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Attraktivität* für den Caterer

*Attraktivität

↳ Herstellungsaufwand
↳ Vorbereitungsaufwand

↳ Empfindlichkeit

↳ Präsentationsaufwand

Katrin Friedrich / Hochschule Weihenstephan - Triesdorf
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grün gelb rot

Durchschnittliche Wareneinsatzkosten
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Wareneinsatzwerte / FH Münster 
*DIG = Deutsches Institut für Gemeinschaftsgastronomie 

Deckungsbeitrag

Umsatz ⌀*
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Konflikt
Wirtschaftlichkeit zwei-Kundenzufriedenheit

Qualität & Gesundheit
Nachhaltigkeit
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Hintergrund
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Neuer Auftrag
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Kundenzufriedenheit

Gastronomische
Qualität

GesundheitÖkologie

Wirtschaft lichkeit

Betr iebsrestaurant I Betr iebsrestaurant II



Die Qualitätsstufen 
von GAS 



Spaghetti Bolognese – Klassisch
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1,37
GAS-Wert
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1,77

GAS-Wert

Spaghetti Bolognese – gelb



Kantinen gesund fördern 15

3,06
GAS-Wert

Spaghetti Bolognese – grün
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3,10
GAS-Wert

Spaghetti Bolognese – grün



Die Gesundheitskennziffer
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IST-GW-Mittelwert; 1,19

Bestes Ergebnis eines 
Gesocabetriebes; 1,45
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Fresh food in cool places &  G E S O C A
ü Standards schaffen und sichern

ü Qualität verbessern

ü die Gäste im Mittelpunkt

ü gemeinsam mit den Caterern

ü Messbarkeit erzeugen

Seit 2019
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GESOCA - Maßnahmen in der Praxis

QS

1
2
3
4

Leistungs-
definition 
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Vor Ort Audits 

S

Gesundheitswert

Gastronomische Qualität

Kulinarische Aspekte

Gästeorientierung

Nachhaltigkeit

Werden die Angebote so gekocht, 
wie geplant?
(Zutaten und Garmethoden) 

Werden die Standards für Soßen, 
Desserts, Zusatzstoffe, etc. 
eingehalten? 

Ist Genuss möglich?
Abwechslung, Portionsgrößen, spezielle Angebote

Stimmt Regionalität, Bio-Anteil 
und Verzicht auf GVO?

Passen die Wartezeiten an der 
Ausgabe und die Verfügbarkeiten?
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Grün, Gelb, Rot
Erfahre mehr über das Gastronomische Ampelsystem 
in den Food Spaces Kantinen bei SAP Deutschland

SAP SE – Region Deutschland

Spaces

Grün, Gelb, Rot
Erfahre mehr über das Gastronomische Ampelsystem 
in den Food Spaces Kantinen bei SAP Deutschland

„belohnt“ das GAS den Einsatz von hochwerti-
gen Kohlehydraten, z.B. Vollkorn, und Fetten, 
z.B. Raps- und Olivenöl.
Zudem kann das Ergebnis in die 3 Farbkatego-
rien eingeteilt werden: Grün, Gelb, Rot.
Diese Farben bieten Ihnen als Gast eine einfa-
che Orientierung bei der Frage: Welches Essen 
ist heute besonders ausgewogen?

Dieses System und dessen korrekte Anwen-
dung wird durch die GESOCA GmbH sicherge-
stellt. In Zusammenarbeit mit der Hochschule 
Niederrhein, wo das GAS entwickelt wurde, 
wird das GAS stets weiterentwickelt.

Jedes Rezept, das in den Food Spaces von SAP 
zur Anwendung kommt, wird ernährungsphy-
siologisch einmal bewertet und optimiert.
Dafür wird das Gastronomische Ampelsystem 
(GAS) eingesetzt: Eine Methode, die speziell 
für die Gemeinschaftsgastronomie entwickelt 
wurde und auf dem allgemein anerkannten 
Stand der Ernährungswissenschaft basiert.
Je besser die Bewertung mit dem GAS, umso 
besser die Ernährungsgesundheit für Sie!
Dabei werden immer die kompletten Tellerge-
richte angesehen, wie das Essen gegart wur-
de und wie lange es warmgehalten wurde. Im 
Unterschied zu anderen Bewertungssystemen 

Ernährungsphysiologisch top!
Mit dem Gastronomischen Ampelsystem
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„Häufig verzehren“ 
viele Nährstoffe, wenig Fett / Zucker

„Immer mal wieder“
mittlerer Nährstoffgehalt, Fett und Zucker mittel

„Eher seltener“
wenig Nährstoffe,  zu viel Fett und Zucker

i

i

i

neralstoffen. Der GAS-Wert von 3,16 entsteht 
durch die hohe Nährstoffdichte und weil alle 
Zutaten schonend und fast ohne Fett gegart 
wurden. Außerdem wird das Essen maximal 
eine Stunde in der Ausgabe warm gehalten.

So ist das Essen hochwertig, frisch, zieht einen 
nicht so sehr ins Mittagstief und eignet sich 
bestens für eine tägliche Verpflegung.

Außerdem ist es sehr lecker!

Dieses Essen ist ein schönes Beispiel, wie ein 
beliebter Klassiker durch eine ernährungsphy-
siologische Optimierung besonders gut wird.

Hähnchenbrust mit Wurzelgemüse ist eine 
Kombination, die für Genuss und eine gute 
Sättigung sorgt. Die Hähnchenbrust liefert 
wertvolles Eiweiß und wichtige Nährstoffe wie 
z.B. Vitamin B12 und Eisen. Das Wurzelgemü-
se hingegen punktet mit Geschmack und einer 
Vielzahl an Ballaststoffen, Vitaminen und Mi-

Beispielrezept GRÜN
„Hähnchenbrust mit Wurzelgemüse und Kartoffeln“

5

Zutat FETT IN
%

ZUCKER IN
%

QUALITÄT Zubereitung Warmhaltezeit GAS
WERT

GEWICHT VF IN G

Hänchenbrustfiltet 1,0 0,5 2,5 Garen ohne Fett/ Regeneration o. Fett 1 x 2,29 140

Joghurt 10 % Fett 10,0 3,7 3,0 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fett 1 x 1,72 50

Karotte (Mohrrübe, Möhre) roh 0,2 6,4 5,0 Garen ohne Fett/ Regeneration o. Fett 1 x 4,56 60

Kartoffeln geschält roh 0,0 0,7 3,3 Garen ohne Fett/ Regeneration o. Fett 1 x 2,91 120

Knollensellerie roh 0,3 1,9 5,0 Garen ohne Fett/ Regeneration o. Fett 1 x 4,77 65

Zwiebeln roh 0,3 4,9 5,0 Garen ohne Fett/ Regeneration o. Fett 1 x 4,63 25

i

i

GAS-Wert: 3,16 - Grün
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Mehrdimensionales GV-Management , Fremdregie
mit Bonus-System

Kundenzufriedenheit

Gastronomische
Qualität

GesundheitÖkologie

Wirtschaft lichkeit

Betr iebsrestaurant I Betr iebsrestaurant II

SAP

SAP GESOCA

GESOCAGESOCA

Gastronomische 
Qualität

GesundheitNachhaltigkeit
xx

Gästezufriedenheit
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Durchschnittliche Wareneinsatzkosten
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Deckungsbeitrag

Subvention

Umsatz ⌀*
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Interessens-Intervention
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Grün, Gelb, Rot
Erfahre mehr über das Gastronomische Ampelsystem 
in den Food Spaces Kantinen bei SAP Deutschland

SAP SE – Region Deutschland

Spaces

Grün, Gelb, Rot
Erfahre mehr über das Gastronomische Ampelsystem 
in den Food Spaces Kantinen bei SAP Deutschland

„belohnt“ das GAS den Einsatz von hochwerti-
gen Kohlehydraten, z.B. Vollkorn, und Fetten, 
z.B. Raps- und Olivenöl.
Zudem kann das Ergebnis in die 3 Farbkatego-
rien eingeteilt werden: Grün, Gelb, Rot.
Diese Farben bieten Ihnen als Gast eine einfa-
che Orientierung bei der Frage: Welches Essen 
ist heute besonders ausgewogen?

Dieses System und dessen korrekte Anwen-
dung wird durch die GESOCA GmbH sicherge-
stellt. In Zusammenarbeit mit der Hochschule 
Niederrhein, wo das GAS entwickelt wurde, 
wird das GAS stets weiterentwickelt.

Jedes Rezept, das in den Food Spaces von SAP 
zur Anwendung kommt, wird ernährungsphy-
siologisch einmal bewertet und optimiert.
Dafür wird das Gastronomische Ampelsystem 
(GAS) eingesetzt: Eine Methode, die speziell 
für die Gemeinschaftsgastronomie entwickelt 
wurde und auf dem allgemein anerkannten 
Stand der Ernährungswissenschaft basiert.
Je besser die Bewertung mit dem GAS, umso 
besser die Ernährungsgesundheit für Sie!
Dabei werden immer die kompletten Tellerge-
richte angesehen, wie das Essen gegart wur-
de und wie lange es warmgehalten wurde. Im 
Unterschied zu anderen Bewertungssystemen 

Ernährungsphysiologisch top!
Mit dem Gastronomischen Ampelsystem

3

„Häufig verzehren“ 
viele Nährstoffe, wenig Fett / Zucker

„Immer mal wieder“
mittlerer Nährstoffgehalt, Fett und Zucker mittel

„Eher seltener“
wenig Nährstoffe,  zu viel Fett und Zucker
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Link zu dem Post

https://www.linkedin.com/posts/cawa-younosi_zukunft-geht-durch-den-magen-activity-6965223464295145472-xh99?utm_source=share&utm_medium=member_desktop
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Link zu dem Artikel 

https://www.haufe.de/personal/hr-management/sap-misst-erfolg-der-betriebsgastronomie-ueber-kennziffern_80_570476.html
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C h r i s t i a n . F e i s t @ g e s o c a . d e
T e l .  + 4 9  1 7 3 3 5 3 3 3 9 0

mailto:Christian.Feist@gesoca.de
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Referenzen
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