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CHECKLISTE: IST DAS KANTINENESSEN IN IHREM 
UNTERNEHMEN GESUND?

	
	Ja
	Nein
	Notizen

	Analyse und Planung

	1.
	Wurde eine Bedarfsanalyse zu den Essgewohnheiten und Verpflegungswünschen der Beschäftigten durchgeführt?
	□
	□
	

	2.
	Steht ein angemessenes Budget zur Verfügung, um gesundes Kantinenessen anbieten zu können?
	□
	□
	

	3.
	Wurden klare Verpflegungsziele definiert, z. B. mehr Obst und Gemüse, regionale Produkte, weniger Fleisch?
	□
	□
	

	Zusammenarbeit mit Ernährungsexperten und der Kantinenleitung

	4.
	Wurde die Unterstützung von Ernährungsprofis eingeholt, u. a. bezüglich aktueller Ernährungstrends?
	□
	□
	

	5.
	Wurden Qualitätsstandards gemäß den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft für Ernährung festgelegt?
	□
	□
	

	6.
	Wurden die Anforderungen und Machbarkeiten hinsichtlicher gesunder Verpflegung mit der Kantinenleitung besprochen?
	□
	□
	

	7.
	Werden regionale und nachhaltige Bezugsquellen bevorzugt?
	□
	□
	

	Menügestaltung

	8.
	Werden ausgewogene Speisepläne erstellt (mit Gemüse, Vollkorn etc.)?
	□
	□
	

	9.
	Wird Sonderkost in Form von veganen, gluten- oder laktosefreien Optionen angeboten?
	□
	□
	

	10.
	Gibt es ein Kennzeichnungssystem, das den Beschäftigten hilft, gesunde Essensentscheidungen zu treffen (z. B. Ampel oder Nutri-Score)?
	□
	□
	

	Kommunikation und Motivation

	11.
	Werden die Vorteile gesunder Ernährung kommuniziert, z. B. im Intranet oder auf Infotafeln?
	□
	□
	

	12.
	Wird regelmäßig Feedback eingeholt, z. B. per Wunschbox oder digitale Umfrage?
	□
	□
	

	13.
	Gibt es Aktionen, wie z. B. Verkostungsstage, Koch-Events oder saisonale Themenwochen, um das Interesse an gesunden Alternativen zu wecken?
	□
	□
	

	Umsetzung und Kontrolle

	14.
	Werden vor der Einführung neuer Gerichte Testläufe durchgeführt?
	□
	□
	

	15.
	Wird das Kantinenpesonal regelmäßig darin geschult, gesunde Verpflegungskonzepte in die Praxis umzusetzen?
	□
	□
	

	16.
	Findet eine regelmäßige Evaluation statt, um die Akzeptanz und Zufriedenheit mit dem Kantinenangebot zu prüfen?
	□
	□
	

	17.
	Wird das Speisenangebot, basierend auf dem Feedback, kontinuierlich angepasst und verbessert?
	□
	□
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