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»Vitalkiche* Quick Check
far Verpflegerinnen und Verpfleger

Der ,Vitalkiche® Quick Check dient Verpflegerinnen und Verpflegern dazu, regelmaBig selbst zu
beurteilen, ob die Kriterien der ,Vitalklche® bei der Speiseplangestaltung umgesetzt werden. So
konnen Sie rasch auf Veranderungen reagieren und sind fir die kommende , Vitalkiiche*

Auszeichnung bestens vorbereitet.

Der ,Vitalkiche® Quick Check umfasst die Kriterien fir die ,Meniplanung” und die ,Lebensmittel-
optimierte Speisenauswahl®. Er wird nur auf einen einwdchigen Speiseplan angewendet statt auf
einen vierwdchigen wie bei der Auszeichnung. In der Spalte ,Nachweis® sehen Sie, wie die Erfillung
der einzelnen Kriterien bei der Auszeichnung nachgewiesen wird, z.B. am Speiseplan oder mit
Bestatigungen. Die vollstandigen Kriterien fir die Verpflegerinnen/Verpfleger und die Einrichtungen

finden Sie im Handbuch und in den Checklisten Ihrer letzten Auszeichnung.

e Fur die ,Vitalkiiche-Auszeichnung muss der Quick Check zwei Mal jahrlich fir den
Speiseplan jeweils einer vollstandigen Woche (5 oder 7 Verpflegungstage) ausgefiillt werden
(Zusatzkriterium fur Verpflegerin/Verpfleger/Kiche). Der Erfillungsgrad des Quick Check hat
keine Auswirkung auf die Auszeichnungsstufe.

e Die ausgefuillten Quick Checks inklusive der zugehérigen Speisepléane sind bei der
Auszeichnung vorzulegen. Es sind keine Lieferantenbestatigungen fir den Quick Check

vorzulegen!

Bei Fragen wenden Sie sich bitte an das Team der ,,Vitalkiliche*:

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

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

Glossar:

Azofarbstoffe: kiinstliche Farbstoffe wie Tartrazin [E 102], Gelborange [E 110], Azorubin [E 122], Allurarot [E 129],
Cochenillerot [E 124] oder Chinolingelb [E 104]

Ideale Getranke: Trink-, Mineralwasser, ungesiif3te Krauter- und Frichtetees (nicht als Dauergetranke, Sorten wechseln)

Getranke mit moderatem Zuckergehalt: bis 31.12.2024: max. 6,7 g Zucker/100 ml, ab 1.1.2027: 6,0 g Zucker/100 ml
(Ubergangswerte von 1.1.2025-31.12.2026: max. 6,3 g /200 ml sind nicht relevant fiir die , Vitalkiiche“-Auszeichnung)

Ideale Milchprodukte: Milch, Sauer-, Buttermilch, Naturjoghurt, Topfen, Kase, Frucht-Milch-Mix-Getranke
ungesuft/natirlich gesiBt mit Frichten, Fruchtjoghurts ungestBt/natirlich gestift mit Frichten

Lebensmittelgruppe Gemiise: Fisolen und griine Erbsen werden zum Gemise gezahlt. Erdapfel und
ausgereifte/getrocknete Hilsenfriichte werden nicht zum Gemise gezahlt.

Vegetarisch: im Sinne von ovo-lacto-vegetarisch: mit Milch, Milcherzeugnissen und Eiern, jedoch ohne Fleisch und
Fleischerzeugnisse, ohne Fisch und Fischerzeugnisse
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1.

~Vitalkiiche“ Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Mendilinien) in Bildungseinrichtungen:

Meniiplanung (5 Verpflegungstage)

Nachweis

Erfiillt

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

In jeder Mendilinie sind taglich die beiden Lebensmittelgruppen ,Gemise, Salat® und ,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte” enthalten.

Vegetarische Gerichte werden mind. einmal angeboten.

Flw MNP

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

i

SuBe Hauptgerichte werden max. einmal angeboten. Sie zahlen nicht als vegetarische Gerichte.

SBRe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe oder einem Gemdisegericht als Vorspeise angeboten.

Ab 2 Mendalinien: mind. eine Mendlinie entspricht den Kriterien und ist als , Vitalkliiche“-Meni oder mit dem Logo von , Tut gut!®
gekennzeichnet (Optionen: durchgehende Meniilinie oder abwechselnd zwischen den Menlinien).

Speiseplan
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JVitalkiiche* Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Bildungseinrichtungen: W’
Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfiillt
GEMUSE, SALAT 5-mal gegartes und/oder rohes Gemise. Bei mehr Mendlinien: taglich in jeder Mendlinie
HULSENFRUCHTE Mind. einmal Hiilsenfriichte
OBST Mind. 2-mal, hierzu zahlt auch Obst, das von der Einrichtung zur Verfligung gestellt wird.

NUSSE und SAATEN Mind. einmal Niusse und Saaten

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

GETREIDE und Getreideprodukte. Bei mehr Mendilinien: taglich in jeder Mendilinie 8

GETREIDEPRODUKTE Davon mind. einmal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornteigwaren, Vollkornbrot, Naturreis etc.) .?i’_
Max. einmal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigplree etc.) ;J.)'

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)
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2. ,Vitalkiiche” Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Mendilinien) in Internaten und Schiillerwohnhausern:

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. | Werden mehrere Suppen angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Suppe angeboten.
3. | Wenn 1 Menllinie angeboten wird, dann wird max. 2-mal Fleisch angeboten, bei Bedarf gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten eine
vegetarische Alternative.
Wenn 2 Meniilinien angeboten werden, dann gibt es taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise und max. 4-mal Fleisch. c
Wenn 3 Meniilinien angeboten werden, dann gibt es taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise und max. 5-mal Fleisch an 4 Tagen Lg_
(zu Schweinefleischgerichten gibt es eine Fleischalternative). ,%
o
L. | Esgibt mind. 1 Tag, an dem ausschlieBlich vegetarische Suppen/Vorspeisen und Hauptgerichte zum Mittagessen angeboten werden n
(kein Fleisch, kein Fisch, keine StBspeisen).
5. | Frittierte und/oder panierte Produkte werden max. an einem Tag pro Woche angeboten. Sie kénnen an diesem Tag auch in mehreren
Mendlinien angeboten werden.
6. | SuBe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemisesuppe oder einem Gemusegericht 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, Nissen oder Saaten) und mind.
2-mal Obst-/Milch-Desserts angeboten.
11. | Werden zwei oder mehr Mendilinien angeboten, dann enthalt jede Mendilinie taglich die Lebensmittelgruppen ,Gemise und Salat” und
,Erdapfel, Getreide, Getreideprodukte®. g
ol
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 Menlinie oder abwechselnd zwischen den Mendilinien). Lq%)_
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 vegetarisch (ohne Fleisch, ohne Fisch, ohne Sii3speisen).
5
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+Vitalkiiche" Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Internaten und Schiilerwohnh&usern:

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 5 Verpflegungstagen Nachweis | Erfillt
GEMUSE, SALAT 5-mal gegartes und/oder rohes Gemise. Bei mehr Mendlinien: taglich in jeder Mendlinie
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, 5-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere
GETREIDE und Getreideprodukte. Bei mehr Menilinien: taglich in jeder Menilinie c
GETREIDEPRODUKTE Davon mind. einmal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornnudeln, Vollkornbrot, Naturreis etc.) %86.

Max. einmal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigpliree etc.) é
MILCH und Mind. 2-mal, bevorzugt weniger fettreiche Sorten wie Milch, Topfen, Joghurt etc. 7
MILCHPRODUKTE
FLEISCH und Max. 2-mal Fleisch. Bei 2 Meniilinien: max. &4-mal Fleisch, bei 3 Menilinien: max. 5-mal Fleisch an 4 Tagen
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)
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3. ,Vitalkiiche” Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Meniilinien) in Betrieben:
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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. | Werden mehrere Suppen angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Suppe angeboten.
3. | Werden mehrere Menilinien angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise angeboten. Sii3e Hauptgerichte zahlen
nicht als vegetarische Gerichte. Wenn nur ein Meni angeboten wird, dann gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten eine vegetarische
Alternative.
L. | Esgibt mind. 1 Tag, an dem ausschlie3lich vegetarische Suppen/ Vorspeisen und Hauptgerichte zum Mittagessen angeboten werden
(kein Fleisch, kein Fisch, keine StBspeisen).
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 Gemusegericht als Vorspeise angeboten. %5_
7. | SUBe Hauptgerichte werden max. einmal pro Woche und nur in einer Mendlinie angeboten. Sie zéhlen nicht als vegetarische Gerichte. D
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 Meniplanung, 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 vegetarisch (ohne Fleisch, ohne Fisch, ohne Sii3speisen).
-



+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
OBST Mind. 2-mal, hierzu zahlt auch Obst, das vom Betrieb zur Verfligung gestellt wird.

NUSSE und SAATEN Mind. einmal NUsse und Saaten

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

GETREIDE und Getreideprodukte _

GETREIDEPRODUKTE 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. Bei 2 Menilinien: max. &4-mal Fleisch, bei 3 Menilinien: max. 5-mal Fleisch an 4 Tagen

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)
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L. ,Vitalkiiche” Quick Check fiir das Mittagessen (1 oder mehr Mendilinien) in Senioreneinrichtungen (Vollverpflegung):

Hauptkriterien Meniiplanung (7 Verpflegungstage) Nachweis Erfiillt

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

2. Werden mehrere Suppen angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Suppe angeboten.

3. Werden mehrere Menilinien angeboten, dann wird taglich mind. 1 vegetarische Hauptspeise angeboten. Sti3e Hauptgerichte
zdhlen nicht als vegetarische Gerichte. Wenn nur ein Menl angeboten wird, dann gibt es bei Fleisch- und Fischgerichten bei
Bedarf eine vegetarische Alternative. S

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. SBRe Hauptgerichte werden kombiniert mit Gemusesuppe oder einem Gemtisegericht als Vorspeise angeboten.

7. SiBe Hauptgerichte werden max. einmal pro Woche in jeder Menlinie angeboten. Sie zahlen 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, Niissen oder Saaten oder
Vollkorn aufgewertet) und mind. 3-mal Obst-/Milch-Desserts angeboten.

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

o

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 vegetarisch (ohne Fleisch, ohne Fisch, ohne SiiBBspeisen).
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+Vitalkiiche" Quick Check fiir Senioreneinrichtungen (Vollverpflegung):

Lebensmittelgruppe Haufigkeit in 7 Verpflegungstagen Nachweis | Erfiillt
GEMUSE, SALAT 21-mal gegartes undfoder rohes Gemise
HULSENFRUCHTE Mind. zweimal Hilsenfriichte pro Woche
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
ERDAPFEL, 21-mal abwechselnd, pro Woche mind. 3 verschiedene wie Erdapfel, Reis, Teigwaren, Brot oder andere
GETREIDE und Getreideprodukte
GETREIDEPRODUKTE Davon 14-mal Vollkornprodukte (Vollkornmehl, Vollkornnudeln, Vollkornbrot, Naturreis etc.) LCU

Max. zweimal Erdapfelerzeugnisse (Pommes frites, Kroketten, fertige Erdapfelprodukte, Fertigpiree) .%
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 Rapsél als Standard-Ol zum Braten und Kochen Lieferantenbestatigung oder aktuelle Rechnung (max. 6 Monate)
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5. ,Vitalkiiche” Quick Check fiir das Schulbuffet:

Warengruppe Hauptkriterien SCHULBUFFET UND PAUSENVERPFLEGUNG Erfiillt
GETRANKE Wasser ist immer vorhanden. Alle weiteren Getranke haben einen moderaten Zuckergehalt von maximal 6,7 g Zucker [ 200 ml (ab
01.01.2027 max. 6,0 g/100ml).
Ideale Getranke sind im Sichtbereich platziert bzw. im Automaten in den oberen/mittleren Reihen. Produkte mit moderatem
Zuckergehalt (max. 6,7 g /100 ml, ab 01.01.2027 max. 6,0 g/100ml) sind im Automaten in den unteren Reihen bzw. nicht im
direkten Sichtbereich platziert.
Keine alkoholischen Getranke, keine Energydrinks, keine SuBstoffe, 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 Gebacks mit pikantem Belag wird mit einer ausreichenden Menge Gemise (ausgenommen Sauergemdiise wie
Essiggurken, Pfefferoni etc.) gefullt.
Mind. 3 Sorten Gemiise sind immer Teil des Angebots.
Mind. einmal pro Woche werden Hulsenfriichte angeboten (als Aufstrich, Salat, Suppe etc.).
OBST * Frisches Obst wird in jeder Pause angeboten. Hierzu zahlt auch Obst, das von der Einrichtung zur Verfiigung gestellt wird.
Es werden mind. 3 Sorten Obst angeboten.
NUSSE und SAATEN * Nisse und Saaten werden mind. einmal pro Woche angeboten.
11
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JVitalkiiche" Quick Check fiir das Schulbuffet:

Warengruppe Hauptkriterien SCHULBUFFET UND PAUSENVERPFLEGUNG Erfallt
MILCHPRODUKTE und Es wird mind. 1 ideales Milchprodukt angeboten, z.B. Milch, Sauer-, Buttermilch, Naturjoghurt, Topfen, Kase, Frucht-Milch-Mix-
MILCHMISCH- Getranke ungesuf3t/natdrlich gesti3t mit Frichten, Fruchtjoghurts ungesiBt/natirlich gesiBt mit Frichten.
*
ERZEUGNISSE Ideale Milchprodukte sind im Automaten im Sichtbereich bzw. in oberen/mittleren Reihen platziert.
Alle Milchprodukte enthalten max. 11,5 g Zucker/100 ml bzw. 100 (ab 01.01.2027 max. 10,5 g/100 ml bzw. 100 g) und max.
4,2 g Fett/100 ml bzw. 100 g. Keine Produkte mit StBstoffen.
FEINE BACKWAREN Méglichst wenige Mehlspeisen werden sichtbar angeboten.
MEHLSPEISEN
( ) 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 Max. & verschiedene Sorten, bevorzugt Trockenfrichte, Studentenfutter, Frucht- oder Misliriegel mit keinem oder wenig
SNACKS Zuckerzusatz, idealerweise werden keine Produkte mit Zuckerzusatz angeboten.
VerpackungsgroBe bis max. 30 g.
SALZIGE SNACKS Max. 1 pikante fettreiche Knabberei (z.B. Chips, Snips, gesalzene Erdnisse), idealerweise werden keine angeboten.
WARME IMBISSE und Mind. 50 % vegetarisches/veganes Angebot. Idealerweise wird zumindest 1 vegane Speise angeboten
SPEISEN Mind. 1 frisch zubereitete und nicht frittierte Speise wird angeboten.
Fettreiche Imbisse und Speisen werden auBerhalb des Sichtbereichs platziert.
Mayonnaise und Saucen mit Mayonnaise werden nicht angeboten, Ketchup nur in portionierter Form.
Wirzung mit Krautern und/oder sichtbare Gemisegarnierung. Mind. 50 % der Speisen enthalten Gemise in nennenswerter Menge.
* Diese Warengruppen werden fir ein minimales Warenangebot empfohlen.
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