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Gesundheitsorientierte Betriebsgastronomie
Gastronomisches System

Teil 1:
Einflihrung
in das Konzept

entwickelt von
Prof. em. Dr. Volker Peinelt
an der Hochschule Niederrhein
Fachbereich Oecotrophologie

Ein Wort zu meiner Person

® Ernahrungswissenschaftler
® 14 Jahre DGE, Referat GV

® >20 Jahre Hoch. Niederrhein,
BA Catering & Hospitality

® Entwicklung eines Zertifizie-
rungskonzepts fiir alle Be-
reiche der GG

® Studien zu Cook&Chill

® Entwicklung des Gastronomi-
schen Ampelsystems (GAS)

® Seit Ende 2015 im Ruhestand Prof. Dr. V. Peinelt

www.volker-peinelt.de
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Ubersicht

Erlauterungenzum GA S

1. Ausgangssituation und
Zielsetzung

2. Aussagekraft von Nahrwert-
kennzeichnungen

Britische Ampel/Nutri-Score

Grundlagen der Bewertung

Anwendungsbeispiel

Validierung der Ergebnisse

o Bogm B

Qualitatssicherung

1.1 Ausgangssituation
Lieblingsgerichte der Deutschen

1R AZ?

Pizza Currywurst

Charakteristika
* Hackfleischgerichte
* Pommes frites
* Viel Kase
* Majonase
s * Pan./frittierte Speisen

Spaghetti bolognese | Fettreich |

Frikadellen
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1.2 Zielsetzung: bessere Speisenangebote

6-Punkte-Plan

1. Wahl eines geeigneten
Bewertungsinstruments

2. Bewertung des Angebots

3. Konsequenzen fiir ein bes-
seres Angebot (Rezepte)

4. Schulungen der Fachkrifte

5. Kennzeichnung fiir die
Gaste

6. Kontrolle der Umsetzung

2.1 Sind NW-Berechnungen geeignet?

In der Praxis umsetzbar

Die Rezeptur ist
oft nicht im
Detail bekannt.

® Die NWB wird oft als einzige
seriose Methode bezeichnet

® Tatsachlich weist sie aber viele
Probleme auf

® Beispiel-1: Die Rezepturen fiir
Convenience-Produkte sind
meist nicht bekannt

® Beispiel-2: Freie Komponenten-
wahl ist nicht berechenbar und
somit nicht zu kennzeichnen

High-Convenience-Produkt
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2.2 Beispiel fuir Nahrwertangaben
Fiir ein Mittagessen, Angaben gemaf3 LMIV

Nr. Nahrstoff

2 pwe

4 |Gesattige Fettsauren 20g

6 |Zucker 25g

2.3 Bewertung der Nahrwertangaben
Angaben gemal} DGE-Standards

Nahrstoff Wert Soll’
Biwel | ora/aven | 358/20en%%
Gesattige Fettsauren 20g <8g
Kohlenhydrate | 67g/30en% |87g/50en%
Zucker 25g <10g

1 . . 2 .
bezogen auf einen Durchschnittsmenschen, “en%=Energie-Prozent
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2.4 Nutzen von Nahrwertangaben?
Zusammenfassung

1. Zahlenangaben kaum verstandlich

2. Gelten nur fiir den Durchschnitt

3. Auch im Vergleich wenig aussagefihig
4. Geringe Handlungsmotivation fiir Gast
5. Schlechte Darstellbarkeit der Zahlen

6. Hoher Berechnungsaufwand

7. Fiir Komponentenwahl ungeeignet

3.1 Die Britische Ampel

Probleme der Anwendung

Fett 1. Extremfall: alle Ampelfarben

25g pro 100 g

2. Bewertung fiir einz. LM sinnvoll?

gesattigte
Fettsauren

6 g pro 100 g 3. Beispiel 1: Bluthochdruck-Patient
Zucker 4. BEiSEiel 2: COIa Iight

12gpro100g

5. Bewertung von Meniis?

Salz
D.2gproidlg

6. Bewertung von Speisenpldnen?

Beispiel fiir eine
LM-Bewertung
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3.2 Der Nutri-Score
Sinnvoller Einsatz in der GG?

NUTRI-SCORE

Ein zusammengefasster Wert mit Ampelfarbe
Gerichte werden zwischen A und C bewertet
Sehr fettreiche Gerichte erhalten nur ein C
Widerspriiche, teilweise keine Plausibilitat

oY Y

4.1 Zielsetzung der Entwicklung von GAS

Bewertung und Validierung

verarbeitet
oder roh

Interna-
tionale
Referenz-

Lebensmittel

Bewertung

werte

Kriterien

LM und Mengen Nahrstoffe
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4.2 Wie funktioniert GAS?
Ubersicht

A) Qualitatsbewertung

B) Abzugsregeln

C) Bewertungsumfang

D) Qualitatssicherung

4.3 Qualititsbewertung - Ubersicht

Festlegung der Ausgangsqualitaten
O Kartoffeln

OHulsenfrichte

0 4 O Mopro

Punkte OEier
O Fisch

D Q O Fleisch
B Ole/Fette, variabel
B Zucker
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4.4 Qualitatsbewertung - Fleisch

Warum wird es geringer eingestuft?

1. Hoher Salzgehalt in Wurst
(Bluthochdruck)

2. Fettsaure-Spektrum ist
ungiinstig (KHK)

3. Ungiinstiger Cholesterin-
gehalt (KHK)

4. Hoher Puringehalt (Gicht)

5. Pokelware, rotes Fleisch
(Krebsgefahr)

6. Starke Limitierung durch DGE
(v.a. Schulverpflegung)

4.5 Qualitatsbewertung - Fisch

Grunde fiir eine hohere Einstufung

1. Verzehr mit hoherem Fett-
gehalt sogar empfohlen
- Omega-3-Fettsauren by

3. Seefisch ist jodreich

4. Keine Krebsforderung,
sondern -hemmung

5. Giinstiger Einfluss auf Herz-
Kreislauf-Erkrankung

6. Bekommlichkeit
- wenig Bindegewebe

6. Keine reduzierte Verzehrs-
empfehlung
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4.6 Qualititsbewertung - Ole

Differenzierte Bewertung von Fetten/OlenA

® Fettsaurespektrum
® Omega-3-Fettsauren

® Vitamin E

Algorithmus

4.7 Qualitatsbewertung - Krebs
Evidenzstufe fiir Krebs - Auswahl aus EB 2012 (Kap. 5)

1. Dickdarm, Mastdarm
® Fleisch/-erzeugnisse +2

® Fisch-1

® Gefliigel 0

® Gemiise/Obst -2/-1
® Mopro -2/-1

2. Speiserohre
® Fleisch/-erzeugnisse +1

® Fisch?
+ krebsfordernd, - krebshemmend * Gefliigel ?
0=mégliche Beziehung .. i
1=mogliche Evidenz ® Gemiise/Obst -2
2=wahrscheinliche Evidenz ® Mopro?
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4.8 Abwertungen - Ubersicht

Griinde fir Abwertungsmoglichkeiten

Kriterien Stufe Abwertungsgriinde

LM-Technologie
pauschal l. z.B. Konserven, Ausmahlungsgrad

|. | Unerwiinschte Nahrstoffe
* z.B. Salz, Cholesterin, gesattigte Fs.

Nahrstoffdichte
und 1l. Garverfahren
Praventivmedizin

1. Fettgehalt, Zuckergehalt

spezifisch Il. HeiRhaltezeit

4.9 Abwertungen - Stufe Il

Durch Garverfahren

Pkt Garverfahren Beispiele

Kein Garen Salat, Dessert

; Grillen, Backen im HLD
Wenig Fett (<5%) (Einpinseln, Spriihpistole)

Fettreich (~15%) Bratzrr:trtrll?tr ?’g'nade
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4.10 Abwertung

Konigswinter, 7.5.19

en - Stufe Il

Durch Fett-/Zuckergehalt

1. Prinzip hoher Nahrstoffdichte
2. Fett verschlechtert die Nahr-
stoffdichte am starksten
3. Abzug von 0,1 Pkt/g Fett
z.B. 20g Fett: -2 Pkt

4. Abzug von 0,05 Pkt/g Zucker
z.B. 10g Zucker: -0,5 Pkt

5. Ermittlung via Kennzeichnung
z.B. Wurst 35%, Kase 48% i.Tr. (!)

4.11 Abwertungen - Stufe li
Durch Hei3halten

Abzug Bezogen auf eine Speise
0 <1 Std heiBhalten
-0,25 fiir jede weitere Std

HeiRBhaltezeit:

* Indikator fiir Vitamin-Gehalt

* Vom Garende bis zum Ende der
Ausgabezeit

* Abzug nach Zeiteingabe auto-
matisch (liber eine Formel)

Health on Top 2019
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4.12 Bewertungsumfang
mit Hilfe von GAS

Einzelne Speise

Einzelnes
Gericht

Gesamtangebot
beliebiger Dauer
und Vielfalt

5.1 Anwendungsbeispiel
Ausgangsmeni

Fisch Qualitit | Garen | Fett | Zucker |Ampel/| PMen
+Salat & Dessert | (0-4) (0-4) | (in%) | (in %) | 100g | (1=100)

Fisch, pan., gebr.
Pommes frites

Salat

Dressing, fettreich

Mousse au Chocol.
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Kodnigswinter, 7.5.19

5.2 Anwendungsbeispiel
Menii nach 1. Optimierung

Fisch Qualitit| Garen
+Salat & Dessert | (0-4) (0-4)
3

Fisch, gebraten

Pommes frites 2
Salat

Dressing, fettarm

Mousse au Chololat

Zucker |Ampel/| PMen | Port-
(in%) | (in %) | 100g |(1=100) | Wert

5.3 Anwendungsbeispiel
Menii nach 2. Optimierung

Fisch,
+Salat & Dessert

Fisch, gegrillt
Kartoffeln, gedamp.

Salat

Dressing, fettarm

Obstsalat

Health on Top 2019
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Ist/Soll in Prozent

Konigswinter, 7.5.19

6.1 Validierung von GAS mit Menis

Referenz: Q-Standards der DGE fiir Betriebsgastronomie

‘lAusgangsmenﬁ B 1.0ptimierung IZ.Optimierung‘

250

200

150

100

50

0

Energie Fett Vit.B1

Protein KH

FolsAq Eisen
Vit.C Calcium

6.2 Validierung

Schlussfolgerungen zur Aussagekraft von GAS

1. Ubereinstimmung von GAS mit

NW-Vorgaben der DGE

2. Ubereinstimmung von GAS mit

LM-Empfehlungen der DGE

3. Plausibilitat: Tendenziell gilt...

* Griin heiRt mehr Obst/Gemiise
* Griin heilt mehr Vollkorn-Prod.

* Griin ist fett- und zuckerarm

* Griin ist prav.-med. wirksam
* Die Nahrstoffdichte wird erhoht

Health on Top 2019
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7.1 Qualitatssicherung in der GG

Externe Prufung und Berichtswesen

¢ N s

Verampelung des Angebots

intern/
WWS

\ 4

Herstellung/Kennzeichnung
wird freigegeben

7.2 GAS zur Selbst

Monats-
Berichte

Geschaftsleitung

GESOCA

extern

uberpriufung

Hilfe fiir den Gast mit Wochen- und Monatskarten

Ampel-Wochenkarte Ampel-Monatskarte

Somit haben Sie eine Kontrolle lhres Essverhaltens.

Fima: Firma:
Name: Name:
Bitte kreuzen Sie die Ampeffarbe Ihres gewhlten Gerichts an. Bitte kreuzen Sie die Ampelfarbe Ihres gewihlten Gerichts an.

Somit haben Sie eine Kontrolle Ihres Essverhaltens.

Di Mi Do

1. Woche | 2.Woche | 3. Woche | 4. Woche

0 0|0

Empfehlungen fiir die Verteilung (in %):
griin:gelb:rot=50:50:0
griin:gelb:rot=60:30:10
grin:gelb:rot=60:40:0
grin:gelb:rot=720:10:20

Mo Fr
0 0 0 0 0 griin 00000 | 00000|00000|00000
0 0

gelb 00000|00000|00000| 00000

Einige Empfehlungen fiir die Verteilung (in %):
griun:gelbh:rot=50:50:0
griln:gelb:rot=60:30:10
grin:gelb:rot=60:40:0
grin:gelbh:rot=70:10:20
grin:gelbh:rot=80:0:20

Health on Top 2019
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Danke fir thre Aufmerksamkeit!

Weitere Informationen finden Sie auf meiner
Homepage:
https://www.volker-peinelt.de/gas/beschreibung/
oder direkt iiber meine Mailadresse:
ewd.gastro@posteo.de

Health on Top 2019
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