
Mit innovativen Lösungen, reduzieren wir 
den Speiseabfall. 

Dadurch werden Ressourcen freigesetzt, die 
wir in gesunde und nachhaltige Ernährung 
investieren.

reduzieren

investieren

profitieren



1. Frage

Was bringt ein saisonaler, 
regionaler, veganer und
klimafreundlicher 
Bio-Burger wenn dieser in 
der Tonne landet



Die Green Guides sind Experten aus 
der Foodbranche und beraten, mit 
Hilfe digitaler Lösungen, 
gastronomische Betriebe für mehr 
Nachhaltigkeit.

Der Schwerpunkt unserer Arbeit ist ein ganzheitlicher 
Ansatz in der Betreuung der Projekte:

• Lebensmittelabfall
• CO2-Bilanzierung



2. Frage

Wie kann ich meine 
Küchenprozesse 
optimieren und Kosten 
sparen



KÜCHENPROZESSE
STEUERN & OPTIMIEREN



Individueller Einsatz digitaler Lösungen
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GANZHEITLICH 

Betreuung
-

Datenkontrolle

-
Analyse 

-
Beratung

-
Monitoring

-
Steuerung

-
Auswertung



Verpflegungskonzept

Balance
Speiseplanung

Zentralküchen
Verteilküchen

Kalibrierung

Rezeptur

Buffetlinien
Ausgabestellen

Produktionsmenge
Absatzmenge

Mise en place
Küchenprozesse

Verkaufszahlen

Wareneinsatz

Steuerung & Optimierung der Küchenprozesse

Uvm….









3. Frage

Wieviel Ressourcen und 
Energie steckt in unseren 
Lebensmitteln

Der Abdruck der Lebensmittel



ARTIKEL & REZEPTE
BILANZIEREN & OPTIMIEREN



DATENBANK



TRANSPARENZ



v+ vegan
v ovo-lakto-vegetarisch
F mit Fisch
G mit Geflügel
S mit Schwein
R mit Rind 
n.a. nicht auswertbar

Transparenz – Matrix Faktor Umwelt



nutriRECIPE-Index vs. Nutri-Score

❖ Im Vergleich zum Nutri-Score bewertet der nutriRECIPE-
Index seine Ergebnisse nicht nur mittels der 5-stufigen 
Farblabel A-E, sondern zusätzlich mit einer Prozentzahl 
zwischen 0 und 100.

❖ Dieser detaillierte Vergleich ermöglicht eine Gewichtung der 
einzelnen Nährstoffe. Der nutriRECIPE-Index ist somit 
zielgruppenspezifisch individualisierbar und kann die 
Bedarfe unterschiedlicher Gruppen (Ältere/Vorerkrankte, 
Kinder/Jugendliche etc.) berücksichtigen. 

nutriRECIPE-Index

Berücksichtige 

Nährstoffkriterien
7 Nährstoffe

19 Nährstoffe
16 erwünschte

3 unerwünschte

Gewichtung einzelner 

Nährstoffe
nein ja

Anpassung an Bedarfe 

unterschiedlicher Zielgruppen 
nein ja

Krankheits- bzw. bedürfnis-

spezifische Teilindizes
nein ja

Erwünschte Nährstoffe:

Proteine, Ballaststoffe, ungesättigte Fette, 
Vitamin B, B2, B6, B12, Vitamin C, D, E, 
Folsäure, Calcium, Magnesium, Eisen, Zink, 
Iod

Unerwünschte Nährstoffe:

Salz, Zucker, gesättigte FetteEine Anpassung an spezifische 
Krankheitsbilder ist möglich! 

Der nutriRECIPE-Index ist ein Teil einer neuen 
Bilanzierungssoftware für die Bewertung der 
gesundheitlichen Qualität von Lebensmitteln und 
Rezepten. 
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Transparenz Matrix Faktor Gesundheit nutriRECIPE-Index Single-Score



BILANZIEREN



VORHER NACHHER

OPTIMIEREN



Erdbeeren (frisch) im Vergleich





Nassmüll
reduzieren

Kennzahlen
ermitteln

Prozesse
optimieren

Preissteigerung
kompensieren

Kosten
sparen

CO2 Emissionen
reduzieren

Nachhaltig
investieren 

WERKZEUGE



Kontakt:

GREEN GUIDES GmbH
Ringstraße 11
68723 Plankstadt
www.green-guides.de

Der Inhalt der Seiten ist urheberrechtlich geschützt. Vervielfältigung, 
Änderung, Verbreitung, Nutzung oder öffentliche Wiedergabe der 
Informationen ist nur mit ausdrücklicher Zustimmung gestattet. Das 
Konzept unterliegt dem geistigen Eigentum der Green Guides GmbH.

Ansprechpartnerin:

Petra von Borstel
Marketing & Vertriebsleitung

+49 (0) 62 02 – 59 07 242

p.vonborstel@green-guides.de

http://www.green-guides.de/
mailto:p.vonborstel@green-guides.de
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