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GESOCA

Ist Ihre Kantine unter den Top-10? -«

Der Speiseplan Sofort-Check*

Wir arbeiten fur Sie heraus, wie Ihre Betriebsgastronomie hinsichtlich
Qualitat, Ausgewogenheit und Nachhaltigkeit performt - auch im
Vergleich:

Wie ausgewogen und qualitativ ist das Angebot insgesamt?

Wie ist die gastronomische Gesundheitskennziffer?

Gibt es jeden Tag ein Angebot, das ernahrungsphysiologisch optimal
ist?

Zu welchen Essen werden die Gaste “verfuhrt”?

Welche besonderen Kriterien / Konzepte sind erkennbar? (z.B.
Nachhaltigkeit)

Benchmark-Vergleich zu ahnlichen Kantinen in Deutschland.

Mit Insider-Wissen, um Cateringvertrage leistungsorientiert
zu gestalten und revisionssicher zu steuern.

Gastezufriedenheit

™

Qualitat
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[ 360° )

Nachhaltigkeit Gesundheit

v

*Ein gratis-Angebot, exklusiv fur Interessenten der gesundheitsorientierten Cateringsteuerung.



lhr Speiseplan
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Menu 2 Karioffel-Brokkol Auflauf Bowl Bulgur-Gamusa-Pfanna Lnsan-Lasagne Gafulie Paprika mit Cous-Cous
mit Kase Uberhackan Reis oder Cous-Cous, Linsenund | dazu gebratener Felakase
Gamlse wie Paprka, Mohman,
Zucchini, griner Sparged
Champignons, Kicharerbsen,
Ayocado, Mango
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Unsere Kriterien

. Die beste Wahl - viele
Nahrstoffe und tendenziell
wenig Fett enthalten!

Eine gute Wahl - mittlere
Nahrstoffdichte und
moderater Fettgehalt

@ Selten wahlen - geringste
Nahrstoffdichte und héhere
Fett- und Zuckergehalte

*Die Auswertung erfolgt auf Basis des
Gastronomischen Ampelsystems (siehe
Seite 5) sowie dem vorliegenden Speiseplan.
Alle Angaben sind ohne Gewahr und kdnnen
auf Basis detaillierterer Angaben von der
hier gezeigten Auswertung abweichen.



Ihr Ergebnis @ Benchmark*
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7kDer Benchmark zum gastronomischen Gesundheitswert bezieht
sich auf Kantinen, die kein Konzept zur gesundheitsférderlichen
Speiseplangestaltung haben.
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Die Themen sind
je Analyse
unterschiedlich.

Ampelverteilung

’ Einsatz von Vollkorngetreide
27 %

e Vollkornprodukte sollten mindestens ein Mal pro Woche
Griin angeboten werden (aktuell garnicht im Angebot)

Proteinkomponenten bei vegetarischen und veganen

Gerichten
53 % e Vegane Gerichte sollten eine Proteinkomponente enthalten
Geb (aktuell nicht berticksichtigt)
Meniilinie 3 optimieren

o Wahrend der Gesundheitstage, sollte taglich ein grunes Gericht
' 20 % angeboten, nicht nur an 2 von 5 Tagen.
Rot

Der Gesundheitswert Ihrer Kantine
liegt Punkte uiber dem Durchschnitt
anderer Kantinen.




Das Gastronomische Ampelsystem (GAS)

Viele Nahrstoffe und tendenziell
wenig Fett - immer zu empfehlen.

Die beste Wahl!
Je Ofter, desto besser.

Mittlere Nahrstoftdichte,
meist moderater Fettgehalt.
Eine gute Wahl!

Je Ofter, desto besser.

Geringste Nahrstoffdichte,
tendenziell viel Fett oder Zucker.
Selten wahlen und moglichst mit
Griin kombinieren.
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Das Gastronomische Ampelsystem (GAS) wurde eigens fur
die Gemeinschaftsverpflegung entwickelt und wird heute an
der DHBW Heilbronn weiterentwickelt.

Mit dem GAS werden Rezepte in einem systematischen
Verfahren bewertet und klassifiziert.

Kriterien sind u.a. die Nahrstoffdichte, der Verarbeitungs-
grad, Fett- und Zuckergehalt, die Frische und die Dauer der
HeiBhaltezeit an der Ausgabe.

Das Ergebnis kann pro Essen in einer Ampelfarbe dargestellt
werden.

Bezogen auf den gesamten Speiseplan errechnet sich der
gastronomische Gesundheitswert, eine vergleichbare
Kennzahl, die zeigt, wie ausgewogen eine Kantine arbeitet.

Klicken Sie hier fur mehr Infos: @
Gesundheitsmanagement durch Cateringsteuerung


https://gesoca.de/

Fremdregie

Die Kantine - mehr als ein Ort zum Essen

Die Betriebskantine hat eine besondere Bedeutung im
Arbeitsalltag. Unternehmen investieren aus gutem Grund in
diesen Bereich — nicht nur, um Mitarbeiter zu versorgen, sondern
um ein Zeichen zu setzen: FUr Wertschatzung, Gesundheits-
forderung und ein modernes Arbeitsumfeld.

Eine zeitgemale Kantine tragt zur Arbeitgeberattraktivitat bei. Sie
schafft ein Umfeld, in dem sich Mitarbeiter wohlfuhlen und es
leicht fallt, sich ausgewogen und leistungsfordernd zu ernahren.
Das bedeutet nicht, dass beliebte Klassiker wie die Currywurst
verschwinden mussen. Vielmehr geht es darum, sie so zu
gestalten, dass sie so gut wie moglich ist — und gleichzeitig
gesunde Alternativen besonders attraktiv werden.

Genau hier liegt die Herausforderung: Im klassischen
Gastronomieverstandnis geht es vor allem um Beliebtheit und
Wirtschaftlichkeit. Das reicht fur die Betriebsgastronomie nicht
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aus. Hier braucht es Kuchenprofis, die sich auch als
Mitgestaltende der betrieblichen Gesundheitskultur verstehen.

Diese Verantwortung sollte jedoch nicht allein bei den Caterern
liegen. Sie arbeiten unter wirtschaftlichem Druck und folgen
den Rahmenbedingungen ihres Geschaftsmodells. Um diese
sinnvoll zu erweitern, haben Unternehmen wie SAP, Hilti oder
Phoenix gemeinsam mit GESOCA neue Steuerungsmodelle
entwickelt: Das GESOCA-Bonusmodell.

Durch das GESOCA-Bonusmodell wird messbare Qualitat
honoriert. Der Caterer kann mehr verdienen, wenn Gesundheit,
Nachhaltigkeit und Mitarbeiterzufriedenheit nachweislich im
Fokus stehen.

Ein System, das allen nutzt: dem Caterer, dem Unternehmen,
der Umwelt — und vor allem den Menschen, die taglich in der
Kantine essen.



Sie mochten mehr erfahren? )
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Nachhaltigkeit Gesundheit

Vereinbaren sie gerne einen
Termin mit

Christian Feist
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https://meetings.hubspot.com/christian-feist/meeting-mit-christian-feist?uuid=0732c078-94ad-4901-bf14-48c633699fec

