Kriterien

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

max. Bonus-

punkte

1. S I & Angeb S I & Angebot 220 20
Die von dem untersuchten Betrieb belieferte Schule/Kita verfiigt tiber einen Speiseplan, der ansprechende vegetarische und vegane
11 Vegetarische / Vegane Gerichte enthilt o
: Gerichte a) mindestens 25 % der Gerichte sind vegetarisch und nicht vegan (15 Punkte)
b) und mindestens 10 % der Gerichte sind vegan (15 Punkte)
Die angebotenen vegetarischen und veganen Speisen bestehen zu mindestens 75 % aus vollwertigen Gerichten nach DGE Standard fur
Voll ‘ekeit der Vegi eine ovo-lacto-vegetarische Meniilinie und sind nicht sogenannte "weglass-Gerichte" (nur Gemiise- und Stirkekomponente ohne zu
12 oliwertigkeit der Vegi- dem Gericht dazugehérige Fleischkomponente) 30
Gerichte
Hinweis: Kriterien der DGE fiir ovo-lacto-vegetarische Speisen siehe Anlage
B1 DGE-Zertifizierung Die vegetarische Meniilinie ist DGE-zertifiziert. 5
B2 Beriicksichtigung Planetary |Das Speisenangebot orientiert sich bei den Zutaten an den Vorgaben der Planetary Health Diet. s
Health Diet Hinweis: Weitere Infos siehe Anlagen
Die von dem untersuchten Betrieb belieferte Kita/Schule verwendet einen generell jahreszeitlich und saisonal ausgerichteten
Speiseplan:
a) Der Speiseplan wird saisonal verandert (mindestens vier mal pro Jahr).
(5 Punkte)
b) An mindestens 2 Tagen pro Woche wird ein saisonales Gemiise angeboten.
13 Sai ler Speisepl (5 Punkte) 2
) aisonaler Speiseplan c) Der Speiseplan ermoglicht es zudem, durch eine flexible Gestaltung auf saisonale
Komponenten einzugehen. (5 Punkte)
d) Zutaten kénnen durch Beschreibungen wie ,saisonales Gemiise” flexibel
gewshlt werden. (5 Punkte)
Hinweis: Ubersicht jahreszeitlicher und saisonaler Gemiise siehe Anlage
Der iseplan ist kc auf die litdt und R litit der ver | Zutaten (Obst- und Gemiise) ausgerichtet. Dabei
werden 50 - 100 % des Obst- und Gemii b aus sai len und r len Zutaten hergestellt.
B3 konsequente Saisonalitit und |50 % = 5 Punkte 10
Regionalitat 100 % = 10 Punkte
Hinweis: Ubersicht jahreszeitlicher und saisonaler Gemiise siehe Anlage
Der untersuchte Betrieb nimmt Lagerbestinde und Uberstinde flexibel in den Speiseplan auf. Durch eine bedarfskonforme
1.4 Uberstinde-Verwertung | Lagerhaltung oder flexible Speiseplangestaltung kénnen leicht verderbliche Lebensmittel auch spontan mit in den Speiseplan 20
eingebunden werden.
Die von dem untersuchten Betrieb belieferte Kita/Schule baut die Gerichte des Speiseplans nach den DGE-Standards auf (insbesondere
prozentuale Verteilung der einzelnen Speisenkomponenten, Einsatz von Mehrkornprodukten, Haufigkeit Fleisch, Fisch, etc.).
1.5 Speisekomponenten 20
Hinweis: Kriterientibersicht der DGE siehe Anlage
Einzelne Gerichte wurden bereits mit dem System Eaternity, dem NAHGAST-Rechner oder vergleichbarer Software berechnet (CO,-
FuBabdruck, Nachhaltigkeit der Zutaten) und wenn nétig wurden nicht-nachhaltige oder ungesunde Komponenten ausgetauscht,
1.6 CO,-Reduktion verringert und nachhaltige und gesunde Komponenten erweitert. 30
Rezertifizierung: neue Gerichte werden stets mit dem CO,-Fuabdruck berechnet und entsprechend optimiert
Der Anteil tierischer Produkte innerhalb einzelner Gerichte wurde (im Rahmen der Nachhaltigkeit, Umwelt, Gesundheit) reduziert.
1.7 Reduzierung Fleisch Nachweis (iber mindestens drei entsprechend abgeanderte Rezepturen, die Einsatz finden. 20
Rezertifizierung: neue Gerichte werden stets auf den Anteil tierischer Produkte untersucht und entsprechend optimiert
Ungesunde und/oder wenig nachhaltige Gerichte/Komponenten werden in der Portionsmenge reduziert.
18 Reduzierung ungesunde | Zur Priifung/zum Abgleich wird eine Kalibrierungsliste/eine Rezepturiibersicht benétigt. 2

Komponenten

Rezertifizierung: neue Gerichte werden stets auf die Reduktion ungesunder und/oder wenig nachhaltiger Gerichte/Komponenten
untersucht und entsprechend optimiert
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Kriterien

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

Ein tigliches Rohkostangebot aus frischem, nicht mariniertem Gemiisen wird angeboten. Salatbiiffet (20 Punkte), Rohkostportionen

Basis-
Punkte

max. Bonus-

punkte

1.9 Rohk 20
ohkostangebot (10), portionierte Salate (5). Der Anteil an Rohkost betrigt dabei jeweils mindestens 50%.
Im Speiseplan wird aufgrund des erh6hten Energieverbrauchs auf Gerichte mit sehr langen Garzeiten verzichtet bzw. der Einsatz
dahingehend gepriift.
1.10 Kurze Garzeiten 10
Hinweis: Aufstellung energiearme und energiereiche Verfahren siehe Anlage
2. Beschaffung & Zutaten Beschaffung & Zutaten 250 65
Mindestens 50 % der tierischen Produkte werden aus artgerechter Tierhaltung (bevorzugt Bioprodukte ggf. auch Fiir mehr Tierschutz-
. Label, Tierwohl Label inkl. Wahlkriterien oder vergleichbare, nachweisbare Haltungskriterien) eingesetzt.
21 Artgerechte Tierhaltung 30
Hinweis: Vergleich Anlage zugelassene Label/Siegel in der Anlage
Ab 5 % des Wareneinsatzes oder einer mengenmaRig wichtige Komponenten einer Mahlzeit werden in Bioqualitat eingesetzt.
(10 Punkt)
Ab 20 % des Wareneinsatzes oder drei mengenmaRig wichtige Komponenten einer Mahlzeit werden in Bioqualitit eingesetzt.
22 Anteil Bio-Lebensmittel 40
(20 Punkte)
Ab 50 % des Wareneinsatzes oder fiinf mengenmaRBig wichtige Komponenten einer Mahlzeit werden in Bioqualitit eingesetzt.
(40 Punkte, volle Punktzahl)
Produkte (Reis, Bananen), die aus einem nicht EU-Land bezogen werden, werden mindestens zu 5 % aus fairem Handel bezogen. (5
Anteil fair gehandelte Punkte)
23 5
Produkte
Hlnweis: Informationen zu einsetzbaren Siegeln fiir fairen Handel siehe Anlage
Der eingesetzte Fisch und Fischprodukte werden zu 50 % aus nachhaltigem Fischfang (MSC oder ASC Siegel) bezogen.
10 Punkti
24 Anteilmsc/asc [OPUKS A . . 20
Der eingesetzte Fisch und Fischprodukte werden zu 100 % aus nachhaltigem Fischfang (MSC oder ASC Siegel) bezogen.
(20 Punkte, volle Punktzahl)
3 mengenmaiBig wichtige Komponenten (bspw. Kartoffeln, Zwiebeln, etc.) werden (direkt) von regionalen Lieferanten/Produzenten
(bspw. Regionalfenster-Kennzeichnung) bezogen. (5 Punkte)
5 mengenmaRig wichtige Komponenten (bspw. Kartoffeln, Zwiebeln, etc.) werden (direkt) von regionalen Lieferanten/Produzenten
. N (bspw. Regionalfenster-Kennzeichnung)bezogen. (15 Punkte)
2.5 Anteil Regional o . . . . 30
10 mengenmiRig wichtige Komponenten (bspw. Kartoffeln, Zwiebeln, etc.) werden (direkt) von regionalen Lieferanten/Produzenten
(bspw. Regionalfenster-Kennzeichnung)bezogen. (30 Punkte)
Hinweis: Nahere Informationen zur gegelassenen Entfernung/Radius fiir "Regionalitat" siehe Anlage
Der produzierende Betrieb setzt ausschlieBlich gentechnikfreie Produkte ein, entweder durch den ausschlielichen Bezug von Bio-
Produkten, aufgrund eines eigenen Kontrollsystems im Rahmen der Beschaffung (z. B. Lieferantenvereinbarungen, Code of Conduct)
. oder Einsatz der freiwilligen "Ohne Gentechnik"-Kennzeichnung von diesen Lebensmitteln (siehe unten)
2.6 Ausschluss Gentechnik 10
Gilt inbesondere fiir: Sojabohnen, Mais, Raps und Zuckerrtiben und deren Erzeugnisse
Aus den Landern: USA, Argentinien, Brasilien, Indien, China und Kanada
Alte Sorten (Obst- und Gemiisesorten) und/oder Urgemiise werden regelmaBig und fortlaufend eingesetzt, um die Vielfalt insbesondere
bei vegetarischen Gerichten zu erh6hen.
27 Alte Obst-Gemiise Sorten  |(mindestens 1 mal pro Woche/bestenfalls 3 mal pro Woche) 10
Hinweis: Eine Liste von mdglichen Produkten finden Sie in der Anlage
Fleischprodukte werden regelmaRig unter Verwendung alter Nutztierassen (Mehrwegnutzung, Brudertiere...) bezogen.
. (mindestens 1 mal pro Woche/bestenfalls 3 mal pro Woche)
B4 Alte Nutztierrassen 10

Hinweis: Eine Liste von alten Nutztierrassen finden Sie in der Anlage
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Kriterien

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

Convenienceprodukte werden nur dann eingesetzt, wenn kein erheblicher Qualitats- oder Nahrstoffverlust durch die Vorverarbeitung

Basis-
Punkte

max. Bonus-

punkte

28 \ P ki 20
orgegarte Produkte entsteht. Indikator: maximal 30 % der Komponenten innerhalb der Gerichte diirfen "vorgegart" sein.
Der Betrieb verfolgt das "Nose-to-Tail"-Prinzip. Es wird im Durchschnitt pro Monat mind 1 Gericht/1 K nach diesem
Bs N Tail Prinzip hergestellt. Es miissen bzw. sollten nicht unbedingt "Innereien sein" sondern eher die Auswahl auf "weniger attraktive 15
ose to Tail
Fleischk iten. (Dies ist i dere im Hinblick auf einen kostensensitiven Einsatz von Bio-Fleisch bedeutend, da so die
héheren Preise relativiert werden kénnten.)
Die bezogenen Convenienceprodukte (in jeder Stufe) enthalten zu 95 % keine kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe. (10 Punkte)
) o Die bezogenen Convenienceprodukte (in jeder Stufe) enthalten zu 100 % keine kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffe. (20 Punkte,
kennzeichnungspflichtige
29 volle Punktzahl) 20
Zusatzstoffe
Hinweis: Liste von kennzeichnungspflichtigen Zusatzstoffen siehe Anlage
Beim Einsatz von Fetten und Olen wird darauf geachtet, dass viele ungesittigte oder mehrfach ungesittigte Fettsiuren eingesetzt
210 . F werden (=weniger Butter, Palmfett; mehr Oliven-, Sonnenblumen und Rapsél). 2
) eingesetzte Fettarten Mehrheitsanteil ungesattigt =10 Punkte
Verzicht Butter, Palm/Kokosfett = 20 Punkte, volle Punktzahl
Bei der Beschaffung von Waren wird so weit wie méglich auf den Einsatz von Kleingebinden und Einwegverpackungen verzichtet (15
Punkte).
211 Reduzierung Verpackung |Insbesondere bei Obst- und Gemiisewaren wird auf unnétige Plastikumverpackungen verzichtet (10 Punkte). 25
Als Nachweis werden u. a. Bilder der Lagerraumlichkeiten verwendet.
5 Bonuspunkte fiir den Einsatz von unverpackten Waren oder den Einsatz von nachfiillbaren GefaRen bspw. fiir Ol (mindestens 1
mengenmiRig wichtiges Produkt).
Bé Reduzierung Verpackung 5
Hinweis: Beispiele fiir mogliche Waren/Produkte siehe Anlage
212 Einwegverpackung Es werden keine Speisen (Dessert, Getrinke, Riegel, Sandwiches) in Einwegverpackung angeboten. 20
Bonuspunkte:
Biozertifizierung (5 Punkt) und Nutzung (5 Punkte)
EMAS-Zertifizierung (5 Punkte)
B7 Zertifizierungen ISO 9001 Zertifizierung (5 Punkte) 35
1SO 14001 L y 'm (5 Punkte)
DGNB-Zertifizierung des Gebiudes (5 Punkte)
LEED-Zertifizierung des Geb3udes (5 Punkte)
3. Lagerung & Prozesse Lagerung & Prozesse 50 10
Die Lagerraumlichkeiten (kiihl, tiefkiihl etc.) des Betriebes verfiigen (iber die spezifische und iibliche Trennung (Trockenlager,
3.1 Trennung . 4
Gemdselager, MoPro-Lager, etc.)
3.2 First-in-first-out Es wird nach dem First-in-first-out-Prinzip gearbeitet. 5
" Die Temperaturen der KiihIrdume werden optimal eingestellt (nicht zu tief, da dies zu héheren Emissionen fiihrt) und regelmiiig
33 Kiihltemperatur N 5
geprft.
34 Reduzierung Kiihlfliche Gering genutzte Kihllagerrdume werden zusammengelegt und leere abgeschaltet. 4
3.5 Auftauraum Tiefgekuhlte Produkte werden im Kiihlraum aufgetaut. 4
) . Durch Schilder, Schulungen etc. wird darauf geachtet, dass die Mitarbeiter*innen die Kiihlrdume so kurz wie méglich 6ffnen.
3.6 SchlieBung Kiihlung 4

Priifkriterium: Wird ein Schulung durchgefiihrt oder ist eine Beschilderung der Kiihlraume vorhanden?
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Kriterien

Trennung Warm-Kalt-

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

Kuhlschrénke/-rdume sind abseits von thermischen Geraten oder Warmequellen positioniert, um die Verdampfungstemperatur zu

Basis-
Punkte

max. Bonus-

punkte

3.7 Bereich senken/nicht zu steigern. Der Verfliissiger des Kuihlaggregats wird von méglichst kiihler und staubfreier Luft versorgt, um die 4
ereiche
Verdampfungstemperatur zu senken/nicht zu steigern.
3.8 Dammung Kihlraum Die Wirmedidmmung und Tirdichtungen im Lagerbereich (gekiihlt/tiefgekiihlt) werden regelmaRig tiberpriift. 4
3.9 Nutzung Abwirme Die Abwirme des Kiihlaggregats wird genutzt. 4
Die eingesetzte Kiihltechnik wurde im Rahmen von Modernisierungs- und OptimierungsmaBnahmen gepriift und ggf. erneuert. Bei
3.10 moderne Kiihltechnik Neuanschaffungen wird auf 6konomischer und 6kologischer Basis entschieden, ob Zentralkilteanlagen oder steckerfertige Kiihltechnik 4
genutzt wird.
Es werden Kéltemittel mit einem méglichst geringen GWP = Global Warming Potential (< 500) eingesetzt.
311 moderne Kiltemittel, 4
) geringer GWP Beim Neukauf von Kuhlgerdten wird auf den Einsatz von Kaltemitteln mit den geringsten Umweltauswirkungen und entsprechend der
gesetzlichen Vorgaben geachtet.
o . 5 Es werden ausschlieBlich natiirliche Kaltemittel mit einem geringst méglichen GWP = Global Warming Potential
B8 natiirliche Kiltemittel - 10
(< 10) eingesetzt.
312 dukt ifische L Bei der Lagerung wird im allgemeinen darauf Acht gegeben, dass Produkte entsprechend ihrer Spezifikation gelagert werden. Dies 4
) produkispezifische Lagerung betrifft den Lagerort (hell, dunkel, kiihl, tiefkiihl) sowie die Art der Lagerung (unverpackt, Verpackungsart etc.)
4. Produktion Produktion 150 30
Welche Verpflegungsform verwendet der Betrieb vorwiegend?
4.1 Verpflegungsform ) 30
Cook and Serve (30), Cook and Hold (0), Cook and Chill (20), Cook and Freeze (10)
. ) Bei der Produktionsplanung wird darauf geachtet, dass diese energiebewusst und bedarfsgerecht erfolgt (An- und Ausschaltplan zum
Energiebewusste Produktions: " .
4.2 . Anstellen der Gerate erst bei Nutzung etc.). 10
anun
P s Es wird ein allgemeiner Plan eingesetzt.
Energiebewusste ) ) L . 5
B9 . Bei der Produktionsplanung wird ein spezieller Plan nach Rezepturen eingesetzt. 5
Produktionsplanung
. Innerhalb der Produktion wird energieoptimierte und energiesparende Produktionstechnik eingesetzt. Dies kann aufgrund des Alters
4.3 Moderne Gartechnik . . . R . 10
der Kuichentechnik gepriift werden (maximales Alter zum Erreichen der 10 Punkte: 10 Jahre).
Juinger als 5 Jahre = 10 Bonuspunkte
B10 Moderne Gartechnik Einsatz von Mul tic 4ten = 2,5 B, k 15
Dampfdruckgerate = 2,5 Bonuspunkte
4.4 Energieschulung Der Betrieb schult seine Mitarbeiter*innen im Hinblick auf energiebewusste und bedarfsgerechte Geratenutzung. 10
Die Produktionsprozesse werden regelmaBig bspw. im Hinblick auf die Handhabung der Geréte oder die Zubereitungsprozesse
4.5 Produktions-optimierung | .. . 5
Gberarbeitet.
4.6 minimale Zwischenkiihlung |Der Bedarf an Zwischenkiihlung wird so gering wie méglich gehalten (thermisch entkoppelte Vorproduktion) 5
47 umweltschonende Es wird eine Energieart mit den geringsten Umweltauswirkungen eingesetzt. 20
’ Energieform (Optimal: Blockheizkraftwerk (20), Fernwarme (18), Okostrom (16), Erdgas (10), konventioneller Strom (0))
48 bedarfskonforme Die Kiichenplanung erméglicht eine optimale Auslastung der Kochgerite/Dimensionierung der Geréte entsprechend der Anforderungen 5
) Kiichentechnik der Gastronomie. (Uberdimensionierte Gerite werden wie genutzt?)
4o energieeffiziente Der untersuchte Betrieb setzt energieeffiziente Gerate (Heiluftdampfer anstatt Kochkessel und Kippbratpfannen; bevorzugt s

Kiichentechnik

Induktionsherde) ein.
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Kriterien

nahrstoff-schonende

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

Bei der Produktion der Speisen wird auf eine nihrstoffschonende Zubereitung geachtet. (keine zu langen Warmhaltezeiten vgl.

Basis-
Punkte

max. Bonus-

punkte

4.10 5
Zubereitung Vorgaben Literatur, produkt-/zutatenoptimierte Garzeiten)
. Die Warmhaltezeiten der einzelnen Komponenten/Gerichte in der Produktion Uberschreiten nicht die Vorgaben, sondern werden
4.11 minimale Warmhaltung . . 5
bestenfalls durch chargenweise Produktion unterbrochen.
d Innerhalb der Produktionsprozesse werden Gesundheitsfaktoren berticksichtigt. Dies bedeutet, dass bspw. die Zubereitungsart
4.12 gesunde (Dampfen, Kochen, Braten, Frittieren etc.) im Prozess der Zubereitung hinterfragt und angepasst wird aber auch die eingesetzten 5
Zubereitungsprozesse . e e "
Fettarten (viele gesattigte oder (mehrfach) ungesittigte Fettsiuren) etc.
. Es wurde ein Projekt zur Erfassung der Abfallmengen und zur Optimierung der Menge an Lebensmittelabfillen durch die
Optimierung Food Waste " . - . . "
4.13 imal Ausgabemengen durchgefiihrt. Speisereste werden zur Optimierung des Speisenangebotes, der PortionsgréBen und der Rezepturen 15
eimali
€ gemessen.
Optimierung Food Waste |Es werden regelmaRig Abfallmessungen nach einem standardisierten Verfahren (z. B. United Against Waste, Winnow oder eigenes)
B11 standardisiertes, zur Optimierung der Menge an Lebensmittelabfillen durch die Ausgabemengen durchgefiihrt. Speisereste werden zur Optimierung 10
regelmaRiges Verfahren | des Speisenangebotes, der PortionsgréRen und der Rezepturen regelmaBig gemessen.
Nachhaltige Verpackung der
4.14 ) & P ) s Bei der Versendung der Speisen wird auf Einweg-Material verzichtet. 10
ausliefernden Speisen
4.15 Auslieferung Die Auslieferung der Speisen erfolgt mit nachhaltigen Fortbewegungsmitteln wie Elektroautos, Lastenfahrridern etc. 10
5. Ausgabe & K ikation gabe & Ki ikation 110 30
51 Kellenpline Es werden Kellenplane in der Ausgabe eingesetzt bzw. andere MaBnahmen, um PortionsgréBen zu kontrollieren. 5
52 Feedback-System Die Kommunikation mit den Kindern wird, bspw. durch ein Feedback-System geférdert. Schriftlich oder miindlich 5
53 Austausch Riicklaufe Ein Austausch zwischen Ausgabe-, Sptilkiichenpersonal und Kiichenleitung tber Ricklaufe wird gelebt. 5
5.4 Kommumkaélfr; Food Waste Die Kinder werden tiber die Auswirkung von tibermaBigen Lebensmittelabféllen informiert. Wenn ja, wie? 5
aste
Das Bewusstsein der Kinder wird durch regelmaBige Aufmerksamkeit auf das Thema Nachhaltigkeit und eine Sensibilisierung der Kinder
55 Kommunikation fir die jeweiligen Themen gescharft. 2
’ Nachhaltigkeit Géste Verankerung von Nachhaltigkeitzielen in der Kundenkommunikation (10 Punkte)
RegelmaRige Kommunikation mit den Kindern & Schiilerlnnen durch die Gastronomieeinheit (10 Punkte).
56 Schulung Food Waste Es werden Schulungen zum Thema Lebensmittelverschwendung mit den Kiichen- und Ausgabemitarbeiter*innen durchgefihrt. 10
57 Kurze Warmhaltung Ausgabe | Die Warmt 1 in der Ausgabe werden méglichst geringgehalten bzw. wird bestenfalls keine Warmhaltung vorgenommen. 10
5.8 Bio-Auslobung Bio-Produkte werden sichtbar fiir die Kinder gekennzeichnet. 10
Nachhaltige Gerichte werden durch eine hervorgehobene Positionierung in der Ausgabe (beste Verkaufsposition und am Anfang des
59 Promotion Nachhaltige Speiseplans) hervorgehoben. 5
’ Gerichte
Hinweis: Beschreibung, was ein nachhaltiges Gericht ausmacht siehe Anlage
Die Kinder werden an Veranderungen beteiligt (Partizipation).
5.10 Partizipation Gaste 5
Hinweis: Beschreibung der Merkmale einer Partizipation siehe Anlage
Den Kindern werden zunichst kleine (normale) Portionen aufgegeben und sie kénnen eine ,Nachschlagoption® in Anspruch nehmen.
5.11 Nachschlagoption . L . . . e . 10
Die Méglichkeit einer Nachschlagoption wird an die Kinder kommuniziert.
Durch unterschwelliges Hinweisen auf und Darstellen von Verhalten anderer Kinder wird eine Verhaltensanderung bei anderen Kinder
3 versucht zu erwirken. (Nudging)
5.12 Nudging 10

Hinweis: Beschreibung, wie Nudging im Bereich der Gastronomie ausfallen kann siehe Anlage
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Kriterien

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

max. Bonus-

punkte

B12 Bezuschussung Nachhaltige Gerichte werden bewusst (stirker) bezuschusst, um den Absatz zu steigern. 10
Nachhaltigkeit
5.13 Nachhaltigkeits-Aktionen |Es werden regelmaRige Nachhaltigkeitsaktionen organisiert. 10
B 13 | CO,-Footprint ausgewiesen |Bei Gerichten wird der CO,-FuRabdruck kindgerecht im Spei und an der Ausgabe ausgewiesen. 10
Werden Speisen aus der Gastronomie (Hauptverpflegung) zur Mitnahme angeboten (to-go-Gerichte), so werden diese in
Mehrwegverpackungen oder mit einem Pfandsystem (Vytal, Rebowl, Henkell etc.) k
Mehrweg/Pfand
B14 ¢ v N 10
0-go-Verpackungen Option fiir Mehrweg-/Pfandverpackung =5 Punkte
AusschlieBlich Mehrweg-/Pfandverpackung = 10 Punkte
6. Entsorgung & Reinigung | Entsorgung & Reinigung 70 5]
6.1 Abgabe Uberproduktion  |Nicht vermeidbare Uberproduktionen werden nachhaltig weiterverwertet. (Bspw. Spende an die Tafel, TooGoodToGo) 20
L. N L Die Sptiltechnik wird so eingesetzt, dass die Spiilgidnge optimal ausgelastet sind. Dies bedeutet bspw. , dass die Spiilmaschine erst
6.2 optimierte Spiilorganisation K . L - . X X L 10
gestartet wird, wenn geniigend zu reinigende GeféBe/Geschirr/etc. vorhanden sind, keine halben Beladungen gereinigt werden etc..
63 Energiesparprogramm Die Spiiltechnik verfiigt iiber Energiesparprogramme und diese werden (im Rahmen der hygienischen Vorgaben) regelmiBig/sténdig 10
) Spiilen genutzt.
Warmeriickgewinnung . . " N . . . . .
6.4 Die Spultechnik verfiigt tiber Warmertickgewinnung bei Abwasser und Abluft und wird genutzt. 10

Spiilen
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Kriterien

Einsatz nachhaltiger

GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

Beschreibung Kriterien

Es werden ausschlieBlich 6kologische/nachhaltige Reinigungsmittel, die biologisch abbaubar sind, (exkl. fiir die Industriesptilmaschinen)

beschafft und eingesetzt. Der Einsatz erfolgt nachweislich in bedarfsgerechten Mengen.

Basis-
Punkte

max. Bonus-

punkte

6.5 L ) 20
Reinigungsmittel
Hinweis: Mogliche Siegel fiir klogische/nachhaltige Reinigungsmittel siehe Anlage
Es werden ausschlieBlich 6kologische/nachhaltige Reini; ittel, auch bei den Spiilmaschinen, eingesetzt.
B15 Einsatz nachhaltiger 5
Spilmittel (Spilmaschinen) | =~ ) . 3 ) - . .
Hinweis: Mégliche Siegel fiir 6kologische/nachhaltige Reinigungsmittel siche Anlage
7/ Technik & Energie Technik & Energie 60 0
7.1 Tageslicht Alle Arbeitsplatze in der Kiiche, der Ausgabe und der Spilkiiche sowie der Gastraum/die Gastrdume verfiigen tber Tageslicht. 5
7 Sensorgesteuertes Licht Der Einsatz von kiinstlichem Licht wird tiber Sensoren oder im allgemeinen nur nach Bedarf geregelt. (Verhinderung, dass obwohl 5
h allgemein geniigend Tageslicht vorhanden ist kiinstlichen Licht eingeschaltet wird.)
- Lich
7.3 bewegungs gesteuertes icht Es werden Bewegungsmelder im Kuhl- und Lagerbereich sowie den Mitarbeitertoiletten genutzt. 5
Nebenraume
gebrauchs-gesteuerte — . . . . .
7.4 . Die Luftung wird nur bei tatséchlich notwendigem Gebrauch eingeschaltet. 5
Luftung
Wirmeriickgewinnung o . . o
7.5 . Die Luftungstechnik arbeitet mit Warmetauscher. 5
Luftung
) Die Heizung der gesamten Raumlichkeiten erfolgt zentral gesteuert und wird dadurch energieoptimiert oder es werden
7.6 zentrale Heizungs-steuerung L 5
Thermostatventile eingesetzt.
77 Heizunesenergi Es wird eine Heizart mit den geringsten Umweltauswirkungen eingesetzt. 10
: elzungsenergle (Optimal: Blockheizkraftwerk (10), Fernwarme (9), Erdgas (8), Okostrom (7), konventioneller Strom (0), Olheizung (0))
7.8 Tracking Medienverbrauch |Der allgemeine Medienverbrauch wird turnusméaBig/regelmaRig getrackt und optimiert. 10
Die eingesetzte Arbeitskleidung stammt aus biologischen Rohstoffen und fairer Produktion.
7.9 biologische Arbeitskleidung 10
Weitere Informationen zu giltigen Siegeln siehe Hinweisanlagen.
8. Mitarbeiter & Gesellschaft |Mitarbeiter & Gesellschaft 90 40
Die Geschlechter- und Generationengerechtigkeit wird im Betrieb beachtet und gewiirdigt.
8.1 Diversity Management . . X " 10
Indikator: Diversity Management/Beauftragte vorhanden und/oder Schulungen zu diesem spezifischen Thema.
8.2 Ausbildungsbetrieb Der untersuchte Betrieb fordert den Nachwuchs, indem er Auszubildende im Bereich der Gastronomie beschéftigt. 10
8.3 Inklusion Im Betrieb findet eine Inklusion von Menschen mit Beeintrichtigungen statt. 5
8.4 Integration Eine Integration von neuen Mitburgern wird gelebt. 5
8.5 Partizipation Umfeld Eine Partizipation von Mitbiirgern (Anwohnern/Nachbarn etc.) durch Offnung fiir Externe Tischgaste (Anwohner, Senioren) gelebt. 5
8.6 Nachhaltigkeitsschulung | Mitarbeiter*innen werden in das Nachhaltigkeitskonzept zur Starkung des (internen) Nachhaltigkeitsgedankens eingewiesen. 5
Mitarbeiter*innen werden durch maBgeschneiderte Weiterbildungsméglichkeiten und QualifizierungsmaRnahmen in ihrer persénlichen
Entwicklung geférdert.
8.7 Qualifizierung 10
Indikator: im Durchschnitt mehr als 2 Weiterbildungstage pro Jahr pro Mitarbeiter oder Betrag, der pro Jahr pro Mitarbeiter fiir
Schulungen ausgegeben wird.
Fir die Mitarbeiter*innen werden Mentoren Programme zur beruflichen Weiterentwicklung erméglicht und das Konzept wird im
8.8 Mentorenprogramm 5

Allgemeinen gefordert.
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GreenCanteen@school Zertifizierung
Kriterienkatalog

) .. Basis- max. Bonus-
Kriterien Beschreibung Kriterien
Punkte punkte
8.9 Betriebliches Gesundheits- |Der Betrieb verfligt tiber ein BGM (Betriebliches Gesundheitsmanagement) und férdert seine Mitarbeiter*innen sich an den Aktionen s
) Management und Angeboten zu beteiligen (Riickenschule, Sportkurse, Schulungen, Ergonomie am Arbeitsplatz).
Entscheidungs-partizipation | L 5 o o . .
8.10 . . Eine strukturelle Partizipation der Mitarbeiter*innen an betrieblichen Entscheidungsprozessen wird gelebt. 5
Mitarbeiter
Betrieb ist nach Regeln der Gemeinwohlékonomie organisiert.
B16 Gemeinwohlékonomie 20
Hinweis: Weitere Infor 1 zur G t ie sieche Anlage
Die Mitarbeiter*innen erhalten Zusatzleistungen = Uberschreitung des anzuwendenden Gastronomietarifvertrages (DEHOGA) z. B.
811 AuBertarifliche Entlohnung | durch auBertarifliche Leistungen. 20
. Zusatzleistungen
Hinweis: Bewertbare Zusatzleistungen siehe Anlage
AuBertarifliche Entlohnung
B17 " . Die Mitarbeiter*innen werden im Schnitt mehr als 20 % oberhalb des Tariflohns entlohnt. 5
erhohter Basislohn
Die Work-Life-Balance der Mitarbeiter*innen wird bspw. durch Schulungen oder (Entspannungs-)MaRnahmen (Massageangebote
8.12 Work-Life-Balance wihrend der Arbeitszeit oder auch durch Arbeitszeiten, die tber ein Zeiterfassungssystem nachgehaltem werden) in diesem Bereich 5
gefordert.
B18 Betriebszugehérigkeit Die durchschnittliche Betriebszugehérigkeit liegt tiber 10 Jahren. 5
Nachhaltigkeitsbericht mit L L . - . .
B19 . Es wird eine Nachhaltigkeitsberichtserstattung vorgenommen, die die Gastronomie des Unternehmens beinhaltet. 5
Gastronomie
Es wird eine Nachhaltigkeitsberichtserstattung nach GRI-Standard (Global Reporting Initiative) vor die die Gastronomie
) 5 . |des Unternehmens beinhaltet.
B 20 | GRI Bericht mit Gastronomie 5
Hinweis: Weitere Informationen zum GRI-Standard siehe Anlage
1000 200
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