Gesunde Ernahrung im Arbeitsalltag

Eure Kantine in Zandt unterstiitzt euch bei einer gesunden Ernahrung im
Arbeitsalltag. Mit dem gastronomischen Ampelsystem (GAS) habt ihr alle
Nahrwerte auf einen Blick — furr eine ausgewogene und bewusste Speisen-

auswahl.
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Neugierig geworden? Entdecke jetzt unsere Gesundheitsplattform
und informiere dich Uber die vielfaltigen Gesundheitsangebote.
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GAS - die Kriterien

Qualitat der Zutaten zs.

M Vollkorn, Hiilsenfriichte
Milchprodukte, Fisch, Eier
B Wurst, Zucker

Zuckergehalt 8.

[ ] Beeren, Niisse, GemUse
Joghurt, Kase
B Konfitiire, Honig

Warmbhaltezeit 2.

W direkt auf den Tisch
kurze Zeit, niedrige Temperaturen
B langes Warmhalten

Ob ein Gericht beim gastronomischen Ampelsystem als GRUN, oder ROT
eingestuft wird, hangt von verschiedenen Bewertungskriterien ab!

Fettgehalt und -qualitat z.s.

B Magerquark
Sauerrahm, Creme fraiche
B Mayonnaise

Zubereitungsart z.s.

[ ] gedampft, gekocht
gegart mit wenig Fett
B frittiert

» Die Ampelfarbe des Gerichts
ergibt sich aus der Bewertung
dieser funf Kriterien.



