Aan de slag voor een
gezonder bedrijfsrestaurant!

Praktische handieiding

WAAR TE STARTEN? Vitaliteit van medewerkers; steeds meer HR-managers
zijn er mee bezig en zo ook de facility managers. Uit onderzoek blijkt ook dat
meer dan de helft van de Nederlandse werknemers het niet meer dan logisch
vindt dat de werkgever zorgt voor gezond eten op het werk. Maar hoe speelt

u daar als werkgever op in?

Deze praktische handleiding is bedoeld voor werkgevers (facility managers) die een bedrijfsrestaurant willen waar
wordt verleid tot het maken van gezondere keuzes. We nemen u mee in de vier stappen die nodig zijn om de ge-
zonde keuze, de makkelijke en vanzelfsprekende keuze te maken. Deze handleiding is opgesteld in het kader van
het onderzoek Het gezonde bedrijfsrestaurant. De aanleiding, onderbouwing en de resultaten van dit onderzoek
vindt u in het onderzoeksrapport waar deze handleiding een deel van uitmaakt.

Uitbesteding en
draagvlak

Een gezond bedrijfsrestaurant begint bij de
uitbesteding. Bent u bezig met een uitbe-
steding, dan kunt u de richtlijnen uit deze
handleiding daarin opnemen. De eerste

stap bestaat uit het creéren van voldoende
draagvlak voor een gezonder bedrijfsrestau-
rant. HR en de Arbo-dienst kunnen helpen in
het onderschrijven van de noodzaak van een
bedrijfsrestaurant dat uitnodigt tot gezond
eten. Daarnaast is het belangrijk om de OR
van tevoren op de hoogte te stellen. U kunt
bijvoorbeeld de factsheet met hen delen of
het onderzoeksrapport om de effectiviteit
van de strategieén aan te tonen.

Het is een randvoorwaarde om bovenstaande
partners het belang te laten inzien van het
effect en het signaal van het nastreven van
een gezond bedrijfsrestaurant. De ervaring
tijdens het onderzoek leert dat de uitvoer
heel soepel gaat wanneer men er in alle la-
gen van het bedrijf achter staat. Makkelijker
de gezonde keuze kunnen maken wil ieder-
een graag. Daar kunt u samen voor gaan!

} 2 Voorbereiding

Het gezonde bedrijfsrestaurant bestaat uit
veertien strategieén die de gezonde keuze
makkelijker maken. Deze strategieén lich-
ten we toe in het overzicht op de volgende
pagina. De algemene voorbereiding bestaat
uit het in kaart brengen van het aanbod. Kijk
hierbij naar zowel de voorverpakte produc-
ten als naar de recepturen van maaltijden,
salades en andere vers bereide producten
(besteloverzicht en menucycli). Daarnaast zijn
er per strategie specifieke acties beschreven.
U hoeft bij de uitvoer van de strategieén
geen producten uit het aanbod te halen.
Neem alle strategieén door en bespreek met
de cateraar hoe concreet men welke veran-
dering kan verwachten (bijv. strategie 5 toe-
gepast op het broodassortiment: van al het
zichtbare aandeel aan brood zal 60% bruin
en volkoren zijn en 40% wit). Ook hoeft u
niet meteen alle strategieén toe te passen.
Begin met de strategieén die voor u goed uit
te voeren zijn en bekijk daarna of u dit kunt
uitbreiden met meer strategieén.
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veertien strategieén

Bied ‘betere keuze’ producten aan (M ‘Betere keuze' producten bovenaan de menukaart

1

Bied van elk productgroep tenminste één ‘betere keuze’ (Schijf van Vijf of dagkeuze) Op het menu, bijvoorbeeld op borden, schermen of drukwerk, maar ook
aan. Voor samengestelde maaltijden, zoals de gezondere 'betere keuze' belegde op intranet worden gezondere producten en acties eerst genoemd.
broodjes en salades is dit een receptuur die aan de Richtlijnen voedselkeuze (2011)
voldoet. Zie pag. 11 voor een omschrijving van de 'betere keuze' producten.

pl Kleinere porties [El Acties op een vaste, herkenbare plek

‘ Bepaal de beste plek om bijvoorbeeld de combi-deal of het

product
anowo.ud

ﬂ Ga na of er een (warm) gerecht is waarvan u een kleinere portie aan het

assortiment kunt toevoegen (bijvoorbeeld een halve portie voor de halve broodje van de dag te promoten. Ook wordt deze als eerste

genoemd op menu’s en andere aankondigingen.

ﬁ prijs of een kleiner belegd broodje). Zorg elke dag voor een gerecht met
een kleinere portie.

El Bied groente en fruit aan

Ga na welk fruit en welke snackgroenten u kunt inkopen. U kunt overwegen
ook fruitsalade te maken of vers in te kopen (niet op siroop).

IPAl Promoot enkel 'betere keuze' producten

Promoot alleen de voedingsmiddelen die de 'betere keuze' zijn.
Overleg dit ook met uw leverancier. Haal foto’s en reclame van
v voedingsmiddelen buiten de ‘betere keuze’ weg.

slud

(KB Maak snacks duurder en 'betere keuzes' goedkoper

4
g; t:eli f:pvgsit;gizﬁtEﬁ;i?ﬁi;fi&; ?‘i;l;{pvgralir?liza:lirl?a);l;? 6 Snacks (bijv. saucijzenbroodjes) zijn 25% duurder dan voorheen en een
de looproute ' p ‘betere keuze’ broodje is 25% goedkoper. Communiceer duidelijk dat
P ' @ de gezondere optie goedkoper is, noem dit broodje bijvoorbeeld het
‘broodje van de dag'.
Gl ‘Betere keuzes' zijn minimaal 60% van het aanbod :
@ @ Gezonde combi-deals
v X Bekijk voor elke productcategorie welke producten de ‘betere keuze’ zijn. Dit zijn . ] ] . .
voedingsmiddelen binnen de Schijf van Vijf en dagkeuzes. Verander de huidige Eris cen goedkope combi-deals die bestaat uit melk/koffie/thee/groentesap + ‘betere
uitstallingen dusdanig dat ‘betere keuze’ producten meer dan de helft van de % keuze’ broodje + evt. fruit. De prijs is vergelijkbaar met de gemiddelde prijs van een
ruimte beslaan. belegd broodje in het betreffend restaurant.
Bereken de prijzen voor belegde broodjes en de combi-deal bij het geven van een
korting (de prijs was in het onderzoek 25% lager dan regulier).

i i De combi-deal heeft een relatief lage prijs en kan qua omvang een totale lunch zijn.
6 Bied gevariee rde snacks aan Het moet niet verleiden tot extra aankoop naast de reguliere lunch.
| Kies per week twee dagen waarop er gezondere warme, hartige snacks aangeboden ] ] »
@ worden. Denk aan tosti van bruin brood of gegratineerde courgette. Deze vervangen dan 9 Bied fruit en groente aan blj de kassa

alle gefrituurde snacks, zoals kroket, kaassouffle en frikandellen, maar ook |

Plaats fruit en snackgroenten boven of vooraan in

bladerdeegsnacks zoals saucijzenbroodjes en kaasbroodjes.
de counter bij de kassa.

7 ‘Betere keuzes' aan het begin van de route

, , 3 Geef 'betere keuze' producten een prominentere plek
Plaats ‘betere keuzes’ aan het begin van de looproute en op prominente
plekken. Dit zijn de volgende producten: salades, groente en fruit, brood, O/ Plaats de ‘betere keuze’ variant op een prominetere plek in de counter ten
broodbeleg en gezondere ‘betere keuze” belegde broodjes. @ opzichte van de reguliere variant. Spreek deze nieuwe indeling af met de

medewerkers van het bedrijfsrestaurant.

plaats

Criteria voor de betere keuze

‘Betere keuze’ producten zijn producten binnen @ @ VENECA Ver enlglng
de Schijf van Vijf en dagkeuzes. Producten ) v Nederlandse

buiten de Schijf van Vijf zijn een dagkeuze als

Energie Verzadigde vetzuren Zout Water, thee en koffie: Frisdranken . . .
ze aan de volgende criteria voldoen. < 75 kcal per portie < 1,7 gram per portie < 0,5 gram per portie geen suiker toegevoegd. < 4 kcal per 100 ml Cater 1ngor gamsatles
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Inlichten gasten
bedrijfsrestaurant

Zodra u (met de cateraar) de veranderingen
gaat doorvoeren in het bedrijfsrestaurant
wilt u uw medewerkers daar wellicht van op
de hoogte stellen. Misschien brengt u hen
normaal gesproken ook op de hoogte als

er bijvoorbeeld een nieuwe cateraar is. Dat
kunt u dan nu ook doen. In het onderzoek
naar Het gezonde bedrijfsrestaurant, waar
er geen wisseling van cateraar was, hebben
we gecommuniceerd over de veranderingen
door aan te kondigen dat de cateraar tijdelijk
één en ander zou uitproberen. We hebben
expliciet niet genoemd dat de veranderingen
het doel hadden om gasten gezondere
keuzes te laten maken. De insteek was

dat de gezonde producten zichzelf zouden
verkopen door er lekker uit te zien, gunstig
geprijsd te zijn, prominent geplaats te zijn

en doordat de hoeveelheid aan de gezonde
keuze dit de standaardkeus zou laten lijken.
Communiceren over de gezondheid van
producten kan bij sommige mensen namelijk
averechts werken.




