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,FOOdSMART — wie persdnliche Essensempfehlung in der
Gemeinschaftsverpflegung funktioniert”

Ausgangslage

In den letzten Jahren hat das Essen aullerhalb, die sogenannte
AulRerhausverpflegung fir viele Menschen an Bedeutung gewonnen und ist ein
integraler Bestandteil des modernen Lebens geworden; schatzungsweise wird eine
von sechs Mabhlzeiten auf3er Haus konsumiert. Jedoch enthalten diese Mahlzeiten oft
einen hoheren Kaloriengehalt, als jene die zuhause zubereitet werden. Auf3erdem
hat der Konsument wenig oder gar keine Kontrolle und Kenntnisnahme uber den
Nahrwert, Kaloriengehalt, oder Uber mdgliche Allergene in die fir ihn zubereiteten
Speisen.

Es gibt einen klaren Zusammenhang zwischen dem Anstieg der Auler-
Hausverpflegung und der Fettleibigkeit, welche unmissverstandlich zu einer enormen
Herausforderung in der Gesundheitsvorsorge fihrt. Dieses Problem ist besonders
akut, wenn man Umgebungen naher betrachtet, wo die Aul3er-Hausverpflegung zu
einer Selbstverstandlichkeit geworden ist, wie z. B.: Arbeitsplatzkantinen und
Universitdtsmensen.

Versuche, dem Verbraucher mehr Bewusstsein Uber seine Wahl der Mahlzeit zu
vermitteln, haben nicht zu der gewiinschten Anderung im Verhalten beigetragen.
Besonders dann nicht, wenn die Konsumenten auf3er Haus gegessen haben. Daher
ist es dringend notwendig einen neuen Ansatz fur diese Problematik zu finden.

Ansatz

FOOdSMART nimmt sich diesem Problem an und wird durch die Durchflihrung
umfangreicher Verbraucherforschungen, gezielter Gruppendiskussionen und
Fragebdgen das Essverhalten bei der Auf3erhausverpflegung analysieren, um zu
spateren Zeitpunkten ein umfangreiches Verstandnis zu haben, welche
Informationen die Verbraucher tGber die Speisen wiinschen.



FOodSMART ist ein innovatives Forschungsprojekt, das die Entwicklung einer
technologischen Lésung zum Ziel hat, um den Konsumenten mehr Informationen bei
der AuRRer-Hausverpflegung zu ermdglichen.

Das Projekt wird von der Europaischen Union unter dem Schirmmantel Horizon 2020
gefordert.

Ziel des Projektes ist es eine Smartphone App zu entwickeln, welche nicht nur die
effiziente und benutzerfreundliche Bereitstellung von Informationen gewahrleistet,
sondern die Wahl des Verbrauchers zur gleichen Zeit auf die fur seine Anspriiche
beste Wahl der Speise hinweist. Laut Untersuchung werden im Jahr 2018 bereits
70 % aller Europaer ein Smartphone besitzen und daher ist dieses Medium ideal, um
Informationen auf diese Weise bereitzustellen.

Diese App wird hoch prazise Datenanalysen nutzen, um nicht nur Informationen tber
verschiedene Speisen auf Menukarten analysieren zu kodnnen, sondern auch
benutzerspezifischen Daten Uber Allergene, Unvertraglichkeiten und Kalorien
bereitzustellen. Zusatzlich dazu, wird die App durch die Programmierung flr einen
QR-code verfeinert, um den Verbraucher die Mdglichkeit zu geben, seine Speise vor
Ort durch einen kleinen Code auf der Menlkarte zu scannen, um somit die beste
Wabhl fur sich treffen zu kénnen.

Inhalt und Methodik

Zum Einstieg werden zunéchst die funf beteiligten Einrichtungen vorgestellt, welche
gemeinsam an der Ausarbeitung der App arbeiten: die Universitdt Bournemouth in
England, die Universitat Kopenhagen in Danemark und die Universitdt Mazedonien
in Griechenland, sowie das Institut Paul Bocuse in Lyon und Ronge & Partner aus
Osterreich.

Herr Ronge wird schildern, wie dieses Projekt mehr Transparenz und
Nachvollziehbarkeit fir die Konsumenten bringt. Letztlich geht es darum,
Losungsansétze zu entwickeln, die in der Praxis dazu fuhren, dass der Prozess der
Aul3erhausverpflegung verstarkt wird.
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