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Anlage und Durchfihrung der Untersuchung

Grundgesamtheit:

Zielpersonen:

Erhebungsverfahren:

Erhebungszeitraum:

Stichprobe:

Projektleitung:

GroBere GV-Betriebe, die das warme Essen selbst
zubereiten (Betriebsrestaurants: 500 und mehr
warme Essen; Anstalten: 300 und mehr warme Essen)

Entscheidungstrager fur den Verpflegungsbereich
(d.h. in der Regel der Kiichenleiter)

telefonische Befragung
/. bis 17. November 2011

310 Interviews
davon: 155 Betriebsrestaurants

82 Krankenhaus/Sanatorium/Reha-Klinik

73 Seniorenheim
Prof. Dr. Wolfgang Irrgang, Minchen




1  Anschaffungen und Investitionen



Grafik 1

Mehr als die Halfte der GV-Entscheidungstrager plant

fir das Jahr 2012 groBere Investitionen

GV-Betriebe insgesamt:

GrdBere Investitionen Nur allgemeine

(Kochanlagen, Herde, Ausstattungen

Kassensysteme, (z.B. Besteck,

Spullmaschinen etc.) Geschirr etc.)
geplant geplant

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 1: In welchem der folgenden Bereiche planen Sie flir das Jahr 2012 Anschaffungen?

In keinem Bereich
Anschaffungen
geplant




Grafik 2

Der Anteil der GV-Betriebe, die fir das nachste Jahr groBere
Investitionen planen, ist im Vergleich zum Vorjahr leicht gestiegen

GV-Betriebe insgesamt:

GrdBere Investitionen Nur allgemeine
(Kochanlagen, Herde, Ausstattungen
Kassensysteme, (z.B. Besteck, In keinem Bereich
Spillmaschinen etc.) Geschirr etc.) Anschaffungen
geplant geplant geplant

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 1: In welchem der folgenden Bereiche planen Sie flir das Jahr 2012 Anschaffungen?



Grafik 3

Betriebsrestaurants planen fur 2012 insbesondere Investitionen
In den Bereichen ,Ausstattungen zum Kochen® und ,Allgemeine

Ausstattungen®

(Vorgaben)

Ausstattungen zum Kochen (inkl. Backen), z.B. thermi-
sche Gerate, GroBkochanlagen, Herde, Backéfen etc.
Allgemeine Ausstattungen, wie z.B. Bestecke, Geschirr
etc.

Ausstattungen zur Warenprasentation, wie z.B.
Thekenanlagen, Eisvitrinen etc.

Spllmaschinen

Gastraumgestaltung/Inventar (wie Stihle, Tische)

Kassensysteme/Datenverarbeitung

Ausstattungen zum Lagern, z.B. Kihlzellen u.
Tiefkthlzellen/Froster/Chiller

Speisentransportsysteme/Serviersysteme

Absauganlagen/Klimatechnik

Putzmaschinen/Reinigungsgerate

In irgendeinem dieser Bereiche Anschaffungen geplant

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr.1:

Betriebsrestaurants

I 34%
I 33%
I 227%

In welchem der folgenden Bereiche planen Sie fiir das Jahr 2012 Anschaffungen?




Grafik 4

Die Investitionsneigung der Betriebsrestaurants ist im Vergleich
zum Vorjahr in vielen Bereichen gestiegen

Vergleich geplante Investitionen 2010/2011/2012

Betriebsrestaurants Betriebsrestaurants Betriebsrestaurants
2010 2011 2012
Ausstattungen zum Kochen [l 28% B 36% B 34%
Aligemeine Ausstattungen [ 44% B 32% B 33%
Ausstattungen zur Waren-
prasentation B 15% M 14% B 22%
Sptilmaschinen Bl 17% B 14% B 21%
Gastraumgestaltung/Inventar [l 17% B 15% B 172%
Kassensysteme/Datenverar- [l 11 7% 16%
beitung . ° I ° . °
Ausstattungen zum Lagern [l 10% M 16% M 15%
Speisentransportsysteme/
Serviersysteme M 13% 7% I 15%
Absauganlagen/Klimatechnik [ 7% I 5% B 13%
Putzmaschinen/
_________ Reinigungsgerate M7%  @ew  Wew
Anschaffungen geplant NN 57% I 56% I 549%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 1: In welchem der folgenden Bereiche planen Sie flir das Jahr 2012 Anschaffungen?



Grafik 5

Rund 60% der Klinik- und Heimverpflegungsbetriebe haben fur
2012 Investitionen vorgesehen — dabei stehen ,Allgemeine
Ausstattungen® und ,Ausstattungen zum Kochen® im Vordergrund

(Vorgaben) Klinik-/Heimverpflegung

Ausstattungen zum Kochen (inkl. Backen), z.B. thermi- I 33
sche Gerate, GroBkochanlagen, Herde, Backdfen etc. °

Allgemeine Ausstattungen, wie z.B. Bestecke, Geschirr I 359
etc.

Ausstattungen zur Warenprasentation, wie z.B. °
Thekenanlagen, Eisvitrinen etc. - 9%

Spilmaschinen [l 7%
Gastraumgestaltung/Inventar (wie Stiihle, Tische) [N 16%

Kassensysteme/Datenverarbeitung [l 3%

Ausstattungen zum Lagern, z.B. Kihizellen u. o
Tiefkihizellen/Froster/Chiller NN 14%

Speisentransportsysteme/Serviersysteme _19%
Absauganlagen/Klimatechnik [l 3%

Putzmaschinen/Reinigungsgeréte | 1%

In irgendeinem dieser Bereiche Anschaffungen geplant [ 58%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 1: In welchem der folgenden Bereiche planen Sie flir das Jahr 2012 Anschaffungen?



Grafik 6

Bei Kliniken/Heimen ist der Anteil der Betriebe, die fur 2012
Investitionen planen, im Vergleich zum Vorjahr konstant

Vergleich geplante Investitionen 2010/2011/2012

Ausstattungen zum Kochen

Allgemeine Ausstattungen

Ausstattungen zur Waren-
prasentation

Spullmaschinen

Gastraumgestaltung/Inventar

Kassensysteme/Datenverar-
beitung

Ausstattungen zum Lagern

Speisentransportsysteme/
Serviersysteme

Absauganlagen/Klimatechnik
Putzmaschinen/

Anschaffungen geplant

Kliniken/Heime
2010

Kliniken/Heime
2011

Kliniken/Heime
2012

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

B 30%
B 34%
B 12%

B 19%
B 12%

B 8%

B 16%

B 13%

B 9%

Fr. 1: In welchem der folgenden Bereiche planen Sie flir das Jahr 2012 Anschaffungen?

B 33%
B 36%
B 9%

B 7%

B 16%
|3%

B 14%
B 19%

| 3%




2 Investitionsbudget und Investitionsklima



Grafik 9

Im Vergleich zum Vorjahr zeigt sich eine gleich hohe
Investitionsbereitschaft, im Care-Bereich allerdings
mit etwas geringerem Budget

Betriebsrestaurants Klinik-/Heimverpflegung

2012

2010

2011

2010 2011 2012

H

Ersatzanschaffungen/
Investitionen fir das
jeweils nachste Jahr

H

nicht geplant

T 25%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 3: Welches Budget wird Ihnen fir lhren Betrieb an lhrem Standort im Jahr 2012 fir Anschaffungen in diesem Bereich insgesamt zur Verfligung stehen?

35%

33%

30%

42%

geplant ) VA N 54% ) ) 57% I )
100% 100% 100% 100% 100% 100%
davon davon davon davon davon davon
Budget Budget Budget : Budget Budget Budget
>50 Tsd.€: _|>50 Tsd.€: >50 Tsd.€: : >50 Tsd.€: >50 Tsd.€: >50 Tsd.€:

33%



Grafik 10

Betriebsrestaurants und Kliniken/Heime sind nach wie vor
mehrheitlich optimistisch, dass das Investitionsbudget fur
2012 auch wirklich realisiert wird

Sie sind hinsichtlich der
tatsachlichen Umsetzung
der Planung ...

... sehr optimistisch — Sie

. ] 2011 [N 76% N 75%
sind fest davon uber-
zeugt, dass Ihre Planung 2012 [N 69% [N 56

voll realisiert wird

Betriebsrestaurants Klinik-/Heimverpflegung

2011 [ 14% B 12%
... eher imistisch
eher optimistisc 2012 [ 229% I 299
) 2011 [ 7% B 7
... etwas unsicher
2012 [ 8% B 12%
. . ) 2011 3% 6%
... ziemlich unsicher I ° . °
2012 [1% I3% Rest: keine Angabe

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, die fir 2012 Anschaffungen planen, n = 163

Fr. 4: Planungen einerseits und die tatsachliche Umsetzung bzw. Realisierung andererseits fallen ja mitunter auseinander. Wie ist das eigentlich bei Ihnen: Wie
optimistisch sind sie, dass die Planungen fiir 2012 auch tatséchlich umgesetzt werden?



Grafik 11

Rund 50% der GV-Entscheidungstrager beurteilen das
Investitionsklima als ,,gut®

GV-Betriebe insgesamt:

Investitionsklima:

Gut Teils/teils Nicht so gut

| I

Rest: keine Angabe

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr.5: Was wirden Sie sagen, wie ist das Investitionsklima in Ihrem Betrieb speziell fir den Verpflegungsbereich, um evtl. erforderliche Investitionen zu realisieren?
(Skala: 1 = gut, 3 = nicht so gut)



Grafik 12

Im Vergleich zum Vorjahr hat sich das Investitionsklima
leicht eingetribt

GV-Betriebe insgesamt:

Weil3 nicht/
Gut Teils/teils Nicht so gut K.A.
o] ] l—

1%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr.5: Was wirden Sie sagen, wie ist das Investitionsklima in Ihrem Betrieb speziell fir den Verpflegungsbereich, um evtl. erforderliche Investitionen zu realisieren?
(Skala: 1 = gut, 3 = nicht so gut)



Grafik 13

Das Investitionsklima ist bei den Betriebsrestaurants deutlich
besser als im Care-Bereich

WeilB3 nicht/
Gut Teils/teils Nicht so gut K.A.
] ] ] I—
2010 58%

Betriebsrestaurants ~ 2011 3%

e 2011 2%

Heimverpflegung

davon: 5919 2%
Krankenhauser/ ¥
Sanatorien/ 2011 54% 36% 29,
Reha-Kliniken 2012
AltenPeime/ . 52% /- 35% |
Seniorenheime 2011 52% 35%
2012 5%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr.5: Was wirden Sie sagen, wie ist das Investitionsklima in Ihrem Betrieb speziell fir den Verpflegungsbereich, um evtl. erforderliche Investitionen zu realisieren?
(Skala: 1 = gut, 3 = nicht so gut)



3  Umstrukturierungen



Grafik 15

Der GV-Bereich ist weiterhin im Umbruch: so versucht vor
allem der Care-Bereich mit weniger Personal auszukommen

In letzter Zeit Konkrete Uber Verianderungen
Veranderungen Veranderungen nachgedacht
durchgefiihrt in Planung (ohne konkrete Planung)

| | |

o, o, o,
Allgemeiner Personalabbau im Bereich der S
Klche; Bemuhen, mit weniger Personal

auszukommen

verstarkter Einsatz von angelernten Kraften, die
Convenience-Produkte zubereiten

Sie kochen an lhrem Standort nicht mehr
selbst, sondern beziehen in Zukunft das Essen
von anderen Kichen

o6% 5%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 10: Bitte sagen Sie mir zu jedem der folgenden Bereiche, ob in lhrem Betrieb, also in Ihrer Kiiche
- in letzter Zeit Veranderungen durchgefihrt wurden
- ob grundsatzlich Gber Umstrukturierungen nachgedacht wird und — falls dies der Fall ist —
- ob Ihr Betrieb diesbezlglich konkret Veranderungen plant

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung



Grafik 16

Als Folge des Personalabbaus ist ein Trend
zur Zentralisierung zu beobachten

In letzter Zeit Konkrete Uber Verinderungen
Veranderungen Veranderungen nachgedacht
durchgefiihrt in Planung (ohne konkrete Planung)

Lieferung von Essen z.B. Cook&Chill an
(Betriebs-)Restaurants/Kantinen anderer
Unternehmen oder Anstalten

|

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

Zentralisierung der Essenszubereitung
innerhalb lhres Unternehmens — von lhnen
bewirtschaftete Zentralkliche bereitet zukiinftig
das warme Essen fir verschiedene
Abteilungen/Hauser zu, die bisher selbst
gekocht haben (z.B. Cook&Chill)

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

Vergabe der Bewirtschaftung lhrer Kantine/lhres
(Betriebs-)Restaurants an einen Caterer

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 10: Bitte sagen Sie mir zu jedem der folgenden Bereiche, ob in lhrem Betrieb, also in Ihrer Kiiche

- in letzter Zeit Veranderungen durchgefihrt wurden

- ob grundsatzlich Gber Umstrukturierungen nachgedacht wird und — falls dies der Fall ist —

- ob Ihr Betrieb diesbezlglich konkret Veranderungen plant

Betriebs-
restaurants

Klinik-/
Heimverpflegung



4 Interesse der GV-Betriebe an neuen Produkten
der Nahrungs- und Genussmittelindustrie



Grafik 17

Unverandert hat die Halfte der GV-Betriebe ein groBes
Interesse an neuen Produkten

GV-Betriebe insgesamt:

Interesse an neuen Produkten

GroB Teils/teils Gering

] ]

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 7: Die Nahrungs- und Genussmittelindustrie bringt regelmaBig neue innovative Produkte auf den Markt (z.B. neue Convenience-Produkte, neue Geschmacks-
richtungen vorhandener Produkte etc.). Wie groB ist Ihr Interesse, derartige neue Produkte aus dem Lebensmittelbereich auszuprobieren, also dahingehend
zu testen, ob sie fr Ihren Betrieb in Frage kommen?




Grafik 18

Das Interesse an neuen Produkten ist flir 2012 bei
Krankenhausern am hochsten

Interesse an neuen Produkten

Grof3 Teils/teils Gering

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 7: Die Nahrungs- und Genussmittelindustrie bringt regelmaBig neue innovative Produkte auf den Markt (z.B. neue Convenience-Produkte, neue Geschmacks-
richtungen vorhandener Produkte etc.). Wie groB ist Ihr Interesse, derartige neue Produkte aus dem Lebensmittelbereich auszuprobieren, also dahingehend
zu testen, ob sie fr Ihren Betrieb in Frage kommen?



Grafik 21

Bei Betriebsrestaurants zeigen sich bei neuen Produkten fir
2012 eine starkere Kostenorientierung und eine Zunahme der
Nachfrage nach langerer Haltbarkeit

Betriebsrestaurants Anteil: ,,Wichtig*
(Vorgaben) 2010 2011 2012

Konstante Qualitat [— 7% [ 5o [ o6
Noch starkere Berucksichtigung
der Gesundheitsorientierung _79% _84% _81%
Besserer Geschmack [N oo NN o> [ o1
Bessere Optic [N cc% [N s> NN 757
Noch stérkere Bertcksichtigung
der Nachhaltigkeit NN 75% B e [ 75
Mehr Variati - :
e o koon I s 7. I 2
Zubereitungssicherheit (auch
bei angelernten Kraiften) [N 547 [N 71% I 69

Qualitatsverbesserungen, auch

wenn mit hdheren Kosten _ 74% _ 67% - 56%

verbunden

Niedrigere Kosten insbeson- [N 53% B 44% B 52%

dere beim Personal

Langere Haltbarkeit [ 27% B 21% B 37%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 8: Auf welchen Gebieten sollen neue Produkte der Nahrungs- und Genussmittelindustrie Verbesserungen bringen? Sagen Sie mir bitte, flir wie wichtig Sie folgende
Ansatzpunkte halten. (Skala: 1 = wichtig, 3 = nicht so wichtig)




Grafik 23

Bei der Klinik- und Heimverpflegung steht bei neuen Produkten

die konstante Qualitat im Vordergrund

(Vorgaben)

Konstante Qualitat

Noch starkere Berucksichtigung
der Gesundheitsorientierung

Besserer Geschmack

Bessere Optik

Noch stérkere Bertcksichtigung
der Nachhaltigkeit

Mehr Variationsmoglichkeiten
fir den Koch
Zubereitungssicherheit (auch
bei angelernten Kréaften)
Qualitatsverbesserungen, auch
wenn mit h6heren Kosten
verbunden

Niedrigere Kosten insbeson-
dere beim Personal

Langere Haltbarkeit

Klinik-/Heimverpflegung Anteil: ,,Wichtig“

2010

2011

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 8: Auf welchen Gebieten sollen neue Produkte der Nahrungs- und Genussmittelindustrie Verbesserungen bringen? Sagen Sie mir bitte, flir wie wichtig Sie folgende
Ansatzpunkte halten. (Skala: 1 = wichtig, 3 = nicht so wichtig)



Grafik 27

FUr Betriebsrestaurants haben neue Produkte aus dem
Bereich Suppen an Interesse gewonnen, an Interesse

verloren haben Fleischgerichte

(Vorgaben)

Fisch(-gerichte)
GemdUse
Teigwaren/Pasta als Hauptgericht

Gefllgel(-gerichte)

Beilagen/Beilagenspez. (Kartoffel-
produkte, Reis, Teigwaren etc.)

Fleisch(-gerichte)
Desserts/SiiBspeisen
Backwaren

Suppen/Saucen

Convenience-Produkte auf Bio-
Basis

Fertiggerichte/Snacks
Diatlebensmittel/Reformkost

Betriebsrestaurants Anteil: ,,Interessant”

2010 2011 2012
N 73% N 780- N 75%
I 50% N 72% N 72%
N 77> N 66 N 70%
I 75% I 71% I 69%
I 66 N 63 I 629
I 1% I 599 I 51%
I 44% I 41% I 41%
B 34% B 31% B 33%
B 397 Bl 16% B 279

B 36% B 30% B 26%

I 20% Bl 16% I 19%

B 12% B 10% B 15%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 9: Welche Art von neuen Produkten interessieren Sie fir den Wareneinsatz besonders? Bitte sagen Sie mir zu jedem der folgenden Bereich, wie interessant neue
Produkte aus diesem Bereich fiir Sie grundsétzlich sind (unabhangig ob als Tiefklihl-, Kiihl- oder als Trockenprodukte).
(Skala: 1 = interessant, 3 = nicht so interessant)



Grafik 28

Im der Klinik-/Heimverpflegung ist bei neuen Produkten
das Interesse an Fisch und Gemuse am groBten

(Vorgaben)

Fisch(-gerichte)
GemdUse
Teigwaren/Pasta als Hauptgericht

Gefllgel(-gerichte)

Beilagen/Beilagenspez. (Kartoffel-
produkte, Reis, Teigwaren etc.)

Fleisch(-gerichte)
Desserts/SiiBspeisen
Backwaren

Suppen/Saucen

Convenience-Produkte auf Bio-
Basis

Fertiggerichte/Snacks
Diatlebensmittel/Reformkost

Klinik-/Heimverpflegung Anteil: ,Interessant”

2010 2011 2012
N 20 N 2 I 75%
N 77> N 550 I 75%
I 59 I 64 I 52
N 517 N s40- I 73%
I 66°- I 662 I 49%
I 70% I 619% I 629
I 582 I 382% I 31%

I 399 I 36% I 259

B 41% B 36°% B 272%

B 20% B 212 B 22%

B 23% B 15% Bl 17%
I 572 I 382 I 32%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 155

Fr. 9: Welche Art von neuen Produkten interessieren Sie fir den Wareneinsatz besonders? Bitte sagen Sie mir zu jedem der folgenden Bereich, wie interessant neue
Produkte aus diesem Bereich fiir Sie grundsétzlich sind (unabhangig ob als Tiefklihl-, Kiihl- oder als Trockenprodukte).
(Skala: 1 = interessant, 3 = nicht so interessant)



5 Kennzeichnung von Lebensmitteln



Grafik 29

Bei der Kennzeichnung sind den GV-Betrieben Hinweise zu
Zusatzstoffen und Allergenen am wichtigsten

GV-Betriebe insgesamt:

Kennzeichnung vorgegebener Aspekte
Anteil: ,,Sehr wichtig*

Zusatzstoffe (z.B.
Geschmacksverstarker,
Aromen, Farbstoffe)

73%

Allergene

(z.B. Laktose, Gluten) 64%

Nahrwertbezogene Angaben

(z.B. zuckerfrei, fettreduzierend) 40%

Herkunft 33%

Bioprodukt 16%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 30

Die Kennzeichnung von Zusatzstoffen hat in allen
GV-Betriebsformen einen hohen Stellenwert

Kennzeichnung von Zusatzstoffen (z.B. Geschmacksverstéarker, Aromen, Farbstoffe)
Anteil: ,,Sehr wichtig*

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

davon:
Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 31

Auf die Kennzeichnung von Allergenen legen die
Krankenhauser besonderen Wert

Kennzeichnung Allergene (z.B. Laktose, Gluten)
Anteil: ,,Sehr wichtig*

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

davon:
Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 32

Dem Care-Bereich ist die Kennzeichnung nahrwertbezogener
Aspekte wichtiger als den Betriebsrestaurants

Kennzeichnung ,,Nahrwertbezogene Angaben* (z.B. zuckerfrei, fettreduzierend)
Anteil: ,,Sehr wichtig*

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung

davon:
Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 33

Die Kennzeichnung der Herkunft wird in allen GV-Betriebsformen
von jewells einem Drittel der Betriebe gewlinscht

Kennzeichnung der Herkunft
Anteil: ,,Sehr wichtig“

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung
davon:

Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 34

Die Kennzeichnung als Bioprodukt ist bei den GV-Betrieben
nur einer Minderheit sehr wichtig, am ehesten dabei noch
den Betriebsrestaurants

Kennzeichnung ,,Bioprodukt®
Anteil: ,,Sehr wichtig“

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung
davon:

Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 11: AbschlieBend noch zur Kennzeichnung von Lebensmitteln durch die Industrie. Auf welche Kennzeichnung achten Sie besonders?
(Skala: 1 = sehr wichtig, 4 = unwichtig)



Grafik 35

Die GV-Betriebe wirden es mehrheitlich bevorzugen,
Kennzeichnungsinformationen sowohl auf der Packung
als auch im Internet zu erhalten

GV-Betriebe insgesamt:

Bevorzugte Art der Kennzeichnungsinformation

Sowohl auf der Packung als
. 53%
auch im Internet
Informationen auf der Packung _ 44%

Informationen Uber das Internet I

0,
sind ausreichend 4%

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 12: Wie wirden Sie am liebsten Kennzeichnungsinformationen fiir einzelne Produkte bekommen?




Grafik 36

Bei der Kennzeichnung von Lebensmitteln sehen die
GV-Betriebe insbesondere die Hersteller in der Pflicht

GV-Betriebe insgesamt:

»Wer ist bei der Kennzeichnung von Lebensmitteln in der Pflicht?“

Hersteller/ 97%
Informationstool vom Hersteller °

Handler/ 10%
Informationstool vom Handler °

Informationen von sonstigen I

) 2%
Marktteilnehmern (z.B. Caterer)

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 13: Wer ist bei der Kennzeichnung von Lebensmitteln Ihrer Meinung nach in der Pflicht?



Grafik 37

Insbesondere die Betriebsrestaurants und die Krankenhauser
gehen von einem deutlichen Interesse ihrer Kunden an
Lebensmittelinformationen aus

Erwartetes Interesse der Kunden der GV-Betriebe an Lebensmittelinformationen
Anteil: ,,Sehr groB“ und ,,groB“

Betriebsrestaurants

Klinik-/
Heimverpflegung
davon:

Krankenhauser/Sanatorien/
Reha-Kliniken

Altenheime/Seniorenheime

Basis: Entscheidungstrager im GV-Bereich, n = 310

Fr. 14: Was meinen Sie, wie groB ist das Interesse lhrer Kunden an Lebensmittelinformationen zu lhrem Angebot?
Vorgaben: Sehr groB3, groB, gering, sehr gering
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