Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Ernahrungstechnik

Fragebogenanalyse vom 23.-27. Méarz 2009

Ort: Deutsch-Franzésisches Gymnasium Freiburg

Verpflegungsart: Warmverpflegungssystem mit Tablettsystem

Bezahlungsart: Chipsystem

Durchfilhrung der Befragung:

1. Die Schuler wurden in der 12. Kalenderwoche auf die Umfrage aufmerksam
gemacht = tber E-Mail-Verteiler der Elternvertreter =» und Uber Plakat in
Schule

2. Um einen besseren Ricklauf der Fragebdgen zu erreichen, wurde die
Verteilung von den Mitgliedern der Arbeitsgruppe taglich begleitet

3. Die Verteilung des Fragebogens erfolgte in der Mittagspause von 12.30-14.30
Uhr.

4. Die Essensteilnehmer erhielten wahrend der Mahlzeit (am Tisch), von dem
jeweiligen Mitglied der Arbeitsgruppe den Fragebogen. Mit dem Hinweis:

a. bei Fragen behilflich zu sein

b. das Ausfullen wichtig ist, um die Zufriedenheit der Essensteilnehmer zu
gewabhrleisten

c. auf Winsche bzw. Vorschlage nach Maoglichkeit und Umsetzbarkeit in
der Zukunft eingehen zu kdénnen.

5. Rucklauf: Der Ricklauf erfolgte taglich Giber zwei Boxen und wurde im
Sekretariat gesammelt (Abgabe von Arbeitsgruppe).

Fazit der Befragunq:

1. Der Rucklauf war sehr positiv. Insgesamt wurden an allen finf Tagen 504
Frageb6gen von den Schiilern abgegeben und das zum grof3en Teil mit vielen
und umfangreichen Kommentaren. =» 99% der Essensteilnehmerinnen haben
an der Befragung mit groRem Engagement und Gewissenhaftigkeit
teilgenommen.

Beurteilungsschlissel: Note 1 = sehr gut, Note 2 = gut usw.

Fragebogenanalyse des Menis 1 = 368 Fragebdgen

504 Fragebtgen
Fragebogenanalyse des Menus 2 = 136 Fragebdgen
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009

Erstellt von Maria Laschinger

Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Fragebogenanalyse des Meniis 1 = 368 Fragebdgen

Auswe

rtung

Menuawahl!l in

Menid

1

Menidwahl in Menl 1

350

300+

250

200+

150+

100

50

Mentibezeichnung
verstandlich?

Ist die

Enthalt das Menu
mindestens einen
Rohkostanteil

(Gemuse, Salat, Obst)

Oja: @nein: Ojein

Bestand die
Mdglichkeit eines
Nachschlags?

War die Essensportion
ausreichend grof3?

Ist die MenlUbezeichnung verstandlich? Nein fir die franz. Schilern, manchmal Ubertrieben und zuviel

versprochen

Enthalt das Menl mindestens einen Rohkostanteil (Gemuse, Salat, Obst)? -/-
Bestand die Mdglichkeit eines Nachschlags? Oft, manchmal, auRer Fleisch, kommt darauf an wann man

kommt am Ende ja, nicht bei dem Alteren___

War die Essensportion ausreichend grof3? Etwas zu grol3 (Madchen), nicht immer

Auswertung optische Aspekte (Aussehen) in Meni 1

Optische Aspekte in Menu 1
350
300
250
200
150 .
O jein
100 M nein:
O ja:
50
07 ; —— .
Sieht das Essen Sehen dle_ Sind die Spelsen
; Komponenten frisch appetitlich
einladend aus .
aus angerichtet
Ojein 25 22 19
M nein: 126 117 170
Oja: 191 208 146
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Kommentare:

Sieht das Essen einladend aus? Suppe salzig pampigll, Erbsen sieht man an dass sie alt sind, zermatscht,
matschig, eklig, épicer, tendre, hingeschmissen, 80% nicht, hingematscht, moche, gequetscht, es geht,

trocken matschig Ill, pampig, 40%, gesund, gemdusig, wenig Farben, nicht gut, misch-masch Illl weich,
schlecht, nicht Gemiise, __ hangt davon ab, schlecht, épicé IlI, wirstig=fettig, en sauces, klebrig, 6de,
gammelig, gelb, braun I, teils teils, sehr draufgeklatscht, trocken lll, platschig, matschig llll, blass, pampig, voll,

einfarbig, eklig Il, keine Beilage, undefinierbar,  fettig, auf einen Haufen, zu matschig, ab und zu, hasslich

Sehen die Komponenten frisch aus (vorspeise, Hauptspeise, Nachtisch)? altlllll, tiefgekuhlt, braun, eklig, , pampig,
Gemuse nein, pampig, weich, 100% nicht, nicht reif Obst, iil n’y a pas de dessert, ___ Obst II, Kartoffeln, Gemuse
[l nicht immer oft wasserig, zermatscht Il trocken Il und zerdrtickt, nicht wirklich, weich, unfrisch, manchmal,
aulRer Sol3e, Brot, Brot trocken Ill, Salat, __ zu 20% Il, 70% nein, Fertigprodukte Illl, matschig, gekokelt,
granlich, __ vergammelt, aufgewarmt

Sind die Speisen appetitlich angerichtet (z.B. mit Garnituren? hingeschiittet, banal Ill, Gemise, nicht
wirklich, einfach, vermischt, pampig, auf einen Hafen, nie, vermischtll, ungarniert, de couvercle, eklig, billig,
langweilig, wenig, es geht, hasslich, es war ein Haar in meiner Suppe, ____ Kantinenhaft, mehr Dekoration wéare
besser, mit Garnitur, auf einem Haufen Ill, einfach I, Flesich nein, 50% __ einfach Il, hektisch Il, langweilig Il,
banales, ____hingeklatscht Ill, einfach Ill, keine Garnitur Illl, wenig Garnitur I, nicht sehr besonders, gekauft,
klibberig, eklig, hektisch, __ simple Il, mal so mal so, geknallt, ab und zu, matschig

Sonstiges: schmeckt und sieht nicht gut aus, oftmals passt es nicht oder gleiche Sachen, man muss sich
umkleiden da Essensgertiche,

Beurteilung optische Aspekte in Meni 1

Note 1 Note 5
7% 5% Note 4

Note 2
40%

O Note 5 B Note 4 O Note 3 O Note 2 H Note 1
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

sensorische Aspekte (Geschmack) in Menl 1

Sensorische Aspekte in Ment 1
350
300+
250
200+
150
100+
50-
O,
Sind die Hat die warme Sind die .
. . . Trifft das Essen
Beilagen bissfest | Komponente die | Komponenten den Geschmack
(nicht zerkocht) richtige ausgewogen
Ojein 5 3 39 35
H nein: 75 93 84 111
Oja: 256 251 220 198
Kommentare:
Sind die Beilagen bissfest (nicht zerkocht)? zu unbissfest, manchmal Fleisch nicht durch, alt, zerkocht I11 111,
weich 111111, nicht durch, angekokelt, nicht gar Nudeln Il, Fleisch, fest, teilweise verkocht, 90%, Gemuse zu
wassrig_ weich verkocht 13x__ Sol3e passt haufig nicht zum Gericht, weich, _ matschig lll, zergeht im
Munde, pampig, zerkocht 1ll, 100% II, weich IlllII, breiig, ___ weich 7x, weiche Nudeln, Karotten eklig,

Hat die warme Komponente die richtige Esstemperatur? lauwarm, kalt 6x___ 4 x zu kalt, 9x zu hei3__ heil
6x, kalt 3x____ heil3 3x, kalt 14 x, Suppe kalt lll___ kalt 11l

Sind die Komponenten ausgewogen gewlirzt? einheitlich, weniglll, fadelll, etwas zu weniglll, wirzen wie
man sich das winscht, exotisch , salzigll, ungewtirzt, zuviel Sol3e, nicht genug gesalzenll, scharf, manchmal viel
gewdrzt, Gemuse nein, manchmal zu scharf, nicht genug, mildlll, gar nicht gewurzt, nicht alles_____ salzig fad I,
gewdrzt , 10%, Salz fehlt llll, MANCHMAL SALZIG Ill, schlecht gewtrzt, salzig Il, scharf, Salz und Pfeffer fehlt,
stark gewlrzte SoRe,_ manchmal verwurzt, fad, sol3e, verwlirzt, nicht gesalzen, __ salzig Il, viel Essig, wenig
[, langweilig, immer gleich, viel gewdrzt Ill, salzig oder nichts, Suppe zu salzig, ohne Geschmack, mild,
fade, unterschiedlich, salzig die Suppe, degouttant, fast zu stark

Trifft das Essen den Geschmack? manchmal nichtlllll, Suppe zu salzigll, mehr Stl3es, gar nicht, tendre, 50%,
fad, zu deutsch Il, schlecht gekochtll, tiberhaupt nicht, schmeckt meistens schlecht, chemisch, ein bisschen zu
viel Gemdse, nicht das Fleisch, eklig, _ fade Il, manchmal hangt davon ab, ncith oft, 70%, zu erwachsen,
einfach, ekelhaft, scharf, zu salzig __ wurstig=fettig, langweilig, gewlrzt __ kinstlich Il, Fertigkartoffelsalat,
wenig Geschmack I, billig, ___ nicht oft, fettig,

Sonstiges: Bitte die Komponenten frisch zubereiten nicht aus der Packung, Suppe na ja Geschmack eher
undefinierbar___: Manchmal verwirzt manchmal nicht gutes Essen, nicht gut, zu trocken zu wenig Sol3e, st
von Mal zu Mal ganz unterschiedlich Il
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Ernahrungstechnik

Beurteilung sensorische Aspekte Meni 1

Note 1 Note 5
10%
Note 3
Note 2 26%
40%
Note 2-3

7%

|ENote 5 B Note 4 O Note 3 T Note 2-3 M Note 2 B Note 1 |

Gesamteindruck am Tag der Umfrage fir Menu 1

Gesamtbeurteilung am Tag der Befragung Meni 1

Note 1; 31; 9% Note 5; 12; 4% Note 4: 29: 9%

Note 2; 144; 43% Note 3; 115; 35%

O Note 5 B Note 4 O Note 3 O Note 2 B Note 1
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009

Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Ernahrungstechnik

Fragebogenanalyse des Menis 2 = 136 Fragebdgen

Auswertung Meniawah

i n Menduu 2

Meniwahl
180
160
140
120
100 Ojein
M nein:
80 Oja:
60
106 116 106
40 71
20
0 hal "
Ist die Meniibezeichnung Er.1t alt das Menu Bestand die Mdglichkeit War die Essensportion
o mindestens einen . :
verstandlich? : . eines Nachschlags? ausreichend gro3?
Rohkostanteil (Gemiise,
Ojein 5 3 2 0
M nein: 33 38 51 36
Oja: 106 116 71 106
Ist die Menlubezeichnung verstandlich?
Enthalt das Menl mindestens einen Rohkostanteil (Gemiise, Salat, Obst)
Bestand die Moglichkeit eines Nachschlags? Nur flr Suppe
War die Essensportion ausreichend grof3?
Auswertung optische Aspekte (Aussehen) in Meni 2
Optische Aspekte in Meni 2
160
140 A
120 A
100 A
80 O jein
M nein:
60 Oja:
40 & =
64
20
0 - X — X -~ N
Sieht das Essen einladend aus Sehen Q|e Komponer?ten frlsch_aus Sind die Spelsen_appetlt_llch angerichtet
(Vorspeise, Hauptspeise, Nachtisch (z.B. mit Garnituren)
Ojein 9 9 8
M nein: 46 47 69
Oja: 89 84 64
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Kommentare:

Sieht das Essen einladend aus? matschig lll, ein Haufen, Pampig Il, Fettig, Flussig,  manchmal Ill, es geht,
fettig, viel Sol3e Il, gemischt, na ja, wie beim Doner, pampig, fettig, Vollkornnudeln trocken, eklig,
weich,

Sehen die Komponenten frisch aus (Vorspeise, Hauptspeise, Nachtisch ? v.a. Obst, Trocken:Reis, Die Sachen
die nicht einfach zu transportieren sind, matschig, Obst matschig__ z.T. erkennt man die Reste des Vortags

Karotten und Erbsen, alt Il, kiinstlich, wenig, ___ sieht aus wie Konservenessen____

Sind die Speisen appetitlich angerichtet (z.B. mit Garnituren? Gemduse, 50%, braun, ungarniert, einfach II,
alles auf eine Haufen II, keine Garnitur Il, einfach I, aucune, zusammengewdrfelt ___ einfach Il, hektisch I,
langweilig 1, banales, __ wenig, undekoriert, unwichtig, draufgeworfen,

Sonstiges: nicht gut lll, nicht immer____

Beurteilung optische Aspekte Menl 2

Note 1; 5; 4% Note 5; 7; 5%

Note 4; 14; 10%

Note 2; 52; 37%

Note 3; 61; 44%

@ Note 5 M Note 4 O Note 3 O Note 2 M Note 1|

sensorische Aspekte (Geschmack) in Meni 2

Sensorische Aspekte in Menl 2
160
140
13
120 A
100 A
Ojein
80 M nein:
Oja:
60 -
40
20 A
(U —— - - — -
Sind die Beilagen bissfest | Hat die warme Komponente Sind die Komponenten Trifft das Essen den
(nicht zerkocht) die richtige Esstemperatur ausgewogen gewlrzt Geschmack
Ojein 4 2 2 13
M nein: 37 30 40 40
Oja: 104 110 100 86
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Kommentare:

Sind die Beilagen bissfest (nicht zerkocht)? zerkocht, weich Nudeln, matschig, weich I, Fleisch, 76%,,
__trocken und nicht genug Geschmack I, weich Ill___ _ _matschig Ill, zergeht im Munde, pampig, zerkocht
I, 100% II, weich I, breiig,  weich lll, zerkocht, unterschiedlich Il___ zu zerkocht, weich Il, manchmal
verkocht

Hat die warme Komponente die richtige Esstemperatur? kurz warm, ein wenig zu kalt, 50% zu kalt,
___lauwarm, kalt 1l___ heif3 3x, lauwarm Il___heil3ll, heiRer anbieten, kalt, kalt [l

Sind die Komponenten ausgewogen gewirzt wenig, kein Geschmack, scharf lll, scharf SoR3e, fade,
ungewdirzt, lasch, viel, ___ Frihlingsrolle ja Reis nicht gut gewdirzt, wenig lll, labbrig, zu gewtrzt Il,  salzarm,
Suppe salzig Il, gewirzt, fade, ekelhaft,  verwdrzt Il, lasch, salzig Il oder mild II, fade,_ wenig, rote Sol3e I,

Trifft das Essen den Geschmack? Suppe nicht,  matschig Il, fade Illll, naja, __ verschieden, nicht immer,
ungenieRbar,  mal so mal so Il, eklig, Fillung nein,

Beurteilung sensorische Aspekte Ment 2

Note 1; 7; 5% Note 5; 9; 6%

Note 4; 13; 9%

Note 2; 57; 41%

Note 3; 54; 39%

O Note 5 B Note 4 O Note 3 ONote 2 B Note 1
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Allgemeine Fragen

Essenshaufigkeit in der Cafeteria pro Woche in Menl 1

1-2 x 3-4 x 5x 2-4 x IM.

‘l Wie oft isst du / essen Sie in der Cafeteria pro Woche ‘

Essenshaufigkeit in der Cafeteria pro Woche in Menu

1-2 x 3-4x 5x 2-4 x IM.

O Wie oftisst du/ essen Sie in der Cafeteria pro Woche
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Marz 2009

Erstellt von Maria Laschinger

Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Gesamteindruck seit Januar 20009
Gesamteindruck seit Januar 2009
300
250
200
150
100
50
O,
Note 5 Note 4 Note 3 Note 2 Note 1
O Fir die Cafeteria 21 24 103 256 79
B Fir das Essen 30 41 179 174 30
O Fir das Personal 62 111 173 103 32

O Fir die Cafeteria B Fir das Essen O Fir das Personal

Gesamteindruck fir das Essen

Note 1; 30; 7%

Note 5; 30; 7%

Note 4; 41; 9%

Note 2; 174; 38%

Note 3; 179; 39%

O Note 5 B Note 4 O Note 3 O Note 2 B Note 1
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Gesamteindruck fur die Cafeteria

Note 1; 79; 16% Note 5; 21, 4%ote 4: 24; 5%

Note 3; 103;

Note 2; 256; 54%

O Note 5 H Note 4 O Note 3 O Note 2 H Note 1

21%

Gesamteindruck fiir das Personal

Note 1; 32; 7% Note 5; 62; 13%

Note 2; 103; 21%

Note 3; 173; 36%

O Note 5 B Note 4 O Note 3 O Note 2 B Note 1

Note 4; 111; 23%
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Winsche / Vorschlage 23.3.09

Hier kannst du / Sie Wiinsche und Vorschlage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:

Personal: Koche die gut kochen kdnnen und eine Ausbildung haben , Freundlichkeit, Kdnnte sich
bemuhen frohlicher zu wirken, Bitte l&acheln und freundlicher sein da permanente schlechte Laune,
Netteres Personal Ill, Rauchen (Herr Maier) und Essensausgabe vertragt sich nicht (wortlich: .. kifft
zuerst seine Joints und dann spuckt er ins Essen und gibt es aus)

Hygiene: mehr Hygiene

Komponenten: Scharfer wirzen, Besseres Angebot kein Pirree mit Sol3e, Mehr salzen und wirzen,
Weniger Geschmacksverstarker, erlaubt sein mehr Brot zu nehmen

Vorspeise: Suppe schmeckt nicht, Bessere Suppe

Hauptspeise: Schnitzel Il mit Pommesll Jufka Pizza lll, Sol3en weniger wirzen, mehr Salat und zwar ,
Vielleicht einen kleinen Salat zu jedem Essen ordentliche Menge, Schupfnudeln Gratin Reibekuchen
mit Apfelmus, Mehr Gemiise und Frischfisch 11I, Ofter Salat Il 111111, Den Nudeln sieht man das Fett an,
Pizza Fritten, Schupfnudeln Rumpsteak Lachs Wild an Preiselbeeren, Essen wie Pommes Steak,
Weniger Gemuse, Ofters Wirstchen und Nudeln, Gemduse nicht zu stark verkochen, Pizza Lasagne
oder Fast Food I, Keine Kohlroulade 11l mehr Kinderessen Nudeln Steak, Keine Kartoffeln mit Schale
mehr,

Nachspeise: Eis zum Nachtisch oder Pudding Il, mal was anderes zum Nachtisch nicht immer Obst II,
Tolle Desserts uberhaupt mal Dessert, Verschiedene Desserts I, 6fter Pudding Il, mehr Dessert IllIII,
Mehr abwechseln II, Kaiserschmarrn mit Vanillesol3e 1l, mehrere Obstsorten abwechslungsreicher
anbieten, Obst sollte reifer sein, mehr Jogurt, Mehr SuRes, Nachtisch ist immer Obst, leckerer
Nachtisch 11, Ofters Jogurt II

Sonstiges: Salz und Pfeffer in kleinen Mengen, neuer Caterer, Qualitatsreicheres Essen, Essen ist
z.T. nicht sehr gut,

Geschirr: Kruge |
Glaser: I

Cafeteria: GrolRere Essensausgabe nervig Warterei daftir ist Essen nicht gut genug verschiedene
Essenszeiten waren nitzlich , Deko auf den Tischen Ill, Mikrowelle zum Aufwarmen, Es ist viel lauter
geworden Die Tische sind oft dreckig, Zu kleine Cafeteria, Mehr Sitzplatze und gréere
Essensausgabe, Terrasse im Sommerll Mehr Tischell,

Sonstiges: Besseres Preis-Leistungs-Verhaltnis, Preis ist nicht korrekt fir das was man erhalt,
Ist schon viel besser geworden Danke weiter so,

Menliangebot: Mehr verschiedene Menus zur Auswahl , Bitte nicht zu viel im Internet versprechen
letzte Woche stand Curryreis es gab aber doch normaler Reis, Abwechslung im Essen, Essen muss
besser werden nicht nur gutes Essen bei den Umfragen, Nachschlage frisches nicht nur tiefgefrorenes
passende Zutaten gréRere Portionen, Ofenschlupfer war super lecker Konnt ihr den noch mal kochen
Montags das fande ich super, Im Menu 2 mehr Suf3speisen, Menus sind nicht abwechslungsreich II,

Bestellsystem: Besser nicht vorbestellen besser am gleichen Tag entscheiden, in Franzdsisch, Wenn

jemand seinen Chip vergessen hat sollte Moglichkeit bestehen das zu kontrollieren ob derjenige
bezahlt hat !!

| Winsche / Vorschlage 23.3.009

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:

Personal: Personal sehr unfreundlich gegentiber Schiiler(Erwachsene Schrift), Freundlicheres
Personal Ill, Personal manchmal unfreundlich,

Komponenten: nicht genug Brot, Mehr Brot,

Vorspeise: - Suppe ist sehr salzig Illl, Gefliigelbriihe ist nicht vegetarisch Il und in Backerbsensuppe sollten
genltgend Backerbsen drin sein, Suppe sehr salzig,
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Zusammenfassung Cafeteriaumfrage im Méarz 2009
Erstellt von Maria Laschinger  Dipl.-Ing. fir Haushalts- und Erndhrungstechnik

Hauptspeise: Gemise ist manchmal zerkocht, Karotten Paprika und ahnliches nicht so weich kochen,
Mehr Salat Ill, Haufiger Salat, Pfannkuchen Pommes, Nicht immer Kartoffeln Nudeln mehr
Abwechslung

Nachspeise: Kaiserschmarrn mit Vanilleso3e als Nachtisch, Obst qualitativ nicht gut, Obst nicht kein
so toller Nachtisch Wir wollen Pudding, Pudding, Mehr Auswahl an Desserts Il Nicht immer Joghurt
und Obst

Geschirr: Kruge |
Glaser: 1l

Ausgabe: Wegen Unfreundlichkeit traut man sich nicht um Nachschlag zu fragen, Nachschlag nicht
immer,

Cafeteria: Eine bunte Decke,
Sonstiges: Bitte neuen Caterer, Sonst 0.k.

Menuangebot: bessere Qualitat in den Menus, Im menl 2 keine suf3es Hauptgericht wie z.B.
Dampfnudeln, Mehr Variation, Montags zu oft Schweinefleisch Nicht iommer Kartoffeln und Nudeln II

Bestellsystem: Moglichkeit auch der Barzahlung, Mehr Essen auf einmal bestellen kénnen

Winsche / Vorschlage 24.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschlage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:

Personal: Netterer Empfang, Netteres Personal IllllI, Personal konnte vielleicht ab und zu lacheln 11,
mehr Personal nicht so geizig beim Nachschlag, Der Mann hat mich angeschrieen weil meine Freundin
aus Versehen ihren Chip vor mir abgelegt hat, Personal wechseln Das Personal ist nicht lustig, Herr
Maier Il , hat nie ein Lacheln auf den Lippen und sollte héflicher umgehen. Das Personal , Personal
unmaglich, Personal nicht nett,

Komponenten: Essen schmackhafter, mehr Pommes Ill und Pizza Il, mehr Obst und Gemise zur
Auswahl Il, mehr Salatvariationen Il Il Essen kdnnte dekorativer aussehen , weniger Sol3en, Manchmal
schmeckt Essen sehr schlecht manchmal gut, 6fter Schnitzel 1l 6fter Fisch I, weniger wirzen, In Meni
2 zu wenig Abwechslung oft Nudeln und TomatensoRe, Gemiise bissbester,

Vorspeise: keine Karottensuppe mehr éfters Salat 111, Suppe verbessern Il, mehr Salat und wenn dann
besser anmachen, mehr Salat Karotten Gurken usw. aber weniger Kraut,

Nachspeise: mehr Dessert I, Apfel ist stark gewachst und mehlig, Eis Il, mehr JogurtllliiiI,
Quarkspeise, reiferes Obst zu passender Jahreszeit, Jogurt flr jeden Tag, frischeres Obst Il, Obstsalat,

Sonstiges: Gewulrznachfrage Salz und Pfeffer Ill,

Geschirr: Kruge [, kleine Loffel far Jogurt 11,
Glaser: HHHEEEEEReTrneeey

Ausgabe: Nachschlag gibt es nicht immer, mehr Nachschlag

Cafeteria: zu wenig Platz 10x, die Wande sind zu weil3, weniger Wartezeiten, vergrof3ern, tisch e fir
Drauf3en, mehr Tische weil man fast nie einen Platz findet,

Sonstiges: Wenn Sie sehen das in grofien Mengen Essen auf den Tellern geblieben ist kbnnen Sie
feststellen das es nicht kostlich war So wie heute sollte es immer sein,

Menuangebot: Das Essen schmeckt nicht, grof3ere Portionen, Mentangebot in Franz. I, mehr
Vielfalt 11, verstandlicheres Menluangebot, es sit sehr gut,

Bestellsystem: unverstandliche Menibezeichnung im grofRen fir die franz.Schiler, Bar bezahlen,

Winsche / Vorschlage 24.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:
Personal: Bedienung heute sehr unfreundlich I, freundlicheres Personal Il, es ware gut wenn der
Cafeteriamann netter ware,

Komponenten: Bessere Essensqualitdt und abwechslungsreicher, Salat als Beilage Il, besser wenn
Essen mehr gesund ware und nicht so fettig Essen bissfester machen besser kochen, besserer reis,
mehr Pommes Pizza Schnitzel keine Pilze mehr, Einmal Pizza oder McDo-Essen,
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Vorspeise: - Suppe ist oft geschmacklos, abwechslungsreichere Suppen

Hauptspeise: GroRere Auswahl zwischen den Fleischsorten es gibt zu oft Schweinefleisch,
Frahlingsrolle war lecker, verschiedeneres Gemiuse

Nachspeise: Eis im Sommer, Obst ist oft geschmacklos, mehr Nachtischmaoglichkeiten IllII,
verschiedeneres Obst, jeden Tag Jogurt, Eis und Jogurt, besseres Obst,

Geschirr: Kruge Il

Glaser: Il

Ausgabe: Nachschlag sehr selten
Cafeteria: zu klein, zu grol3e Schlange

Menuangebot: Abwechslungsreicheres vegetarisches Menu z.B. frisches Gemiise I, evtl. Moglichkeit
aus verschiedenen Komponenten zu wahlen, Thementage z.B. Halloween, vor Festtagen...

Sonstiges: alles super, etwas zu teuer, Preis senken,

| Winsche / Vorschlage 25.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschlage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:
Personal: unfreundlich am meisten Herr Maier, besseres Personal, Das Personal ist sehr sehr sehr
schlecht und unfreundlich Il, der ,Chef* von den drei Service-Personal ist manchmal ein bisschen
muffelig, Das Personal kénnte ab und zu lacheln und nicht immer ein grimmiges Gesicht ziehen,
hoflicheres Personal,

Komponenten: typisches Kantinenessen, Brot ist manchmal alt und trocken II, Kase, weniger heil3 und
gewdurzt, grol3ere Portionen, weniger salzen und weniger Sol3e, mehr Qualitat,

Vorspeise: Gurkensalat etc, Salat widerlich schmeckt nach Gurke und Karotten sind nicht frisch,
Salate mit weniger Kohl und mehr frisches Gemiise Suppen weniger salzen, Suppe schmeckt nicht,
Der griine Salat drei Blatter war nicht angemacht Sellerie war aus dem Glas,

Hauptspeise: andere Solien mal Spargel als Beilage, Pommes II, keine Wirste

Nachspeise: leckereres Obst, Waffeln, Jogurt Eis Il und anderes Dessert Il und nicht immer Obst IlI,

mehr Obst, mehr Dessertauswahl 111111, Pudding und Jogurt II,

Geschirr: Kruge Il

Glaser: Il

Cafeteria: im Sommer draufRen Tische llIll, mehr Tische, zu viel los daran kann man wohl nichts
andern

Sonstiges: Die Cafta ist voll toll, Alles gut fir mich ausreichend,

Winsche / Vorschlage 25.3.009

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:

Komponenten: mehr Pommes, zu wenig Salat, weniger Schweinefleisch mehr Pute, Brot war heute zu
trocken, frischeres Brot, nicht immer die gleiche Tomatensol3e, verschiedenere Obst und Salatsorten,

Vorspeise: Suppen weniger salzen

Hauptspeise: Mehr Abwechslung im Meni 2 zu oft Nudeln mit irgendeiner tomatigen Sol3e, Sol3e
weniger salzen, mal Pizza Pfannkuchen Fisch Spinat, zu oft Nudeln,

Nachspeise: mehr Sif3es, Nachtisch Jogurt manchmal Kuchen, immer Obst,
Glaser: Il

Sonstiges: ungeniel3bar, Kochkurs nehmen, mir ware an manchen Tagen weniger
Experimentierfreude lieber ofters einfaches Essen,

Preis-Leistung: Essen ist etwas zu teuer wenn man halt 3-4 x in der Woche isst sind dann schon
60€im Monat weg, zu teuer maximal 3€,

| Winsche / Vorschléage 26.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:
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Personal: neues Personal Il, Personal ist sehr unfreundlich was Nachschlag und das Nehmen von
Suppe betrifft. Personal liigt: sagt das alles frisch gekocht ist eher frisch aufgetaut, netteres Personal,
Personal wechseln, freundlicheres Personal lllll, Personal teilweise frteundlicher sein,

Hygiene: -kurze Haare im Essen sehr oft lllll, hygienischer essen nicht wieder in die Topfe, Wenn das
Essen daneben fallt sollte man es nicht wieder reintun wie ich es schon oft gesehen habe das ist total
unappetitlich, Bisschen sauberer kdnnte es sein heute war auf meinem Platz Suppenflecken Eklig
Eigentlich immer normal, Es gibt sehr kurze Haare im Essen, bitte sauberer, das sich das Personal
nicht die Finger abschlecken und dann nicht waschen, hat keine Mitzen auf hatte schon Haare im
Essen,

Komponenten: Nachschlag nicht immer Il11l, Nachschlag nur flr Suppe, nicht selbst gemacht
schmeckt man, Fisch, weniger wirzen, mehr Salat I, kleine beilagen Kése, ofter Beilagensalat,
Pizza schnitzel, Pizza Cous-Cous, Fleisch ist nie gebraten sondern sehr durchgekocht auch Gemtse,
Mehr Gerichte selber zubereiten z.B. Piuree, Verbesserung der Sol3en, verschiedenes Brot Vollkorn
auch mit Butter, Auch mal etwas ungesundes, nicht so oft Nudeln,

Vorspeise: Gummi Plastik in der Suppe, Suppe nur wahrend Winter im Sommer Salat, Weniger Salz
in der Suppe,

Hauptspeise: Fleisch musste mehr durch sein Il, Maultaschen komisch speziell gewlirzt mag ich nicht,
Pommes I,

Nachspeise: Das Obst ist meist al t oder noch nicht reif, Eis Ill, verschiedenes sifl3es Dessert Illl, mehr
Dessertauswabhl 1111111 anderer Nachtisch als Obst, abwechslungsreicheres Obstangebot, anderer
Jogurt Gastro???, Jogurt Il Kuchen mousse au chocolat, anderes Obst,

Geschirr: Kruge -llI

Glaser: [

Ausgabe: trockene Tabletts, grdl3ere Portionen, mehr Servietten,

Cafeteria: geregelte Essenszeiten fur verschiedene Klassen, Im Sommer drauf3en Tische I, ein

bisschen farbenfreundlicher, zu wenig Platz 11, mehr Tische IlllII, Viele drangeln sich immer vor Ich bin
in der 5. Klasse und wir haben mehr Hunger, kiirzere Wartezeiten,

Sonstiges: Schlechtes Essen ist eklig, weniger Fett, Essen schmeckt wie es aussieht, Ich komme erst
wieder wenn es besser ist, Wegen Personal komme ich nicht mehr erst wieder wenn es besseres
Essen gibt komme ich 3-4x, Das Essen soll frisch gekocht werden, alles super, Essen sollte besser
schmecken, Ich weil3 kein Sternerestaurant,

Menuangebot: Ich finde es gut dass man zwischen zwei Menus wéhlen kann, Mehr Abwechslung,
Kinderessen, keine kalten Beilagen fur Allergiker, Mehr Unterschied zwischen den Mens,
Bestellsystem: bar bezahlbar,

Preis-Leistung: zu teuer lll, 0.k.,

Winsche / Vorschlage 26.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:
Personal: das Personal konnte nicht so hektisch die Speisen auf den Teller machen, muss sich
verbessern, freundlicheres Personal Illl, Das Personal ist nicht immer sehr nett Il sehr selten, das
Personal kdnnte hoflicher und freundlich Il sein 11, weibliches Personal Il Herr Maier nicht freundlich, ,
Hygiene: bessere Hygiene

Komponenten: Birne zu hart, Mix aus zwei Menus da es nichts mehr gab, Brot sehr lecker, weniger
Schweinefleisch, weniger gewtirzt, Kéase fur Nudeln, Fleisch misste durch, Milchgetrank,

Vorspeise: Salat nicht gut geschmeckt, Salat heif3 mit TomatensofR3e und nudeln Reis mit
Tomatensol3e schlechte Kombination, mehr Salat, Suppe war heute fast kalt Ansonsten schmecken die
Suppen immer hervorragend

Hauptspeise: nicht zu viel Gemuse mehr Fleisch,

Nachspeise: mehr Nachtische anbieten IllI(IlII, weniger Obst Il, Eis Illl, verschiedene Desserts
anbieten Ill, mehr gute Desserts anbieten, Frischeres reiferes Obst, Banane gelb und nicht grin,
andere Frichte Melonen Kirikdse, man sollte zwei Frichte pro Tag nehmen kdnnen
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Geschirr: Kruge I, Kleine Loffel, trockene besser geputzte Tabletts,
Glaser: I

Ausgabe: Weniger Wartezeiten,

Cafeteria: mehr Platz zum Sitzen, Tische fur drauf3en Il, zu wenig Platz,
Sonstiges: andere Getranke Apfelsaft Orangensatft,

Menuangebot: Abwechslungsreicher verschiedenere Speisen, Ich weil3 dass es kein 5
Sternerestaurant ist aber etwas mehr kindhaftes Essen wie z.B. Pommes’ll Schnitzel Pizza Il Burger Il..
Hoffentlich andert sich was, Besseres Menuangebot Il, Man sollte sich 6fters nehmen kénnen,

Bestellsystem: Menus in Franzdsisch 11,

Winsche / Vorschlage 27.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:

Personal: Kommt drauf an der jlingere ist 0.k., altere Mitarbeiter ist unfreundlich, besseres freundlicher
Personal, heute war der jungere Mann nett der altere ist griesgramig nicht sympathisch

Hygiene: Keine Haare im Essen (verdirbt Appetit in Cafta zu essen) llll, hygienischer, man findet oft
Haare im Essen, Essensreste in Suppentassen, Personal ohne Muitzen,

Komponenten:, kleine Beilagen (Kase), Fleisch und Fisch, viel 6fters mal Salat, mehr Unterschieden
zwischen den Menis, Einfache Angebote sind meist besser, meist ist Gemise zu verkocht

Vorspeise: Suppe hin und wieder zu salzig, keine Suppe im Sommer, Suppe ist falsch gewirzt Nudeln
sind immer in Suppe durchgeweicht Cremesuppe ist 0.k.

Hauptspeise: hin und wieder SchniPoSa, Pizza, Manchmal ist LRFleisch zu hart zu weich zuviel Fett
und Knorpel

Nachspeise: mehr Dessert Ill, verschiedene Friichte Il, Jogurt als Dessert ,

Sonstiges: Bessere Menubeschreibung

Geschirr: Loffel fur Joghurts

Glaser: Il

Ausgabe: keine nasse Tabletts Il

Cafeteria: Mehr Platz fur Tische Il, Terrasse fir Sommer, weniger Wartezeiten,

Sonstiges: alles gut, Essen sehr unterschiedlich, zu teuer, bis auf Hygiene ist Essen voll 0.K.,
weniger Sol3en (F), das Essen schmeckt mal sehr gut mal sehr schlecht,

Winsche / Vorschlage 27.3.09

Hier kannst du / Sie Winsche und Vorschléage, zu allem was die Cafeteria betrifft, aul3ern:
Personal:

Hygiene: Keine Haare im Essen (verdirbt Appetit in Cafta zu essen), hygienischer,
Komponenten:, kleine Beilagen (Kase), Fleisch und Fisch,

Vorspeise: Suppe hin und wieder zu salzig

Hauptspeise: hin und wieder SchniPoSa, Pizza,

Nachspeise: mehr Dessert Ill, verschiedene Frichtell, Jogurt als Dessert,

Sonstiges:Das Essen vom Rand der Topfe nicht reinschmeif3en

Geschirr: Loffel fur Joghurts

Glaser: Il

Ausgabe: keine nasse Tabletts IllI

Sonstiges: Mehr Qualitéat, Cafeteria ist zu klein, Essen meist nicht so besonders, zu 6de, zu teuer

Copyright by Maria Laschinger 06.05.2009 Seite 16/ 16




	Auswertung Menüwahl in Menü 1
	Auswertung optische Aspekte (Aussehen) in Menü 1
	sensorische Aspekte (Geschmack) in Menü 1
	Gesamteindruck am Tag der Umfrage für Menü 1
	Auswertung Menüwahl in Menü 2
	Auswertung optische Aspekte (Aussehen) in Menü 2
	sensorische Aspekte (Geschmack) in Menü 2
	Allgemeine Fragen
	Gesamteindruck seit Januar 2009
	Wünsche / Vorschläge   23.3.09
	Wünsche / Vorschläge  23.3.09
	Wünsche / Vorschläge 24.3.09
	Wünsche / Vorschläge 24.3.09
	Wünsche / Vorschläge   25.3.09
	Wünsche / Vorschläge   25.3.09
	Wünsche / Vorschläge   26.3.09
	Wünsche / Vorschläge   26.3.09
	Wünsche / Vorschläge   27.3.09
	Wünsche / Vorschläge   27.3.09

