBt/natirlich gesti3t mit Frichten, Fruchtjoghurts ungesi3t/natirlich gesifBt mit Frichten.

Ideale Milchprodukte sind im Automaten im Sichtbereich bzw. in oberen/mittleren Reihen platziert.

Alle Milchprodukte enthalten max. 11,5 g Zucker/100 ml und max. 4,2 g Fett/100 ml. Keine Produkte mit StBstoffen.

FEINE BACKWAREN
(MEHLSPEISEN)

Méglichst wenige Mehlspeisen werden sichtbar angeboten.

Mehlspeisen aus Blatter- oder Plunderteig (z.B. Croissant, Topfengolatsche), in Fett gebacken (z.B. Krapfen, Donuts) oder fett-
[zuckerreich (z.B. Schokomuffin, Kuchen mit Zuckerglasur) machen max. 25 % der Mehlspeisen aus, idealerweise werden sie nicht

angeboten.

SUSSIGKEITEN und
SNACKS

Max. &4 verschiedene Sorten, bevorzugt Trockenfriichte, Studentenfutter, Frucht- oder Mdsliriegel mit keinem oder wenig

Zuckerzusatz, idealerweise werden keine Produkte mit Zuckerzusatz angeboten.

Verpackungsgrofe bis max. 30 g.

SALZIGE SNACKS

Max. 1 pikante fettreiche Knabberei (z.B. Chips, Snips, gesalzene Erdnisse), idealerweise werden keine angeboten.

WARME IMBISSE und
SPEISEN

Mind. 50 % vegetarisches Angebot.

Mayonnaise und Saucen mit Mayonnaise werden nicht angeboten, Ketchup nur in portionierter Form.

Wirzung mit Krautern und/oder sichtbare Gemiisegarnierung. Mind. 50 % der Speisen enthalten Gemduse.
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