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Die Leistungen von Moove und GESOCA im Gesamtprojekt GESOCA

Kantinen gesund fordern

Die MOOVE GmbH und GESOCA arbeiten gemeinsam, umin
den Kantinenalltag gesunde Erndhrung zu integrieren. Daflir
werden die Schwerpunkte aufgeteilt:

Zielgruppe Mitarbeitende

Die Moove GmbH Ubernimmt die Vermarktung
an die Belegschaft sowie die Sensiblisierung und
Motivierung der Mitarbeiter.

) Zielgruppe Kuchenteam
G E s o c A* GESOCA unterstitzt das Kiichenteam bei der

Kantinen gesund férdern

Einfuhrung und Umsetzung von
gesundheitsorientiertem Essen.




Der Ablaufim Uberblick GESOCA
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Details zu den Leistungen seitens GESOCA GESOCA
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0 Vorbereitung fiir die Kiichenverantwortlichen: e Informationsverbreitung
Online-Workshop 4 4 Stunden Teilnahme am Kick-Off Webinar fiir die Mitarbeiter: Vorstellung von GAS und
+ Einfiihrung in das Projekt aus Kiichenperspektive die Bedeutung der Kennzeichnung ,Griin
* Vorstellung des Gastronomischen Ampelsystems (GAS)
- R . o Umsetzung
* Vorauswahlund Beispielrezepturen fiir die gesunden Angebote im R ) ) .
Aktionszeitraum 1vor-Ort-Termin wahrend der ersten 4 Wochen im Aktionszeitraum zur

Qualitatssicherung sowie Coaching des Kiichenteams.
e Rezepturbewertung

Evaluation

» Die Kiichenleitung reicht 60 Rezepte ein, die im Aktionszeitraum als e ) )
gesundes Essen gekennzeichnet und in der Punktechallenge gewertet Auswertung der Akzeptanz der gesunden Essen im Vergleich zu anderen
werden. Betriebsrestraurants, sowie Empfehlungen

* Bewertung der Rezepturen mit GAS seitens GESOCA.

* Feedback an die Kiiche, wie die gesunden Essen ,,Griin“ werden und fir die
Gaste attraktiv sind.




Die Rezepturbewertung mit GAS

Viele Nahrstoffe und tendenziell
wenig Fett - immer zu empfehlen.
Die beste Wahl!

Je ofter desto besser.

Mittlerer Nahrstoffgehalt mit
durchschnittlichem Fettwert

- bewusst wéhlen.

Eine gute Wahl! Immer mal wieder.
Wenig Nahrstoffe mit meist hohem
Fettgehalt - eher sparsam und

selten wahlen!
~ Am besten mitOGrijn kombinieren. '
»

GAS als Kundenfiihrungsinstrument in der Kantine

Das Gastronomische Ampelsystem (GAS)

GESOCA
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GAS wurde von Prof. Volker Peinelt an der Hochschule Niederrhein entwickelt
Fir die Anwendung in der Gemeinschaftsverpflegung ausgelegt

Basiert auf den Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE)
Bewertet Rezepturen in einem standardisierten Verfahren

GESOCA ist exklusiver Partner von EwDGastro zur Anwendung des GAS in der
Praxis

Die Bewertungskriterien

1.

Erndhrungsphysiologische Qualitat aller Zutaten
z.B. werden frisches Gemiise oder Obst besser bewertet als Konserven- oder
Trockenprodukte,

Zubereitungsart
Moderne und schonende Zubereitung wird hoher bewertet als z.B. Frittieren

Fettgehalt und Fettqualitat

Die Menge und die Zusammensetzung der Fettsauren sind relevant. So ist Raps- oder Leinol
héherwertiger als Butter oder Kokosfett

Zuckergehalt

Auch verstecket Zucker, z.B. in vorgefertigten Produkten werden beriicksichtigt

Warmbhaltezeit
Je kirzer, desto besser!




