Kantine? Lauft.

Lecker, ausgewogen, leicht zu managen.

@ Sicher.

7) Mehr Wert!
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GESOCA

Kantinen gesund férdern

GESOCA

Kantinen gesund fordern

Christian
Feist

Bilder mit Hilfe von KI erstellt
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*Attraktivitat

> Herstellungsaufwand
> Vorbereitungsaufwand
b Empfindlichkeit

s Prasentationsaufwand

Punkte

40

35

30

25

20

15

10

€]

)

GESOCA

Kantinen gesund férdern

Attraktivitat™ fur den Caterer

Grin

Gelb Rot

Katrin Friedrich / Hochschule Weihenstephan - Triesdorf




GESOCA

Kantinen gesund férdern

Umsatz o*

Deckungsbeitrag

Wareneinsatz

griin gelb rot

Durchschnittliche Wareneinsatzkosten

Wareneinsatzwerte / FH Miinster
*DIG = Deutsches Institut flir Gemeinschaftsgastronomie




Konflikt '

Wirtschaftlichkeit zwel-Kundenzufriedenheit
Qualitat & Gesundheit
Nachhaltigkeit




Fo@dSpaces

Ein Projekt. Eine Marke.
Ein Versprechen

Q 13 Standorte

h 4 Food Factories

' 4 Caterer

1 Qualitatsversprechen -
mit Gesundheitsgarantie

GESOCA - Kantinen gesund fordern



Hintergrund

Kostenfreies Mittagessen als Corporate Benefit definiert
durch die Griinder der SAP

JAlle satt“und ,kurze Wege” als Leitlinie
1 Klick = ,All you can eat”
Mangelnde Kommunikation mit dem Cateringpersonal

Sicht der Tischgéaste:
,Was nichts kostet kann nicht viel wert sein“

@dSpaces

E57 Bring out your best.

GESOCA

Kantinen gesund férdern
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Neuer Auftrag GESOCA

Kantinen gesund férdern

Fo@dSpaces

Gesundheit

Wirtschaftlichkeit Kundenzufriedenheit

EX7 Bring out your best.




Kundenzufriedenheit

GESOCA

Kantinen gesund férdern

Gastronomische
/ Qualitat

Betriebsrestaurant | Betriebsrestaurant Il

Kantinen gesund fordern
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Die Qualitatsstufen

) - e 5 von GAS
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Pflanzliche Lebensmittel Tierische Lebensmittel




Spaghetti Bologhese - Klassisch

NAME

Zwiebeln roh

Rind/Schwein Hackfleisch roh

Karotte (Mohrriibe, Mohre) roh

Tomatenmark 3-fach konzentriert

Tomaten Konserve, nicht abgetropft

Teigwaren eifrei Spaghetti roh

Parmesan mind. 45% Fetti. Tr.

QUALITAT
5,0
2,0
5,0

4,5

2,0

2,5

AS-Wert

FETT
IN %

0,3

16,4

0,2

0,3

0,1

30,6

ZUCKER
IN %

4,9

0,0

6,4

18,3

0,4

0,0

VERARBEITUNG

Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)*

Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)*

Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)*

Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%) %

Garen ohne Fett/Regeneration o. Fett *

Garen ohne Fett/Regeneration o. Fett *

Kein Garen x

HEISSHALTEN
INH

3 X w
3 X v
3 X v
3 X v
3 X -
1 X v
0 X

G

ESOCA

Kantinen gesund férdern

GAS
WERT

2,16

1,76

“

GEWICHT VFIN G

10

120

40

50

250




Spaghetti Bol - gelb
paghetti Bolognese - ge cEsoca

Kantinen gesund férdern

NAME QUALITAT FETT ZUCKER VERARBEITUNG HEISSHALTEN GAS GEWICHTVFING
IN % IN % INH WERT

Zwiebeln roh 5,0 0,3 4,9 Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)* ~ 3 X - - 10

Rind Hackfleisch roh 2,0 14,0 0,0 Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)* ~ 3 X - 80

Karotte (Mohrriibe, Méhre) roh 5,0 0,2 6,4 Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)* ~ 3 X v - 80

Tomatenmark 45 0,5 5,4 Garen mit mittlerem Fettgehalt (5-10%)* ~ 3 X v 2,78 5

Tomaten Konserve, nicht abgetropft 4,5 0,1 1,6 Garen ohne Fett/Regeneration 0. Fett % ~ 3 X v - 50

Teigwaren eifrei Spaghetti roh 2,0 1,2 0,4 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fett * ~ 1 X - 1,76 250

Parmesan mind. 45% Fetti. Tr. 2,5 30,6 0,0 Kein Garen X - 0 X

056 |

GAS-Wert




Spaghetti Bolognese - grun
Pag 5 5 GESOGCA

Kantinen gesund férdern

NAME QUALITAT FETT ZUCKER VERARBEITUNG HEISSHALTEN GAS GEWICHTVFING
IN % IN % INH WERT

Zwiebeln roh 5,0 0,3 4,9 < Garen mit wenig Fett (<5%) > X - 3 X -
Rind Hackfleisch roh 2,0 14,0 0,0 < Garen mit wenig Fett (<5%) > X v 3 X v -0,30

Karotte (Mohrriibe, Mdhre) roh 5,0 0,2 6,4 < Garen mit wenig Fett (<5%) > X v 3 X -
Knollensellerie roh 5,0 0,3 1,9 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fettx ~ 3 X -

Tomatenmark 4,5 0,5 54 < Garen mit wenig Fett (<5%) > X - 3 X -

]

Tomaten Konserve, nicht abgetropft 4,5 0,1 1,6 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fettx ~ 3 X v
Vollkornteigwaren roh 35 2,5 0,7 Garen ohne Fett/Regeneration o. FettX ~ 1 X v
Parmesan mind. 45% Fetti. Tr. 2,5 30,6 0,0 Kein Garen X 0 X -0,56 15

3,06
GAS-Wert




Spaghetti Bolognese - grun
Pag 5 5 GESOGCA

Kantinen gesund férdern

NAME QUALITAT FETT ZUCKER VERARBEITUNG HEISSHALTEN GAS GEWICHT VFIN G
IN % IN % INH WERT

Zwiebeln roh 50 0,3 4,9 Garen mit wenig Fett (<5%) X - 1 X - - 10

Rind Hackfleisch roh 2,0 14,0 0,0 Garen mit wenig Fett (<5%) X - 1 X - m 70

Karotte (Mohrriibe, Mdhre) roh 5,0 0,2 6,4 Garen mit wenig Fett (<5%) X v 1 X v - 60

Knollensellerie roh 5,0 0,3 1,9 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fettx ~ 1 X - - 50

Tomatenmark 45 0,5 54 Garen mit wenig Fett (<5%) X - 1 o - 5

Tomaten Konserve, nicht abgetropft 45 0,1 1,6 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fettx ~ 1 X - 70

Vollkornteigwaren roh 3,5 2,5 0,7 Garen ohne Fett/Regeneration o. Fettx ~ 1 X v - 200

Parmesan mind. 45% Fetti. Tr. 2,5 30,6 0,0 Kein Garen X 0 X w E 15

3,10
GAS-Wert




GW

Die Gesundheitskennziffer

GESOCA

Kantinen gesund férdern

2,00
1,80
1,60 ..

Bestes Ergebnis eines

Gesocabetriebes; 1,45
1,40

1,35 —~—
1,30 / P =
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, o= 2 1,18
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GESOCA
@ Klimagasgehalt nach Ampelfarben im Verkauf Kantinen gesund férdern

Rot Gelb Grun

WOkt21 WJjun 22

Abbildung 13: Durchschnittliche Treibhausgasgehalte aufgeschliisselt nach
Ampelfarben fiir Oktober 2021 und Juni 2022 im Verkauf




Seit 2019

o@dSpaces

Verbesserung der Essenqualitat ﬂﬂ

- Hoherer Frischegrad und mehr regionale Zutaten
- Optimierung des Zubereitungsprozesses
« Verbessertes/harmonisiertes Angebot durch
passende Menuplane & ext. Audit
- Optimierung der wochentlichen/taglichen Anforderungen

Schaffung von Marktbedingungen

- Konzeptanderung (one stop)
- Vertragsvereinbarungen (Bonus/Malus)
- Wettbewerb durch Ausschreibung/Benchmark

Erhohung der Mitarbeiterflexibilitat 3 fé’
e

Diversifizierteres Angebot bezogen auf Auswahl,
Ernahrungsstile und Zeit

Einbeziehung der Zwischenverpflegung in die Subvention
Aufhebung von “einem Lunch-Ment pro Standort*
Qualitativ hochwertigere Produkte sollten erworben werden

Vereinfachung von Catering-
bezogenen Prozessen @]

- Mehr Einsicht in den tatsachlichen Konsum erhalten durch eine
erhohte Transparenz (Tracking-Systeme, Kassensysteme etc.)
Mehr Verantwortung tbergeben hinsichtlich Beschaffung und
administrativer Aufgaben

- Verbessertes Reporting durch standardisierte Templates

GESOCA

Kantinen gesund fordern

& GESOCA

v' Standards schaffen und sichern
v’ Qualitat verbessern

v die Gaste im Mittelpunkt

v' gemeinsam mit den Caterern

v' Messbarkeit erzeugen




GESOCA - Malinahmen in der Praxis

Leistungs-
definition

Rezeptbewertung

Vor-Ort Audits

Analyse der Daten und

Qualitaten

Berichtssystem /
Kennzahlen

5

GESOCA

Kantinen gesund férdern




Vor Ort Audits
GESOCA

Kantinen gesund fordern

Gasteorientierung Gesundheitswert

Passen die Wartezeiten an der
Ausgabe und die Verfiigbarkeiten?

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

Nachhaltigkeit Gastronomische Qualitat

Werden die Standards fiir SoRen,
Desserts, Zusatzstoffe, etc.
eingehalten?

Stimmt Regionalitat, Bio-Anteil
und Verzicht auf GVO?

Kulinarische Aspekte

Ist Genuss moglich?
Abwechslung, PortionsgrofRen, spezielle Angebote




SAP SE - Region Deutschland

e Fo@dSpaces

Jedes Rezept, das in den Food Spaces von SAP
zur Anwendung kommt, wird ernédhrungsphy-
siologisch einmal bewertet und optimiert.
Dafiir wird das Gastronomische Ampelsystem
(GAS) eingesetzt: Eine Methode, die speziell
fiir die Gemeinschaftsgastronomie entwickelt
wurde und auf dem allgemein anerkannten
Stand der Ernahrungswissenschaft basiert.

Je besser die Bewertung mit dem GAS, umso
besser die Ernahrungsgesundheit fiir 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

Griin, Gelb, Rot
Erfahre mehr liber das Gastrono
in den Food Spaces Kantinen'

2 o

GESOCA

Kantinen gesund fordern

@— »Haufig verzehren“ l

»Eher seltener®
— T
wenig Nahrstoffe, zu viel Fett und Zucker |+ o

Erndhrungsphysiologisch top!
Mit dem Gastronomischen Ampelsystem |

,belohnt“ das GAS den Einsatz von hochwerti-
gen Kohlehydraten, z.B. Vollkorn, und Fetten,
2.B. Raps- und Olivendl.

Zudem kann das Ergebnis in die 3 Farbkatego-
rien eingeteilt werden: Griin, 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.

COS -
<

viele Nahrstoffe, wenig Fett / Zucker

5 . -
= L

wimmer mal wieder*
mittlerer Nahrstoffgehalt, Fett und Zucker mittel

, (——

[

T A L e
-'i MY i

Beispielrezept GRUN

»Hahnchenbrust mit Wurzelgemiise und Kartoffeln“

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

Héhnchenbrust mit Wurzelgemiise ist eine
Kombination, die fiir Genuss und eine gute
Sttigung sorgt. Die Hahnchenbrust liefert
wertvolles Eiweil und wichtige Néhrstoffe wie
z.B. Vitamin B12 und Eisen. Das Wurzelgem(-
se hingegen punktet mit Geschmack und einer

Vielzahl an Ballaststoffen, Vitaminen und Mi-

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

Soist das Essen hochwertig, frisch, zieht einen
nicht so sehr ins Mittagstief und eignet sich

bestens fiir eine tagliche Verpflegung.

AuBerdem ist es sehr lecker!

[ — 10 05 25 Guenohne et Regenertono Fert 1% 110
Joghur 0% et wo a7 30 GuenoneretRegenentona Fer 1x 1 |8
Karote ohribe, o) roh 02 64 50 GuenomersRegnestonofer  1x 0
[E—— 00 01 33 Guenonesew Regenecton.Fert 1% 20 0
Kool 03 19 50 oenchmerayRegmensenofer  1x o
03 . 50 Guenchnerew segenerstonc. rett 1x 25




Mehrdimensionales GV-Management, Fremdregie )

: GESOCA
m|t BOHUS-SyStem Kantinen gesund férdern

SAP

Gastezufriedenheit

~
S

SAP

Wirtschaftlichkeit

GESOCA ]

. Gastronomische
/ Qualitat

(M
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/~ GESOCA /GESOCA 1€

Nachhaltigkeit R e e “ Gesundheit

Kantinen gesund fordern
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Interessens-Intervention GESOCA®

Kantinen gesund férdern

Subvention I

Umsatz o*

Deckungsbeitrag I

griin gelb rot

Wareneinsatz

Durchschnittliche Wareneinsatzkosten




SAP SE - Region Deutschland

e Fo@dSpaces
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Griin, Gelb, Rot

Erfahre mehr Giber das Gastrono
in den Food Spaces Kantinen'be

GESOCA

Kantinen gesund fordern

Erndhrungsphysiologisch top!
Mit dem Gastronomischen Ampelsystem

Jedes Rezept, das in den Food Spaces von SAP
zur Anwendung kommt, wird ernédhrungsphy-
siologisch einmal bewertet und optimiert.
Dafiir wird das Gastronomische Ampelsystem
(GAS) eingesetzt: Eine Methode, die speziell
fiir die Gemeinschaftsgastronomie entwickelt
wurde und auf dem allgemein anerkannten
Stand der Erndhrungswissenschaft basiert.

Je besser die Bewertung mit dem GAS, umso
besser die Ernahrungsgesundheit fiir 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

d @— »Haufig verzehren“
viele Nahrstoffe, wenig Fett / Zucker

,belohnt* das GAS den Einsatz von hochwerti-
gen Kohlehydraten, z.B. Vollkorn, und Fetten,
2.B. Raps- und Olivendl.

Zudem kann das Ergebnis in die 3 Farbkatego-
rien eingeteilt werden: Griin, 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.

N

»Immer mal wieder“
mittlerer Nahrstoffgehalt, Fett und Zucker mittel

Gast im Mittelpunkt

3 vielfiltiges Angebot

3 lecker, unkompliziert und schnell

y Gastebefragungen

> Kommunikation: Intranet,
Info-Tage und Veranstaltungen

Genuss zahlt!

Frisch, frisch, frisch!
Klassiker & neue Kreationen
hochwertige Lebensmittel
optimierte Rezepturen
Qualititssicherung

s

oAl
UTRESCH  wrrsc  vecETARSCH

Nachhaltigkeit

> GlobalHealth Angebote:
vegetarisch / vegan
Lebensmittel regional U
Food-Waste-System.
‘eringer Wasser- und

\}En-rgi.ve'buuch

Fogdspaces

asssont



Cawa Younosi [l
y Geschaftsfiihrer der Charta der Vielfalt | 40 fihrende HR Kopfe (Personalmagazin) | Botschafter de...
2 Jahre - Bearbeitet

Gratis Kantinenessen als Wettbewerbsvorteil!

Wie Ihr wisst, eins meiner Lieblingsthemen: die ¥, die durch den Magen geht & #Haufe
berichtet von der Arbeit von Jirgen Ziegler und Team sowie unseren Caterern:

Zukunft geht durch den Magen

haufe.de
.Der Softwareriese SAP hat in den letzten Jahren Betriebsgastronomie in Deutschland
konsequent auf diese neuen Anforderungen ausgerichtet.
Besonderheit: Mittagessen, Kaffee, Tee und Wasser sind flr die #SAP-Mitarbeitenden #gratis. c@o Sie und 464 weitere Personen 44 Kommentare - 12 direkt geteilte Beitrage

Jiirgen Ziegler, Cateringcoordinator flr SAP in Deutschland, baute im Zuge dessen die Marke

Food Spaces’ auf, die flir die gastronomische wie kulinarische Qualitat einer gesunden und .
okologischen Mitarbeiterverpflegung bei SAP steht. Rea ktlonen
Wir hatten schon immer den Anspruch, alle unsere Mitarbeitenden auf hochwertigem Niveau

zu verpflegen. Und das gratis’, betont Ziegler. 9 g )
Aber im Unterschied zu vor zehn Jahren hatten sich die Anforderungen an das Was, Wie und 0 o. 0 & o @ o

Wo verandert. Darauf will SAP eingehen...”

Wie? Siehe Artikel flir Antworten. Vielen Dank, Jirgen und Caterer-Teams fiir Euren téglichen
Einsatz! @ v

® Gefillt mir &) Kommentar f?_j Teilen ¥ Senden

Zufrieden Géste, #vegan |e Linie, super kreative Caterer und damit ein gliicklicher
Personalchef sind die Ergebnisse....-)

Denn: Ich halte das Kantinenangebot, pardon, catering #experience flr einen echten
Wettbewerbsvorteil! lhr auch, ooooder? &3 & .

Link zu dem Post

#catering #essen #food #gesundheit #lecker #lifeatsap #gastronomie #kantine



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

26 HR-Management
Betriebsgastronomie 47
Sustainability Mitarbeiterverpflegung Arbeitszeit

Eine Kosten-Nutzen-Analyse fir Wie die Pandemie die Betriebs- Rechtliche Fallstricke bei der
iges HR iie verandert hat Einfiihrung der Vier-Tage-Woche

.
8
i
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S
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16.00 €

sonalmagazinde

Bildschirmfoto

ersona
magaz

Impulse zur Gestaltung der Arbeitswelt

U

16 Millionen Menschen gehen bis 2035 in Rente

Was jetzt zu tun ist

Von Rhea Brede|

Christian Feist

Bildschirmfoto

48

dessen die Marke ,Food Spaces” auf, die fir die gastronomische
wie kulinarische Qualitit einer gesunden und dkologischen Mit-
arbeiterverpflegung bei SAP steht.

Wir hatten schon immer den Anspruch, alle unsere Mitarbei-
tenden auf hochwertigem Niveau zu verpflegen. Und das gratis,
betont Ziegler. Aber im Unterschied zu vor zehn Jahren hitten
sich die Anforderungen an das Was, Wie und Wo veréndert.
Darauf will SAP eingehen.

18 wurden ige der extern bewirt-
schafteten Mitarbei ionell i i

und vereinheitlicht. Das beinhaltet Standards, die in jedem Cate-
ring-Vertrag die Basis fiir variable ind. Sie

HR-Management

Qualitatssicherung fur Kantinen

Der Gesoca-Ansatz zum Qualititsmanagement definiert fiinf
Leistungsbereiche, innerhalb derer die Zielerreichung durch die
Caterer mit Hilfe eines Kennzahlensystems iberprift wird.

Gastezufriedenheit

Gastronomische

beziehen sich auf Kulinarik, Gastronomie, Okologie und Gesund-
heit. Zusitzlich ist die Géstezufriedenheit erfolgsrelevant. Fiir
die Caterer ist das Chance und Risiko zugleich. Wem es gelingt,
die Anforderungen zu erfillen oder zu iibertreffen, profitiert.
Wer dauerhaft darunter liegt, erhalt den Bonus nicht, muss im
schlimmsten Fall mit Pnalen rechnen.

Die Standards werden zentral durch Ziegler definiert. Also
profilieren sich die Caterer primér dadurch, wie gut sie diese
Standards erfiillen. Der Catering-Chef erklart das System: ,Unter-
schiede zwischen den Caterern sollen weiterhin sichtbar sein.

Aber alle stehen auf einer gleichen Basis im Wettbewerb. Das

schafft Klarheit und fordert den Ehrgeiz, besser zu sein.” Damit

& Kosten Qualitit
Okologie Gesundheit
— Betrbsrestaurnt|  — Betsbsrstaurant

Quelle: Gesoca 2022

ildschirmfoto

Gesundheit, Arbeitgeberattraktivitat und
Unternehmenskultur stehen im Fokus der
modernen Betriebsgastronomie. Doch lber
ein pauschales ,Gut war's” lasst sich nicht
messen, ob diese Ziele erreicht sind. Die SAP
hat ihre Betriebsgastronomie auf die neuen
Anforderungen ausgerichtet und misst den
Erfolg Gber Gesundheitskennziffern.

@ Die Mitarbeiterverpflegung hat traditionell in Unternehmen
eine unterstiitzende Funktion: Frither sollten die Mitarbeitenden
mittags nicht mehr nach Hause laufen miissen, um etwas zu
essen. Durch die ,Arbelter-Speiseanstalten® konnten die Bin-
der schlicht ldnger laufen. Mit der Zeit entwickelten sich dann
Kantinen, in denen die Mitarbeitenden ihre Pausen verbrachten
und preisgiinstig satt wurden. Die U di
Verpflegung als Teil ihrer sozialen Verantwortung.

Multifunktionsflichen fir stilles Arbeiten, Meetings und sozia-
len Austausch wandeln. Denn gerade erst hat Corona gezeigt,
dass nicht mehr jeder Mitarbeiter einen eigenen Schreibtisch
braucht. Mobiles Arbeiten muss nicht immer zu Hause oder im
Café um die Ecke stattfinden. Auch der Speisesaal kann zu einem
attraktiven und stylischen Arbeitsplatz werden.

Dieser Wandel bedeutet fiir Unternehmen aber, dass sie den
Erfolg der Mitarbeiterverpflegung nicht mehr alleine an den
Kosten und an der pauschalen Zufriedenheit messen. Es ist

Und heute? Inzwischen haben sich Kantinen zu attraktiven Be-
i ien wei d erfilllen i mehr
Funktionen in den U Di i verindern

geworden.
ahlt direkt auf damit

sich massiv und damit auch die Funktion der Gemeinschaftsver-
pflegung. Es geht um langfristige Gesundheir, Leistungsfahigkeit
i i it und Identi-

Lohnkosten ein: Gesundheit entsteht auch im Kochtopf.
+ Die Leistungs- und Konzentrationsféhigkeit muss durch das

d
fikation", erklart Professor Torsten Olderog, der an der AKAD
University BWL und Dienstleistungsmanagement lehr.

Von der Spei: It zum Verpfl el

Dabei setzen die modernen Konzepte den gleichen
Stellen an wie ihre Vorliufer: Sie unterstiitzen den operativen
Prozess in den Unternehmen. So soll gesundes Essen kein Selbst-
zweck sein, sondern die Grundlage, um kostspielige Krankheits-

n ‘werden: Denn auch ein Mittagsloch mit iber-
vollem Magen it teuer.
Zielgruppengerechte Angebote sind gefordert: Menschen
wechseln licber den Arbeitgeber als ihre Essgewohnheiten.
‘Wer Vielfalt anbietet, hat dann auch vielfaltige Mitarbeitende.
. Ve mus

Zeiten und Orte vor - und nicht starre Offnungszeiten.

Die Di dem, i ise leisten
kann, wird immer grd n i i i
i it nicht mehr reichen, sind neue Ideen gefragt.

tage zu reduzieren. Auch di einer

schlichten Logik: Je besser die gastronomischen Bediirfnisse der
itarbei wer iver ist der Arbeit-

SAP: Gesunder Wettbewerb der Caterer

geber. Und um so eher gewinnt das U den War for : N e
Talents* um die hellsten Kopfe. Gute Essen senkt die gast: Qualitit

die Fluktuation und stirkt die ahigkeit, Duwillst | Der i hat in den letzten Jahi i
High Potentials ansprechen? Frage mal, was sie essen wollen”, | nomiein konsequent auf diese neuen Anford

bringt es Professor Olderog auf den Punkt.
insieht, der stellt fest, dass Speisesile heute
Mittagszeit bevilkert sind - sondern sich zu

gen ausgerichtet. Besonderheit: Mittagessen, Kaffee, Tee und
Wasser sind fiir die SAP-Mitarbeitenden gratis. Jiirgen Ziegler,
b %

fiir SAP in baute im Zuge

Link zu dem Artikel



https://www.haufe.de/personal/hr-management/sap-misst-erfolg-der-betriebsgastronomie-ueber-kennziffern_80_570476.html

LUFTHANSA GROUP
TASTE & MORE

Man muss nicht
gleich rotsehen.

Die Mischung
machts.

Genuss in den
schonsten Farben

LUFTHANSA GROUP
TASTE & MORE

NEU

Die Ernahrungsampel

Zur leichteren Orientierung fiir eine
gesundheitsbewuBte Erndhrung.

Weitere Informationen finden Sie hier
oder besuchen Sie uns auf eBase.

Die beste Wahl.

CLEAR FOR Weniger Kalorien, aus-
LANDI NG- gewogen und vollwertig

zusammengesetzt.

Eine gute Portion Energie!
Im Mittelfeld bei Nahr-
stoffen, Zucker und Fett.
Je ofter, desto besser.

Geringste Nahrstoffdichte.
Go Mehr Fett und Zucker.

AROUND Am besten in Kombination

mit griin genieBen.

Bei Fragen oder Wiinschen kontaktieren Sie uns gerne
unter N4 Igtm.info@dlh.de




s H UNIVERSITATSKLINIKUM

Schleswig-Holstein

Wir Uber uns Dienstleistungen Unser Speisenangebot Stellenangebote SSN Intern

NG 2 W g e,

Startseite > Unser Speisenangebot > Gastronomische Ampel

Gastronomische Ampel

Zur Bewertung unserer Bistrogerichte wird sukzessive das Gastronomische Ampelsystem (GAS) Unser Speisenangebot
eingesetzt. Dabei werden immer die kompletten Telleraerichte betrachtet, wie u.a. die



Mitglied werden Leistungen Versicherung Service Arbeitgeberservice Mercedes-Benz

Gesundheitsratgeber Gesundheit im Betrieb Bewegung Ricken Ernahrung Psyche in Balance

Mercedes-Benz BKK > Gesundheit > Ernahrung > Essen nach Farben Webcode: 4963

Essen nach Farben

Ampel macht gesunde Wahl in den Mercedes-Benz Kantinen einfach

/\ )

GONN'DIR DEIN

| o
VWebhlfidmeni, ||  BEEE

| BONUS

Mercedes-Benz BKK
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Fresh food in cool places

FoedS

RTO

Survey
COVID19

GESOCA

)

en gesu

paces

FoedS

10,00
9,00
8,00
7,00
6,00
5,00
4,00
3,00
2,00
1,00
0,00

¥20Z-v0
¥20Z-€0
¥20Z-20
¥20Z-TO
€£207-¥0
€707-€0
€207-70
€207 1O
T20z-v0
[44s1440]
1200
120Z-20
020Z-v0
020Z-TO
6T0Z-¥O
6T0Z-€D
6T0Z-20
6T0Z-TO
8T0Z-¥0
8T0Z-€D
8T0Z-20
8T0Z-TO
LTOZ-¥O
LTOZ-€0
LT0Z-20
LT0Z-TO
9T0Z-v0
9T0Z-€0
9T0Z-20
9T0Z-TO
STOZ-¥O
STOZ-€0
ST0Z-20
ST0Z-TO
¥T0Z-v0
¥T0Z-€0
¥10Z-20
¥T0Z-1O
€100
€T0Z-€0
€102-20
€10Z-T0
100
Z10Z-€0
Z10Z-20
Z10Z-TO

EL.5Y Bring out your best.
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Kantinen gesund férdern
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Kantinen gesund fordern
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Kantinen gesund férdern
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Di
18.03.

Minestrone

Preis:
Gastepreis:

Mi

Do Fr

19.03. §§ 20.03. § 21.03.

Y0

1,00 €
1,00 €

Gut & Gerne

Sa
22.03.

So
23.03.

Geschnetzeltes Ziiricher Art |

Rosti

0o

Preis:
Gastepreis:

DNCTE RN YD)

1,00 €
1,00 €

KW
11

Gemiuisegarten

Buddha Bowl | Falafel |
Orangenedressing | Gemdise |
Reis

Preis: 1,00 €
Gastepreis: 1,00 €

Kantinen gesund férdern

La Dolce Vita

Pinsa Diavola

Preis:
Gastepreis

Weltreise

Hahnchen | Jeera |
Minzchutney | Erdnussreis

1,00 € Preis: 1,00 €
1,00 € Gastepreis: 1,00 €

Tagesspezial

Krauter-Gnocchi | Tomaten-
Dattelsauce | Spinat

@ @ 73

Preis: 1,00 €
Gastepreis: 1,00 €



ull 5G @J' ul 5G @3'

ul 56 @J'

Internorga 2025 = SPEISEPLAN Y = MYWALLET =
Do Fr Sa So Cantina Lounge &
® 25 26 27 28

DIGITALE : : : .

GEMEINSCHAFTS- ep. ep. ep. ep.
VERRGE™WG

oo

La Dolce Vita  Weltreise = Tage

NS \""’ \ 7
/-T 2 (e\ \ Orangenedressing | Gemuse |

T © 135,30 €

\ Gemiisegarten
/) I \/ i
is/ }ﬁ\ % Buddha Bowl | Falafel |

Diese Partner begriiBen euch zur

INTERNORGA
LN ]
Preis: 1,00 € | Géstepreis 1,00 € S
@ Cantina Lounge @
"
SPEISEPLAN ORDER La Dolce Vita

Pinsa Diavola

X [<aY 2
Yomu o)

- V—
Speisekarte - KW 30 Order - \/ —
. A\- @ =mmmmm
AUSLASTUNG KONTAKT 7% Weltreise _ 10
- BORSE AUFWERTEN HISTORIE
Keine Daten vorhanden 9 Hahnchen | Jeera | Minzchutney |
A'/S Erdnussreis
6,0
—

oM

Cantina Lounge lhr kamasys Team — KASSE
Preis: 1,00 € | Gastepreis 1,00 €







GRESSEONCHA®

Kantinen gesund fordern

URKUNDE

GESUNDHEITSORIENTIERTE
CATERINGSTEUERUNG

PHOENIX PHARMAHANDEL GMBH & CO. KG

Die Phoenix Pharmahandel GmbH & Co. KG nutzt seit
2021 das GESOCA-System fir ihre Betriebsgastronomie,
die von Aramark betrieben wird. Damit fordert sie die
Qualitat, Gesundheit und Nachhaltigkeit.

Im Jahr 2023 erreichte das Betriebsrestaurant einen
gastronomis:hen Gesundheitswert von 1,24 bis
einschlieRlich November. Zu dieser besonderen Leistung
gratulieren wir sehr herzlich!

Das Engagement des Unternehmens fr das
Wohlbefinden seiner Mitarbeitenden

verdient hochste Anerkennung.

CH
Geschﬁksmhrer

GESOCA

Kantinen gesund férdern
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