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News

Foodfeind Nr. 1: Allergene - ermoglicht
GroBverpflegern, die europdische Lebensmittel-
Informationsverordnung einfach umzusetzen

Graz/Osterreich, 27. August 2014

Der Countdown lauft: Ab 13. Dezember 2014 missen
alle Gemeinschaftsverpfleger geméaB der neuen
Lebensmittel-Informationsverordnung (LMIV) die
gesetzlich festgelegten Allergene bei ihren Gerichten fur
die Konsumenten sichtbar und verstandlich ausweisen.
Der &sterreichische Business Software Spezialist KOST
bietet dafur eine praktikable Losung.

Suche:

Die Business Software bildet nicht nur sémtliche Ablaufe

rund um Warenwirtschaft, Verwaltung und Organisation in einem einzigen System ab. Sie
ermoglicht auch, alle Allergene sowie Ndhrwerte und Zusatzstoffe, mit der Option einer beliebigen
Erweiterung, effizient und lickenlos vom Einkauf Uber die Rezepturen bis zum ausgedruckten
Meniiplan darzustellen. Renommierte Unternehmen wie Bayer Gastronomie, Airbus Helicopters
und Ramada setzen bereits seit Jahren auf die Software und das Know-how von KOST. ,Unsere
Losung ermdglicht den Gemeinschaftsverpflegern, das gesundheitliche Wohl von Gast und
Mitarbeiter durch die Auszeichnung gemaB der LMIV zu gewaéhrleisten. Gleichzeitig hilft das
System, die Effizienz in allen relevanten Ablaufen zu steigern®, erklart Michael Cikerle, Griinder
und CEO der KOST Software GmbH.

Der Feind liegt heutzutage auf dem Teller. Nach einer Studie der European Academy of Allergy and
Clinical Immunology (EAACI) leiden rund 17 Millionen Européer an einer Lebensmittelallergie -
Tendenz steigend. Sieben von zehn Allergien werden beim Essen auBer Haus ausgeldst. Die 2011
beschlossene LMIV hat die Gesundheit der Verbraucher zum Ziel. Fir GroB- und Systemverpfleger
bringt die neue Verordnung allerdings Unsicherheit und groBen Aufwand mit sich. Denn von der
Rezepterstellung bis zur Verwaltung der Informationen muss der Umgang mit allen Lebensmitteln
und Waren an die gesetzlichen Vorgaben angepasst werden. Dabei stellen sich viele Fragen: Wie
ist eine llickenlose Dokumentation vom Einkauf bis zum fertigen Gericht durchfiihrbar? Wie viele
Ressourcen sind notwendig und zugleich wirtschaftlich? Woher kommen die zuverldssigen Daten?
,Mit unserer Softwarel6sung ist die Auszeichnungspflicht eine Chance fiir die Gastronomie, ein
ausgepragtes Bewusstsein fir gesunde Erndahrung zu schaffen, aber auch die Transparenz zu
steigern, um so das Vertrauen der Gaste in die Gastronomie zu starken", so Cikerle.

Ein zentrales Element der KOST Business Software ist eine umfassende Produktdatenbank, die
seit 2013 erarbeitet wird. In dieser werden Produzentenartikel mit allen verpflichtenden Angaben
laut LMIV wie Zusatzstoffe, Allergene und Nahrwerte sowie zuséatzliche Informationen wie etwa
+MSC", ,vegetarisch®, ,vegan" oder ,Fair trade" verwaltet. Die Aktualisierung der Datenbank wird
von den Produzenten Uiber verschiedene automatisierte Ubermittlungswege durchgefiihrt. Die
Produktinformationen kénnen von KOST Kunden Uber ein Downloadportal in die eigene KOST
Datenbank Gbernommen werden. Die detaillierten Werte lassen sich in Folge bei der taglichen
Arbeit in allen Prozessschritten der KOST Business Software einbinden - vom Einkauf lber das
Rezepturen-Management bis hin zur Meniiplanung und Speisenauszeichnung. Zusatzlich kénnen
mit den Werten auch die Anforderung fir den Fernabsatz laut LMIV - Webshops, Konferenzservice
und Lieferservice — umgesetzt werden.

Lebensmittelkennzeichnung leicht gemacht

Der GroBverpfleger Ergo Gourmet arbeitet bereits seit einem Jahr mit der KOST Business
Software. 6.500 Essen bereitet das Unternehmen téaglich fur Mitarbeiter und Géste in seinen elf
Casinos zu. Dabei unterscheidet der Mentiplan bis zu 20 verschiedene Allergene - also mehr als
die LMIV verpflichtend vorschreibt. Auch speziell gewlinschte Angaben wie die empfohlene
Tagesmenge und Erndhrungsdichte sind integriert.

Die KOST Business Software deckt alle gastronomischen Einsatzbereiche ab. Zum
Leistungsumfang gehoren die Einkaufsorganisation mit B2B-Funktionen, das Rezepturen-
Management, die Menuplanung und -verwaltung samt LMIV-konformer Kennzeichnung sowie eine
integrierte Lagerverwaltung. Hinzu kommen das Produktions- und Liefermanagement, die
Mitarbeiter- und Kundenverwaltung, aber auch Lésungen zur Bankett- und Inventarverwaltung,
Webshops und bargeldlose Bezahlsysteme. Uber 800 Kunden und 3.000 Betriebe nutzen das
Lésungs- und Beratungs-Know-how von KOST.

Mehr: www.kost.at
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