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Mit KOST können verschiedene Themen im Bereich der Nachhaltigkeit umgesetzt werden. 

Dieser modulare Aufbau ermöglicht es für jeden Betrieb die geeigneten bzw. realisierbaren 

Schritte für unsere Zukunft zu tätigen. 

Die Themen Food Waste, Regionalität, gesunde Verpflegung und papierloses Büro wurden schon 

in den KOST enthaltenen Funktionen aufgesetzt und weiterentwickelt. 

Um die Nachhaltigkeitsthemen zu standardisieren und praktikabel abzubilden, arbeitet KOST 

eng mit seinen Bestandskunden und Spezialisten zusammen (Thinktank).  

Durch stetige Zusatzentwicklung und Parametrisierbarkeit werden die Funktionen 

zukunftsorientiert umgesetzt. 
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CO2-Fußabdruck 

 

Die CO2 Werte werden vom Einkaufsartikel über die 

Rezepturen bis zum Verkaufsartikel und der 

Menüplanung hochgerechnet, wobei die Zuweisung 

manuell oder über Schnittstellen (Anbieter oder 

Lieferant) erfolgt. Der CO2 Fußabdruck kann in 

absoluten Werten (z.B. kg), Bezugswerten (z.B. pro 

100 g) oder über ein Ampelsystem mit frei 

definierbaren Grenzwerten angezeigt werden. Diese 

Auszeichnung steht für Speiseplanausdrucke, 

Etiketten, Webseiten und Monitore zur Verfügung. 

 

 

 

Einfache Abbildung der CO2 Werte direkt im Menüplan: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Abb. Menüplan Beispiel  
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   Abb. Berechnung und Anzeige CO 2  
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Regionalität 

 

Zur Berechnung der Regionalität wird die Region beim 

Einkaufsartikel hinterlegt. Bezieht man die 

Einkaufsartikel einer Speise immer vom gleichen 

regionalen Produzenten, so kann die Regionalität am 

Rezept bzw. Menüplan ausgezeichnet werden. Eine 

Auswertung des Grads der regionalen Beschaffung 

erfolgt über die Liefer- und Lieferantenstatistik. Dabei 

wird die Region Ihres Betriebs mit der Region des 

Lebensmittelproduzenten in Beziehung gesetzt. 
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Abb. Regionserfassung über Wareneingang  
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Regionen können in KOST individuell angelegt werden. Es besteht auch die Möglichkeit die NUTS 

Regionen zu importieren (EU Standard NUTS - Nomenclature des unités territoriales 

statistiques). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
  

    Abb. Beispiel Eigendefinition 

 

 

 

Die Berechnung erfolgt anhand von Regionalitätswerten. Im Beispiel haben Produkte aus der 

Region 302 für den Standort A den Wert 3 (niedrigster Regionalitätswert). Für den Standort B 

den Wert 2, da dieser direkt an die Region grenzt. 
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Abb. Nuts Regionen Deutschland und Österreich  
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Food Waste 

Bio-Müll aus Lagerabfällen, Überproduktion und 

Rückgabe wird summiert und in Relation zur 

Gesamtproduktion, Verkauf und Einkauf gesetzt. 

Durch die detaillierten Angaben kann vermeidbarer 

Lebensmittelabfall reduziert und die 

Produktionsmenge optimiert werden. Die 

Anbindung an KI (z.B. Delicious Data) ermöglicht die 

Optimierung der Vorschaumengen in der 

Menüplanung. Aus der Abfallreduzierung resultiert 

eine Verringerung des CO2 Verbrauchs, welcher 

auch ausgewiesen werden kann. 
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Abb. Prozess Müllerfassung und Auswertung  

 

Der CO2 Wert für, Verkauf, Produktion und Einkauf steht nur zur Verfügung, wenn die Werte bei 

den Einkaufsartikeln gepflegt werden.  

Der CO2 Wert beim Abfall wird mit einem Durchschnittswert berechnet. 

 

 

  

Food Waste 
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Gesunde Verpflegung 

 

Durch die Überprüfung der Nährwerte und 

Portionsgewichte der Speisen werden 

gesundheitliche ernährungsbezogene Aspekte der 

Betriebsverpflegung berücksichtigt. So kann ein 

ausgewogener Menüplan erstellt werden. Für 

spezielle Ernährungsweisen wie z.B. „fit und vital“ 

können ideale Speisen berechnet werden, indem 

man Nährstoffe wie Fett und Kohlenhydrate mit dem 

Portionsgewicht in Beziehung setzt. Bei der 

Menüplanveröffentlichung können so Logos und 

andere Infos für den Kunden bereitgestellt werden. 

 

 

So unterstützten wir Sie bei der Umsetzung einer gesunden Betriebsverpflegung: 

 

✓ Frei definierbare Parameter und Logos (Nährstoffe im Verhältnis zum Portionsgewicht) 

zur Auszeichnung von speziellen Eignungen, wie sportliche Aktivitäten (Fit & Gesund), 

Fettarme Speisen (Low Fat) und andere Infos geben Ihnen die Möglichkeit Ihre Kunden 

bei der Speisenwahl zu unterstützen. 
 

✓ Mit der farblichen Markierung von Produktgruppen (Fisch, Fleisch, Vegetarisch etc.) wird 

die Menüplanung noch übersichtlicher. Durch die Farben kann schnell erkannt werden, 

ob der Menüplan ausgewogen gestaltet wurde.  
 

✓ Ein Ampelsystem für die Ernährungsdichte (Gewicht zu Brennwert) und andere 

nährwertbasierende Werte kann selbst definiert werden. 
 

✓ Menüpläne können nach frei definierbaren Kriterien (z.B. DGE Empfehlungen) überprüft 

und angepasst werden. 
 

✓ Unterstützung bei der Menüplanung durch LMIV Werte (Allergene, Inhaltsstoffe und 

Nährwerte) und Eignungen (Vegan, vegetarisch etc.) helfen Ihnen schon bei der Planung 

und stehen auch bei der Auszeichnung (Monitore, Apps etc.) zur Verfügung. 
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Der Nutri-Score ist eine fünfstufige Skala mit einer Kombination aus Buchstaben von A bis E und 

Farben, die an eine Ampel angelehnt sind (Dunkelgrün, Hellgrün, Gelb, Orange und Rot). Die 

Kennzeichnung ist eine Gesamtbewertung auf der Grundlage eines Berechnungsalgorithmus, die 

zeigt, wie mehr oder weniger vorteilhaft das Nährstoffprofil eines Lebensmittels ist. 

NUTRI-SCORE in KOST: 

✓ Berechnung und Anzeige eines ausgewogenen Menüplans 

✓ leicht erkennbare Symbole für Kunden 

✓ Automatischer Export und Anzeige in Menüplan 

 
 
  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

So unterstützten wir Sie bei der Umsetzung einer gesunden Betriebsverpflegung: 

✓ In den Grundstammdaten werden die Verkaufswarengruppen definiert, für die der Nutri-

Score berechnet werden soll (klassischerweise Warengruppen, die im Menüplan 

verwendet werden).  

✓ Die Berechnung erfolgt nach einem Punktesystem, mit dem die Nährwerte des Artikels 

bewertet werden. 

✓ Im Menüplan-Reiter „Nachhaltigkeit/Auszeichnung“ kann der Wert kontrolliert werden. 
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Papierloses Büro 

Die übersichtlichen Darstellungs- und Exportmöglich-

keiten der Statistiken, Analysen und Berichte auf 

Monitoren ermöglichen eine Reduktion des 

Papierverbrauchs im Büro. Die digitale Erfassung von 

Inventuren, Umlagerungen etc. trägt ebenso dazu bei. 

Durch die langfristige digitale Speichermöglichkeit in 

der Datenbank werden Verwaltungsaufwand und -

kosten auf ein Minimum beschränkt. 

 

 

 

 

 

So unterstützten wir Sie bei der Umsetzung des papierlosen Büros: 

 

✓ Das Dashboard zeigt dem jeweiligen User an, welche Aktionen in den 

verschiedenen warenwirtschaftlichen Bereichen zu erledigen sind. 

Dashes decken die Bereiche Bestellwesen, Wareneingang und 

Menüplanung ab. 
 

✓ Oft benötigte Berichte können von einem User auf der Oberfläche abgerufen werden. 

Zusätzlich steht ein automatischer zeitgesteuerter Versand von vordefinierten Berichten 

über E-Mail-Verteiler zur Verfügung. 
 

✓ Alle Berichte können am Bildschirm aufgerufen und in Microsoft Office Anwendungen 

sowie als PDF exportiert werden. 
 

✓ Mit der mobilen Erfassung von Inventuren, Umlagerungen, Bestellungen und 

Wareneingängen können Daten ohne Listen erfasst und in das System übertragen 

werden. 

 

✓ Schnittstellen zu Drittsystemen und elektronische Kommunikation mit Kunden 

und Lieferanten helfen Ihnen auch in diesen Bereich Papier zu sparen.  

 

✓ Menüpläne können digital auf Monitoren und in Apps angezeigt werden. Ebenso können 

diese automatisch als PDF über E-Mail-Verteiler an Ihre Kunden übermittelt werden. 
 

✓ Alle Daten in der Datenbank sind jederzeit über Berichte oder Abfragen abrufbar. 

 

Papierloses Büro 


