Modul
Abfallvermeidun

.. ‘ Vers. 2.0
Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Das Wissen ermdglicht es den Teilnehmerinnen

* die aktuelle abfallwirtschaftliche Situation in dessen Kiiche zu
beurteilen

¢ Malinahmen zur Trennung, Reduktion und Vermeidung von
Abféllen abzuleiten und zu setzen

* zur Reduktion der Abfallmengen sowie zu Abfallvermeidung,
Recycling und Weiterverwendung beizutragen
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Rechtliche Grundlagen der Abfallwirtschaft

Abfalltrennung, -sammlung und -verwertung

Erhebung und Interpretation von Abfalldaten sowie
Malnahmen zur Trennung, Reduktion und Vermeidung von

Abfallen
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1. Rechtliche Grundlagen der

Abfallwirtschaft

\

Abbildung: https://pixabay.com/de/wei%C3%9Fe-m%C3%A4nnchen-3d-model-freigestellt-2064819/
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Abfallwirtschaftsgesetz

\

* Abfallwirtschaftsgesetz des Bundes

o regelt die Malinahmen zur Vermeidung, Reduzierung,
Verwertung und Entsorgung von Abfallen

* Allgemeine Pflichten von Abfallbesitzern
* Sammel- und Verwertungssysteme

* Behandlungsanlagen

* Grenzlberschreitende Verbringung

*
., Project ReKuK Quelle: AWG 2002; https://www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20002086
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Ziele der Abfallwirtschaft

S =S
\

¢ Schutz von Mensch und Umwelt
* Minimierung der Emissionen von Luftschadstoffen
¢ Schonung der Ressourcen

* Minimierung des Gefahrdungspotentials bei stofflicher
Verwertung

* Vorsorgeprinzip

!

project ReKuK Quelle: AWG 2002; https://[www.ris.bka.gv.at/GeltendeFassung.wxe?Abfrage=Bundesnormen&Gesetzesnummer=20002086
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Grundsatze der Abfallwirtschaft

\\

Folgende Hierarchie soll zur Erreichung der Ziele beitragen:

 voongr e

Son'rfahren
s
o Project ReKuK

UE
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H ini i Quelle: EU-Abfallrahmenrichtlinie (2008/98/EG);
Re Vocat/onal Tralnlngfor Chefs and Executive Chefs https://eur-lex.europa.eu/legal-content/DE/TXT/HTML/?uri=CELEX:32008L0098&from=DE
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Bundesabfallwirtschaftsplan

\

 gibt einen detaillierten Einblick in die Osterreichische
Abfallwirtschaft
o Bestandsaufnahme von Abfallstrémen (z.B. Kiichen- und
Speiseabfalle) und Abfallbehandlungsanlagen

o Ableitung konkreter MaRnahmen und Strategien
(einschliefSlich des Gsterreichischen
Abfallvermeidungsprogramms)

Wird mindestens alle 6 Jahre erstellt und verdffentlicht

Quelle: https://www.bmnt.gv.at/umwelt/abfalI—ressourcen/bundes—abfaIIwirtschaftsplan/BAWP20178FinaI.html
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Die Abfallwirtschaft in Osterreich (2015)

-

?*0%0 4% " Siedlungsabfille

/ m Kommunale Klar- und Fakalschlamme
16.7%
Bau- und Abbruchabfille
Holzabfalle
1.5%

-

ﬁ 1.8%¢ ™ Aschen, Schlacken

1.1% Grinabfalle, Kiichen- und Speiseabfille,
Strallenkehricht

Aushubmaterialien

54.8%

Weitere Abfille
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Kreislaufwirtschaftspaket

Vermeidung von Abfdllen durch das SchlieRen von Kreisldufen

* +30% Ressourceneffizienz bis 2030 e

* Verbot der Deponierung v. Abfdllen
bis 2030
* umweltvertragliche Auftragsvergabe

* Abfallvermeidung an der Quelle der
Entstehung

Kreislaufwirtschaft

* EU: Kreislaufwirtschaftspaket Restabfal
 Osterreich: AWG
* DE: Kreislaufwirtschaftsgesetz

Project ReKuK Quelle: Wissenschaftlicher Dienst des Européischen, PE 564.365, 2015 | Klima- und Energiestrategie, BMNITO
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Kreislaufwirtschaftspaket

* Halbierung von

Lebensmittelabfallen bis 2030

o Berichtspflicht der EU-Staaten ab
2020 Uber Reduktionsfortschritte I
€

* Verwertung von 65% der
Siedlungsabfalle bis 2030

* Recycling von 75% der ¥
.. Verpackungsabfalle bis 2030

Project ReKuK Quelle: https://ec.europa.eu/commission/publications/ambitious-eu-circular-economy-package _de
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Inhalte des betrieblichen

Abfallwirtschaftskonzepts (AWK)

i

1. Branche, Zweck u. Anlagenteile, Verfahren

2. Verfahrensbezogene Darstellung
abfallrelevante Prozesse; Zusammenhang Abfalle — eingesetzte
(Roh)Stoffe

3. Abfallrelevante Darstellung
Beschreibung der Abf.; Abfalllogistik; Mallnahmen zur

4. Darstellung der organisatorischen Vorkehrungen zur Einhaltung
der abfallwirtsch. Rechtsvorschriften
Abfallbeauftragte/r, Erfullung der gesetztl. Pflichten

5. Abschadtzung der zukiinftigen Entwicklung

’ Malnahmen Abfallvermeidung, -verwertung, Verfahren
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 12
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Abfallbeauftragte/r

\

¢ Betrieb mit mehr als 100 Arbeitnehmerinnen
* der Behorde zu melden

* Aufgaben
1. Einhaltung der Vorschriften Gberwachen, Mangel melden

sinnvolle Organisation der Abfallwirtschaft
Betriebsinhaberin in der AWS beraten, incl. Beschaffung

erstellen und fortschreiben des AWK; Darstellung Kosten und
ErlGse

* Verantwortung bleibt beim Betriebsinhaber/ bei Betriebsinhaberin!

Rechtsgrundlagen: Abfallwirtschaftsgesetz 2002 (§ 11)
Project ReKuK
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Unterstltzend zur Erfillung der Pflichten

\

* Abfallwirtschaftsplan

o Klar verstandliche, farbliche sowie graphische Darstellung der
getrennt zu sammelnden Abfadlle

* Schulung der Mitarbeiterlnnen

o Wer macht was, wie, wann und warum?

o Wie werden die Abfille richtig getrennt & gesammelt?
* Broschiren flir Mitarbeiterinnen

o Informationen zur Sammlung der Altstoffe, Abfallkategorien
und Entsorgungskosten

Project ReKuK
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Abfallwirtschaftsplan

WEISSGLAS
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Abfallwirtschaftsplan fir Kiichenpersonal

Altstoffe

Abfille, die wiederverwertet werden kénnen

Als Altstoffe werden in der Kiiche gesammelt:

[ WeiBglas

-weile Eihwegﬂaschen

» saubere durchsichtige Sammelsidcke soll ieder verwendet werden

- Kataloge u. Zeitungen + kaputte Sammelsicke kommen nach dem Entleeren in den Kunststoffcontainer

| T |

- Papierverpackungen - Schachteln und - Konservendosen
- Papiersicke -Verpackungen aus -weiBe Konserven- - Metallfolien
- Schreibpapier Wellpappe glaser - Metalltuben
- Briefe - Getrankedosen
- zerkleinertes Daten-
schutzpapier * Sammlung von Altstoffen in durchsichtigen Sicken

Kunststoff

Grauer Sack Speisereste Altspeisedle
(Restmiill) Drank Altspeisefette
Sonstige, im Bereich der Kiiche Gekochte und ungekochte Gebrauchte oder unbrauchbare
anfallende Abfélle organische Abfélle von der Speisedle und Fette ohne
In den Grauen Sack gehéren zum el st Yoninrenavigen
Beispiel: Als Drank werden gesammelt: Als Altél werden gesammelt:
- Putztiicher - Speisereste - Frittierdle
- Papierhandtiicher - Riistabfélle von rohem Obst - Altspeisedle

und Gemiise -unbrauchbare Frischfette
- gekochte Kiichenabfille

- Kaffeefllter, Teebeutel

- Einweghandschuhe
- verunreinigte Verpackungen

!
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Gefahrlicher
Abfall

Abfille, die wegen ihrer
Beschaffenheit oder ihrer
Inhaltsstoffe besonders
entsorgt werden miissen

Zu den gefahrlichen Abfallen ge-
héren zum Beispiel:

- Toner- und Tintenpatronen

16
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Schlussfolgerungen

—

* Fir lhre Kliche entstehen aus dem Abfallrecht eine Reihe von Pflichten

o EU-Abfallrahmenrichtlinie, Abfallwirtschaftsgesetz,
EU-Kreislaufwirtschaftspaket

* Schaffen Sie organisatorische Vorkehrungen zur Trennung der Abfille
und zur Erreichung der abfallwirtschaftlichen Ziele!

o Abfallwirtschaftskonzept, Abfallwirtschaftsplan, Abfallbeauftragte/r

* lhre Kdche leistet damit einen wichtigen Beitrag zur
Abfallbewirtschaftung!
., Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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2. Abfalltrennung, &

-sammlung & -verwertung

Project ReKuK
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Verpackungsabfadlle

in Osterreich pro Kopf (2015)

Kunststoff

Sonstige

pixabay.com/de/eierpalette-verpackung-eierkarton-2865951/,
pixabay.com/de/glasflasche-freigestellt-glas-buddel-2451180/
:/[pixabay.com/de/getr%C3%A4nk-erfrischung-dose-durst-1012362/,

https
https

Ipixabay.com/de/kunststoff-kunststoff-abf%C3%A4lle-3330759/,

http://www.umweltbundesamt.at/bawp2017,

= = =
===

https:
https:
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Wozu Abfall trennen?

* Die getrennt gesammelten Altstoffe werden wiederverwertet
und machen 1/3 des Siedlungsabfallaufkommens Osterreichs aus

o Somit landen 30 Prozent weniger Abfdlle im Restmdill
o dabei werden jahrlich 75.000 t CO2-Aquivalente gespart

o das entspricht den Emissionen von 38.000 Pkws, die jahrlich
15.000 Kilometer fahren

PrOjECt ReKuK Quelle: https://www.wien.gv.at/umwelt/ma48/beratung/muelltrennung/mythen-muellentsorgung.html
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Die Kosten eines Abfallstandplatzes

€0, Restmill Wien

€0,- € 11.856,- - 1.100 L

€0,- Entleerung 5x pro Woche
€0,- Restmull NO

Erls € 1.140,- - 1.100 L

€ 0,04/kg Entleerung 13 mal im Jahr

Vocational Training for Chefs and Executive Chefs _ _ 21
‘, Quelle: RMA, Projekt Schulung Mist 07
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Handlungsebenen

\

Einkauf
Was, wieviel, von wem wird gekauft?

Ablauforganisation
Wer macht was wie wann und warum?

Abfallsammlung, -trennung
Wie werden die Abfalle richtig getrennt & gesammelt?

Bewusstseinsbildung

, Auf Jede und Jeden kommt es an!
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Organisation der Abfallsammlung

L

GrofRe, Anzahl und Art der Abfallbehalter miissen den
Anforderungen des jeweiligen Arbeitsbereichs

: entsprechen
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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“7  Altpapier S eaeon

¢ gesammelt werden: * Das darf nicht hinein:
M Zeitungen, lllustrierte % Verbundkarton-verpackungen,
z.B.: Milch-und
4 Kataloge, Prospekte Getrankeverpackungen
K Briefe, Schreibpapier X Kohle- und Durchschlagpapiere
M  Hefte, Biicher X Verschmutztes oder fettiges
Papier

X Hygienepapier

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 24

‘, Quelle: RMA, Projekt Mist 06
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Altpapier St eagbon

Produkte aus
Altpapier

* Papierverpackungen werden zur Ganze recycelt

* Recycling fur Verpackungen aus Papier, Karton,
Pappe und Wellpappe

 fur Hygienepapier, Zeitungsdruckpapier

* |Im Durchschnitt konnen die Fasern etwa sechsmal
im Recycling eingesetzt werden

Quelle: https://www.ara.at/kreislauf-wirtschaft/verpackungsrecycling/papierverpackungenf

https://pixabay.com/de/klopapier-rolle-papier-toilette-2613704/
https://pixabay.com/de/papier-bildung-journalismus-haufen-3160167/
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Weildglas

¢ gesammelt werden:  Das darf nicht hinein:

M Ungefdrbte Einweg- X Leicht eingefarbte Glaser
Flaschen, ungefarbte z.B.: hellgran, hellblau oder
Konservenglaser Buntglas

¥ Kondensmilch- und X Porzellan, Keramik,
Limonadenflaschen Trinkglaser

X Gluhbirnen
X Spiegel, Fensterglas

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs 26
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Buntglas

¢ gesammelt werden:  Das darf nicht hinein:

M  Einweg-Flaschen aus X Porzellan, Keramik

buntem Glas X Trinkgldser

M Konservengldser aus X Glihbirnen
buntem Glas

M Auch leicht eingefarbtes
Glas ist ,,buntes Glas*

X Spiegel, Fensterglas
X Weilglas

!

Project ReKuK 5
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Fiir Rbchfiragen und

Glasrecycling in Osterreich

Stand 07,3003

Altglassammlung 253.000 Tonnen

lede und jeder in Osterreich sammelt rund 26 Kilogramm Altglas im lahr. RDhSthfe es art
Das entspriche 75 Weinflaschen. g p 50,000-mal
Dank Glasrecycling sparenwir jedes lahr

T el Energle sparen
(uarzsand, Kalk, Dolomitund Soda 221 Mio. kWh elebarische Energle sparen wir proJahr
L ] dank Glasrecycling. Das entspricht etwa dem Bedarf
T TTT T Ry e
T e
““““i“““ Aus Alt mach Neu

- Glasrecycling boomt

zwel Drittel aus recyceliern Glas. Innerhalbwvoen 35 lahren wuchs die
jahriche Sammelmenge von Altglas
v rund 30,000 Tonner (1977}
auf rund 230.000 Tonnen (2012),

M't Glasrec‘fc“ng 1985 libersprangen wir erstmals
die 100.000-Tonnen-Marke,

Strom sparen seit 1996 recyceln wir jedes lshr

Durch das Recyceln giner einzigen Glasflasche kann iiber 200,000 Tonnen Altglas.

gine Waschmaschine zehn Minuten, ein Farbfernseher
20 Minuten cder ein PC 25 Minuten lang mitStrom

versorgtwerden, {Ouelle: Akrionsforum Glas) Gut getren nt -

- Ist halbrecyoeht! Eine einzige griine Sekaflasche
farbe 500 kg farbloses Glas griinlich,

=
Recyclingquote (@) Glasrecycling seit 1977
Die Recyclingquote fiir Glasver- Seit demn Start der Altglassammiung wurden rund 5,5 Millionen Tonnen Altglas

packungen liegtin Osterreich bai 85 %, gesarmmelt und recycelt. Das entspricht 17 Mrd. Glasverpackungen. Damit austria i
Irm EU-Durchechnitt bel 70 %. u

100-mal kininte man die Erde 100-mal umrunden. glasrecycling
Quelle: Austria Glas Recycling




[ 74

¢ gesammelt werden:
M Verpackungsfolien
M Kunststoffsackerl

1 restentleerte Flaschen und
Kanister aus Kunststoff

¥ leere Einwegkunststoff-
getrankeflaschen

¥ Gestapelte Joghurtbecher

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Kunststoft-
verpackungen

k k Co-funded by the Re
u - Erasmus+ Programme e R M

of the European Union

LEICHT 55
VERPACKUNGEN

S e

W=
Q:: .;\’»5 4

Das darf nicht hinein:

X stark verschmutzte Folien
und Flaschen

X Mehrweg-Plastikflaschen
X Getrankekisten
X Kunststoffpaletten

30

Quelle: RMA, Projekt Mist 06
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Kunststoft-
verpackungen

in PET ] durchschnittlich Gber
30 % PET-Recyklat
(in einzelnen Flaschen * stofflichen Verwertung von
] sogar1oo %) sortenreinen Kunststoffen
* Werden geschmolzen und zu

Granulat verarbeitet

Heizwert ° Energieerzeugung aus
vermengten und verunreinigten
1kg ~_ =1L Heizdl Kunststoffe

LEICHT 55
VERPACKUNGEN

Project ReKuK , , .
R i L. ) Quelle: https://www.ara.at/krelslauf—WIrtschaft/verpackungsrecyclmg/kunststoff%ﬂaackungen/
e Vocational Tralnlngfor Chefs and Executive Chefs https://pixabay.com/de/flasche-pet-mineralwasser-wasser-2028855/
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Metall-

verpackungen

¢ gesammelt werden:
M  Getrankedosen

¥ Konservendosen,
Metallfolien

M  Kochgeschirr, Drahte

¥i| Metallverschliisse von
Glasern und Flaschen

¥ Vollkommen entleerte
.’ Lack- und Oldosen

Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

k k Co-funded by the Re
u - Erasmus+ Programme e R M

of the European Union

eeeee

METALL- &
VERPACKUNGEN

Das darf nicht hinein:

X Lack-, Spray-, Farb- &
Oldosen mit Inhalten

X leere Spraydosen

- zu den gefdhrlichen
Abfillen!

Quelle: RMA, Projekt Mist 06
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Metall-

METALL- -
VERPACKUNGEN
verpackungen
* Aluminium-Recycling
@ nur 5 % der Energie, die zur
Herstellung des . - i
Primarmaterials erforderlich ist Ferrc?meta|.| Recycling
o unbegrenzt wiederverwertbar o Einsatz in der Stahlerzeugung
o 100 % stoffliche Verwertung

* Was aus Aluminium wird

o Folien (z. B. fiir Schokolade) .
o lackiertes bzw. bedrucktes
Material flir Getrankedosen O
@ Materialverbunde o
O
<! °
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
<!

kuk - Co-funded by the Re - R M A

Erasmus+ Programme
of the European Union

Was aus Ferrometall wird

Baustahl
Waschmaschinengehdusen
Auto-/ Flugzeugkomponenten

Eisenbahnschienen

33

Quelle: https://www.ara.at/kreislauf-wirtschaft/verpackungsrecycling/metallverpackungen/
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Getrankekartons

\

¢ Sammlung in der gelben Tonne & B

* Werden beim Recycling in ihre \‘_//
Bestandteile aufgeldst 1 kg Getrankekarton

o Zellulose gelangt in die das recycelt wird,

Kartonproduktion

o Kunststoff und Aluminium werden zur

Energieproduktion genutzt spart
1kg 2

!

ProjeCt ReKuK Quelle: https://www.ara.at/kreislauf—wirtschaft/verpackungsrecyc[inglgetraenkegﬁns/
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs https://pixabay.com/de/co2-globale-erw%C3%A4rmung-global-1076817/
Cadiiedbihe: Era N 2
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Bioabfall

* gesammelt werden: * Das darf nicht hinein:
] Obst- und Gemiiseabfille X Speisefette- und Sle

¥ Pflanzliche Speisereste, alte

Brotreste X Kichenabfille und
M Rasenschnitt, Laub, Baum-, Hecken- Essensreste
und Strauchschnitt
’ X Kaffeesud, Teesud,
K unbehandelte Holzreste Teebeutel
i Pflan_;enreste aus dem cebeute
Gemisebeet, Stauden, Fallobst X Verbundmaterialien z.B.: Windeln
V] ://\gg’sl':ptﬁaﬂ;'?en’ abgestorbene X Glas, Metall, Kunststoffe, groRe
P Mengen von Zeitungen und Papier,
i1 alte Blumenerde X Lackiertes oder beschichtetes Holz
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs Quelles AMA, Projek M_356
‘, : , Projekt Mist o
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Mehrwegverpackungen

L

Wien setzt auf Mehrweg - denn Mehrweg hat Mehrwert

* Wiederverwendbare Der beste Abfall ist der, der erst gar nicht entsteht —
Mehrwegbehéltnisse f(jr = z.B. durch Wiederverwendung!
Seit 2005 fordert die Stadt Wien den
o Obst ' ' Einsatz von Mehrwegbechern bei
~ Veranstaltungen, es wurden seither
Gemise 58y 4 Mio. Menvwagbecher bel
e O 1.033 Veranstaltungen eingesetzt und damit

v 22.560 kg an Restmill und

“ a "‘ a l ¥ 343.580 kg an CO,-Aquivalenten gespart
J r. 4

@)
@)
o Backereiprodukte
Die Stadt Wien setzt sich ein fiir die
O

Ford d Erhalt
FI dScC h en Moh:nmogryl:?omon lmu!:‘gnv;';

Untorstiitzung durch Erarbeitung von Grundlagen:
*) Studie ,,Mehrweg hat Zukunft!* 2009 beauftragt
*) Tagung zu Mehrweg im Juni 2009

Fleischereiprodukte

Im Wiener Rathaus organisiert
., *) Mitarbeit am Okobonus-Modell (Dezembaor 2010)
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
‘, Quelle: https://www.wien.gv.at/wienatshop/images/Getimage.ashx?id=283017&size=normal

-
Z @B AIAB LIGURIA

ASSOCIAZIONE ITALIANA

Erasmus+ Programme =N
\ A k // PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA
A

of the European Union \ kuk .‘;;ssourcen Management Agentur

kuk - Co-funded by the Re N\ R M A




Schlussfolgerungen

* Sparen Sie Kosten durch richtiges Abfalltrennen!

o fast alle Verpackungsteile konnen in den Altstofffraktionen
gesammelt werden

* Achten Sie bei der Organisation der Abfalltrennung auf:
o Stellplatze und Erreichbarkeit der Behalter
o die Beschriftung, farbige Codierung
o die Art der Abfallsammelbehdlter
O

die GroRe d. Behalter (Abfallmenge, Entleerungsintervall,
Gewicht)

o Setzen Sie, wo moglich, Mehrwegverpackungen ein!

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
kuk - Co-fundeg by the ;‘:{e R M A
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3. Massenflusse erheben

und interpretieren
&

Malinahmen zur Trennung,
Reduktion und Vermeidung von

Abfallen

!

o Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
kuk e Co-funded by the " Re
ey of the European Union \:/’ ‘Ressourcen Managen




Prozesskette Kiiche

In der gesamten Prozesskette fallen Abfélle an!

Einkauf Mise en Place ~ Zubereitung !

\

7’
”

Portionierung Konsum

S s o o e o e e e e e e e e P

Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Quelle: Waskow et al.: Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AuRer-Haus-Verpflegung sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE), Juni 2016, Abb. 33
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Ergebnis einer I-O-Analyse

Verteilung des Speiseabfalls auf Anfallstellen

Re
kuk

Produktionskiiche -

Mehlspeisktiche roh

Speisesaal Internat - __ Produktionskiiche -

“ 1% _
i Ausspeisen S A\ _ Mehlspeiskiiche gekocht
Speisesaal Internat - __ . |
S . N 1%

Abwasch ~— . N Produktionskiiche -

8% " " s Diatarbeitsplatz roh
Speisesaal Kinderklinik - __ 307

Abwasch A . ‘ "Prﬂdu!{tiﬂl'lﬁukﬁf he -

207 H‘“x\ ~__Didtar hEItS}?;:‘II gekocht

Speisesaal Kinderklinik -
Ausspeisen
2%

Speisesaal Hauptkiiche -_-"':
Ausspeisen
3%

Speisesaal Hauptkiche -J
Abwasch
9%

Verteilerkiiche -
Ausspeisen
12%

Verteilerkiiche - Brot
und Geback

6% Quelle: RMA, Projekt Vespe



Ergebnis einer I-O-Analyse

Anteil der Reste je Komponente

SUPPE HAUPTSPEISE

m 0% = 0%
1 < 50% < 50%
= > 50% ®>50%
m 100% ® 100%
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs Quelle: RMA, Projekt Vespe
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Wo, warum entstehen Speisereste?

? Wo fallen Speisereste an

- Bandspule (Speisenrticklauf)
« Gemuserustraum (Rustabfalle)
« Schwarzsplle (Kochabfalle)

» Uberproduktion

£ Z -

? Wer verursacht Speisereste?
Kiche?

Mitarbeiterlnnen?
Kundinnen? Patienten?

= ~.

=

.’ Quelle: RMA, Projekt OWA Energie

Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Wo entstehen die Speisereste?

\

* Erhebung Menge,
Zusammensetzung und Herkunft
der Speisereste in der Kiiche

 Vergleich mit den bestellten
Mengen und der Anzahl an
Speisen

* Vergleich mit der Grof3e der

Portionen
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
‘, Quelle: RMA, Projekt OWA Energie
Cofundedbythe  Re \ Jihoceska univerzita _az
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Ergebnis einer I-O-Analyse

Herkunft Speisereste

= Verteilerkuche

m Speisesale

!

o Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs Quelle: RMA, Projekt Vespe
Co-funded by the =
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Vorgehensweise

Analyse vorhandener Daten

I l 4 » B Gast L d
SortimentsBestellung _IEII XI EI GKF:I"“'"‘""OS‘ Entlassung:
" Meldeschlus Lieferdatum: 7| G i o [a =1 =
i | [ bestelt “I ,' Dienstag [15.10:2007 » | 3 | %9 i
jwahl |Komp | Einstel Vegetarische Kost y l'.—
SorimentsTy (TSR - vostiien [ @] | | -| [] [xesnenailie Leictt Volliost on C Heute (5] _4 || Dienstag " [15T02007" |
- juttermen
ke mhen Artikel [ A [ME| WK Al W Filtd b etiker Normalko Abend _‘E I Ort.. I Info...
[ Q BIO Brot Schwarzbrot Lo100 ST 115 Loduktion ¥ DidtReduktionskost 2 en rzZ™M I Mzv
BIO Brot Weibrot 1000 ST| 083 EiweiBarm shites Menii: N s r ETH
+ | £ _QJ BIO Geback Grahamweckerl 100 ST| 022 /Menu |Dialysek e pranite s mend nanna o
ohne >c
Artikal #IIME| VK ::g i’:a:::r:r{n; 0 :ﬁ= g r:; palkost Fliissig-Breiig {Komponente A |Pg BE |Konfl| +/-|P|Da| X |gen
BIO Brot Schwarzbrot - 1,00 ST/ 1,15, °G° 'cks “ FI em| st| o4 kost Diab + Dialysekost  herwurst8 dag |1 e i ¥
W |10 Brot Vokormbror | 10, ST 129 FQmipcomes - emmerment Dtav; sLVK rBIO1Stk. |1 il
1,00, ST| 083 5 Natriumarm 2
:.:.:: L ',,mlml BIO Gebick Grahamwi 100, ST, 0,22 ptarische Kost Glutenfrei late 1 Stk. 1 wlmill
o T | |l ! 3000 ST 02 | Lactosearm i v St HelE i l
I I == ol 2 Leichte Vollkost fettf~
I S e s;r L LEERKOST
Is B0 s % ” Aufbau Stufe 1
g TI: Aufbau Stufe 2
B Aufbau Stufe 3
= Aufbau Stufe 4 %5 l
B Aufbau Stufe 5
:r— BE. Kenflie —_EI‘:_ | : :Eng:lir:lngsﬂlenpi
on::-in.‘;.il Tt l i ! * Diab. +Veg. Kost
ric . . fk
B e s i Diab. ohne Schwei ¥ SANALOGIC
=1 | |
Planwng ;£ &
i | B Praseng T
E g sl
|l sl 23
[Fir W ™
e 3 ] .
£52 Bestellsystem Station
i | e y
T ; 1
clr 56
::: I | I (X) h
(== P ]
| Bestellsystem Kuche
£IE :
FTr i
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Vorgehensweise

Beobachten

Ausgabe in der Klche Ausgabe auf der Zurickkommende
Station Speisen in der Spile
.9 der Kiiche
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
0’ Quelle: RMA, Projekt Vespe
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Vorgehensweise

Befragung des Personals

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
)

ku k - Co-funded by the Re R M A

Quelle: RMA, Projekt Vespe

AIAB LIGURIA
ASSOCIAZIONE ITALIANA
PER L'AGRICOLTURA BIOLOGICA
A

Erasmus+ Programme e i ki
of the European Union kuk Ressourcen Management Agentur




Vorgehensweise

Analyse vor Ort

Messpunkte
* Produktionskiiche
* Verteilerkliche

* Ausgabe Speisesdle

N

‘ =
N Jeweils fur Frihstick,
—— Mittagessen, Abendessen
* Produktionsabfille (Kiiche)
¢ Nicht ausgegebene Mengen
.9 * Speisereste vom Teller
Project ReKuK 8
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs s R, Projekt vespe 4
% . RMA,
kuk ) R --commmn ) RooM A O Jususms
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Vorgehensweise

Erfassen der Abfalle (1)

Ristabfalle
o Mittag, Abend
o Messpunkt: Ristraum
* Produktionsabfalle

o Mittag, Abend

o Messpunkt: Schwarzspiile
« Uberproduktion
o Reste div. Komponenten

o Reserveessen
o Jausenservice
o Salatbuffet
‘ o Messpunkt: Schwarzspiule
Project ReKuK
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs Quelle: RMA, Projekt OWA Energie
kuk Co-funded by the ‘:e \ R M A Z=@B AIAB LIGURIA
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Vorgehensweise

Erfassen der Abfalle (2)

* Brot- und Gebackreste
o von der Kiiche (Schnittabfalle)
o von den Stationen
o Messpunkt: Schwarzspile

* Speisereste

o getrennt nach Frahstick,
Mittagessen, Abendessen

o getrennt nach Stationen
o Messpunkt: Bandspiile

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

o)
kuk - Co-funded by the Re N\ - R M A

Erasmus+ Programme
of the European Union

Quelle: RMA, Projekt OWA Energie
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Vorgehensweise

Videoaufzeichnung
A —;55
\ /

a

Loy et

Project ReKuK ]
Vocational Training for Chefs and Executive Chefs Quelle: RMA, Projekt Vespe 5
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Vorgehensweise

Tellerprotokoll

\

* von Patienten auszufullen P —

im 1 Hioiing mit prevery Station:
* erfasst wird die Konsumation [0 izl

Nachname Vorname

d es M itt d ge ssens Hitn lyeuzan S.I:ha./:jf viel des T;ti?sens sie gjieis;, .habe.,,; sz -
© gegessene Menge _oleolel e
0) (0] o) 0o o

ankreuzen ®

Mittag

@) Grﬂnde fl.jr NiCht' Ich habe nichts /

ger geg weil: (alle Punkte
o O ich hatte keinen Hunger O ich musste nuchtern bleiben
KO n S u m a tl O n o wegen Ubelkeit / Erbrechen O ich war mude
O ich kann nicht alleine essen O die Portion war mir zu gro

O ich konnte nicht alles schlucken (Schluckstérung) O ich esse auch zu Hause nie so viel

O pro Tag pro Patientln mit Diét O das Essen war zu Kalt / hei O es hat nicht gut gerochen

O es hat nicht gut ausgesehen O es hat mir nicht geschmeckt

e i n B I a tt O ich versaumte das Essen wegen einer Untersuchung / OP o

............

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Vorgehensweise

Erhebungsblatt

\

* vom Pflegepersonal A Lmetiean Kk

ﬂ Arbeitsgruppe zur O| g der Ent:
. im Krankenhaus Hietzing mit ischem Zentrum U Pl‘ojekf VERA Il
auszufllen ERHEBUNGSBLATT STATION: .o

* erfasst die NICHT erfOIgte KOSFOrM: e Dt ..
AU Sga b e Von der Kiiche gelieferte Portionen:

davon NICHT ausgegebene Portionen:
Portionen / Komponenten wurden nicht ausgegeben weil:

Bezeichnung der Komponente (z.B. Fisch,

i Z Beschreibung des Grundes
g:z::;’)l' Kartoffel,...; siehe Etikett am (Abkiirzung siehe unten oder Beschreibung)

e Zahl der NICHT ausgegebenen
Port.

* Grinde fur nicht
stattgefundene Ausgabe

ausgefllt durch (Name):

(1) Pat. war nicht fahig zu essen (Sedierung, etc.) | (2) Wunsch des Patienten
(3) Das Geschirr wurde im Wagen nicht gefunden | (4) Das Geschirr wurde im Wagen vergessen

Project ReKuK

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

‘, Quelle: RMA, Projekt Vera Il
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Vorgehensweise

Fotodokumentation

-

Vorher'

Einzelportionen durch Stationen

* Pro Kostform ein aussagekraftiges Foto des
Hauptgerichts bevor es dem Patienten
serviert wird

e Zettel mit Datum, Kostform und Station
sichtbar platzieren

 vorher/ nachher Fotos des Tabletts jedes
Patienten/ jeder Patientin

Kirbiscremesuppe, Faschierter Braten mit zu grofRe Portion, sonst sehr gut
Kartoffelplree, Karotten-Erbsengemuse und
Blattsalat, Erdbeermus

Project ReKuK
54

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs _
Quelle: RMA, Projekt Vera Il
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Aus Daten Malinahmen ableiten
Beispiel Grol3kiiche eines Krankenhauses

\

250 .. .
Uberproduktion:
200 L\ 35% Reserveessen
/_ =>» Organisation
150 \—’/ - Speisereste
100 S A ~ Uberproduktion 60% nicht ausgespeiste
~N— / \ o = Produktionsabfalle | KKOMponenten
-—-'\ . .
) — Ristabfille =» Rezepturen korrigieren
0 T I I = Brotreste
E F S S E S S S Sp.elsereste.
Spitze am Wochenende
, =» Bestellroutine
Project ReKuk hinterfragen
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
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Interpretation von Ergebnissen

4 Beispiele
‘

140
= 120
g 0 Schulriicklaufe
2100 o Tellerreste
{ . ] oo
= . = Uberproduktion jede Kiche verlangt
© m Ristabfille eine individuelle
o
g 60 Analyse
[
@
= 40
L
2
- IIIII
0

Kiche1 Kiche2 Kiche3 Kiiche4

ot

Project ReKuK U E 6
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs
‘, Quelle: Universitat Stuttgart, Projekt EnKi
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Interpretation von Ergebnissen

Losung

\

* 1:50 % Produktionsverluste, 10% Schulriickldufe (beliefert externe Einrichtungen)

* 2:40 % Uberproduktion, 30% Tellerreste, beliefert keine externen Einrichtungen

* 3:50 % Produktionsverluste, 30% Tellerreste, keine entsorgte Uberproduktion
(wird am ndchsten Tag wiederverwendet), 10% Schulriicklaufe (beliefert externe
Einrichtungen)

* 4:60 % Uberproduktion,
beliefert keine externen Einrichtungen

140

-
N
o

OSchulricklaufe
100 o Tellerreste
@ Uberproduktion
m Ristabfalle

80

60

40
’ .
0

Kiiche1 Kiche2 Kiche3 Kicheg

Téglich entsorgte LMA [kg/Tag]

Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs >/
‘, Quelle: Universitat Stuttgart, Projekt EnKi
Co-funded by the v a 22
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nicht

vermeidbare Abfalle , .
vermeidbare Abfalle

,,Lebensmittelabfalle, die zum "

Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch
uneingeschrdnkt genieRbar sind oder ,,alle Lebensmittel, die nicht

die bei rechtzeitiger Verwendung essbar sind, zum Beispiel
geniellbar gewesen waren Bananenschalen, Knochen etc.“
* Lagerverluste * Rustabfadlle

* Tellerrest, Uberproduktion

Quelle: RMA, Universitat Stuttgart, Projekt EnKi; RMA, Projekt Vera;

https://pixabay.com/de/kartoffelschalen-abfall-schalen-344185/
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Uberproduktion je Hauptkomponente
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m Uberproduktion Hauptspeisen = verkaufte Portionen
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Verpackung

Speiseplan,
Bestellung, Einkauf
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Wissen zur
Abfallentsorgung

;
P
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Moglichkeiten der
Entsorgung
(Entsorgungsbehdlter)

Zubereitung,
Ausgabe
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Quelle: RMA, Projekt Mist 06
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Wissen liber die richtige Entsorgung bei allen
MitarbeiterInnen spart Kosten

¢ Warum ist die Trennung von Abfallen wichtig?

* Wie werden Artikel und Verpackungen richtig entsorgt?

* Werden Neue auch abfallwirtschaftlich informiert/geschult?
* Was sind die Richtlinien zur Abfalltrennung und Entsorgung?

* Wen kann man fragen? Gibt es 6ffentlich einen
., Abfallwirtschaftsplan? Wer ist der/die Abfallbeauftragte?
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Angepasste Entsorgungsstrukturen erleichtern eine
korrekte Abfallwirtschaft

* Welche Behadlter stehen zur Verfigung? Sind sie zweckmallig, an

den Arbeitsablauf angepasst, notwendig?

* Ist das System eindeutig und leicht zu erfassen?
(Farben, Piktogramme, Beschriftungen)

 wird Getrenntes auch getrennt entsorgt? (Reinigungskrafte!)

* Sind Beflllungsgrad der Behdlter, Entleerungsintervall
.9 abgestimmt?
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Wissen zur
Abfallentsorgung

|

Verpackung Méglichkeit zur

Verpackung L

Z N

Speiseplanung, Zubereitung,

i

* Mehrwegverpackungen forcieren

* an Lieferanten retournieren

* gut rezyklierbares Verpackungsmaterial bevorzugen (Glas, Metall vor
Kunststoff)

* GrofRpackungen nutzen

= -g- —

!
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Wissen zur
Abfallentsorgung

|

Verpackung Méglichkeit zur

Speiseplanung und Einkauf “ qg” =

Z N

Speiseplanung, Zubereitung,

i

* Genaue Kalkulation der Portionsanzahl
* Bedarfsgerechter Einkauf

* orientiert sich an Saisonalitat und Regionalitat
* orientiert sich an Lagerbestanden
¢ orientiert sich an der Beliebtheit bestimmter Gerichte

¢ Topf-und Pfannenreste vom Vortag werden in die
Speisenplanung mit einbezogen (gilt vorrangig fiir die

Warmverpflegung)
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Rahmenbedingungen fir die Bestellung

* Moglichkeiten fir Reaktion der "

Kiiche auf kurzfristige Anderung
der Belegung

Immer alles Verfiigbar vs.
,,Notfallpaket

* Moglichkeiten fur die
Berlicksichtigung der Wiinsche von
Patienten

Wie weit geht ,,Hotelqualitat‘®?
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Wie wird auf veranderte Belegung reagiert?

Brot und Gebéack pro Bett
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Malinahmen in der Planung

—

Angebotsvielfalt reduzieren

Befragung der Essensteilnehmerinnen

Analyse der Tellerreste

o (Anteile: Beilagen, Sauce, Fleisch,
kaum vermeidbare Reste...) zur
|dentifikation von Schwachstellen

Zeitnahe Rickmeldung an Lieferanten
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Wissen zur
Abfallentsorgung

|

Verpackung Méglichkeit zur

Zubereitung und Essensausgabe L

Z N

Speiseplanung, Zubereitung,
Einkauf Ausgabe

S =S
\

* Moglichst restlose Verarbeitung von frischen Lebensmitteln
* variable PortionsgroélRen anbieten

¢ PortionsgrofRen hinterfragen

* mit einem Kellenplan arbeiten

*  Umstrukturierung des Handlungsablaufes
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Wie viel des Mittagessens wird gegessen?

Wieviel des Mittagessens (Didten) wurde vom Patienten gegessen?

28%

[%] 15% A

5% -

0% -
Nichts 1/4 1/2 3/4 Alles
' Anteil der gegessenen Portion
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Passt die Portionsgrolle?

1,6
1,4
1,2
1,0
0,8
0,6
0,4
0,2

0,0

PortionsgrofRen

e littagessen

— fhendessen

e Tag e sportion

\ s Frithstiick
\ 1,43
1.29 129 1,30
\ 88
0,80 0,81 0,80
0,40 0,42
ﬂ 21 0’36 G 28 0’29 — 030
0,21 ' o—
0,17 0,17 0,19 0,19 0,21 0,19 0,19 0,19
Mill.1 Dol12.1 Fr13.1 Sald.l So15.1 Mo 16.1 Dil17.1 Mil8.1

Quelle: RMA, Projekt OWA Energie

Mahlzeiten Min — Max (Q) Gew. Durchschnitt
Frihstick 150 — 350 191
Mittagessen 400 — 1.200 820
Abendessen 50 — 550 324
Gesamt 1.090-1.720 1.334




Malinahmen

bei der Produktion

—

* Kochen von kleinerer Startmenge mit
verstarkter Nachproduktion gem. Nachfrage

* Punktuell verstarkter Einsatz von
Lebensmitteln, die wieder bzw. weiter
verwertet werden konnen

* Ergdnzung der Ausstattung (Kartoffel-
schdlmaschine, VarioCookingCenter etc...)

, * Erfahrungswerte mit einflieBen lassen
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MalSnahmen
bei der Ausgabe (1)

* Verwendung von kleineren
Ausgabebehaltern und
vermehrtes Nachfillen

* Bedarfsgerechtes Nachfillen des
Salatbuffets durch sensibilisierte
Mitarbeiter

Project ReKuK UE 10
Re Vocational Training for Chefs and Executive Chefs

Quelle: RMA, Universitit Stuttgart, Projekt ENKU
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Malinahmen

bei der Ausgabe (2)

\

* Schulung der Mitarbeiterlnnen der Ausgabe tber
Portionsgrolien; taglicher Plan fir Ausgabe

* Anbieten von teilbaren Komponenten wo immer es moglich ist
( 2 kleine Schnitzel = 1 grol3es)

* Wenn moglich, Essen nicht vorportionieren,
sondern Ausgabe je nach Bedarf (z.B. Dessert)

!
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Malinahmen

bei der Ausgabe (3)
\
* Reduzieren auf nur ein Salatbuffet gegen Ende der Ausgabezeit

* SchlieRen einer Essensausgabe gegen Ende der Ausgabezeit

Quelle: RMA, Universitét Stuttgart, Projekt ENKU
https://pixabay.com/de/paprika-salat-orange-3212148/
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Malinahmen

im Speiseraum/ bei den Gasten

\

* Kundeninformation Uber

o personlich Ansprache
o Intranet
o Betriebsversammlung

* Informationen transportieren durch
die Gestaltung des Speiseraums
(Poster, Tischaufsteller, ...)

* Auf die Verpackung achten, wenn
Gaste ihre Speise mitnehmen

., mochten
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Schlussfolgerungen

Betrachten Sie die Kiche in Verbindung mit dem Betrieb
o nachhaltige Losungen bendtigen die Kooperation verschiedener Akteure

Stltzen sie sich auf Daten
o Mengen, Herkunft, Zusammensetzung der Abfalle
o Dadurch kénnen Sie Wirkung von Malinahmen aufzeigen und prifen

Fihren Sie die Informationen aller Informationsquellen zusammen!
o Bestellungen, Warenausgabe, Rezepturen, Lagerlisten

o Berichte Giber jahrliches Abfallaufkommen

o Nutzen Sie Wissen und Erfahrung der Mitarbeiterinnen

Addieren ist leichter als aufteilen
o wo moglich, erheben Sie Daten detailliert
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Schlussfolgerungen

\

Setzten Sie sich Ziele - auch in der Abfallwirtschaft!
Schaffen und Nutzen Sie Datengrundlagen um ...

o Zusammenhdnge herstellen zu kdnnen

o Fakten aufzuzeigen, Malinahmen zu quantifizieren
Sensibilisieren Sie lhre Mitarbeiterinnen auch fir Abfalle!
o Informations- & Weiterbildungsangebote schaffen
Passen Sie lhre Einkaufs- und Speiseplanung an!

o Saisonalitdt bertcksichtigen

o Beliebtheit von bestimmten Gerichten bericksichtigen
Kommunizieren Sie lhren Gasten lhre Malinahmen!

o stdrkt die Kundenbindung, fordert die Sensibilisierung der Gaste
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Projektleitung:

Ressourcen Management Agentur (RMA)

Argentinierstr. 48 / 2.-OG, 1040 Wien, Osterreich, www.rma.at

Hans Daxbeck, Nathalia Kisliakova, Alexandra Weintraud, Irene Popp, Nadine Miiller, Stefan Neumayer, Mara Gotschim

Projektpartner (in alphabetischer Reihenfolge):

Associazione Italiana per I’Agricoltura Biologica (AIAB Liguria)
Via Caffaro1/16 - 16124 Genua, Italien, www.aiabliguria.it/
Alessandro Triantafyllidis, Giorgio Scavino, Francesca Coppola

Jiho€eska univerzita v Ceskych Budéjovicich
BraniSovska1645/31A, Ceské Bud&jovice 2, 370 05 Budweis, Tschechische Republik, www.jcu.cz/?set_language=cs

Prof. Jan Moudry, Dr. Jan Moudry

Thiiringer Okoherz (TOH)
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Projektleiter ‘\

* Ressourcen Management Agentur (RMA)

* Argentinierstr. 48/2. Stock, 1040 Wien

* +43(0)1913 22 52, office@rma.at, www.rma.at
* Hans Daxbeck

* Nathalia Kisliakova

* Alexandra Weintraud

* Nadine Mdller

* Stefan Neumayer

* lIrene Popp
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