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1. Glossar
Abfall

Abfall, biologisch

Abfall, vermeidbar

Abfall, teilweise
vermeidbar

Abfall, unvermeidbar

Abfallverschwendung

jeder Stoff oder Gegenstand, den der Besitzer entsorgt oder zu
entsorgen beabsichtigt oder entsorgen muss™

jeglicher Mull, der durch das Wegwerfen von
Lebensmittelbestandteilen oder Lebensmittel- oder Mahlzeitreste
entsteht, die nicht fur einen weiteren Verbrauch verwendet
werden kénnen

Produkte / Materialien, die bis zum Tag ihrer Entsorgung
unbegrenzt genutzt werden kénnen. Danach kdnnen die
Produkte/Matetrialien wiederverwendet werden oder durch
Produkte, die weniger/Verpackung ausgetauscht werden
(Austausch von Einwegmaterialien durch Mehrwegmaterialien)
changing one-way materials with more-way materials) nach
gesetzlichen Vorschiften.?

tritt teilweise durch eingeschrankte Mdglichkeiten der Kiiche auf,
durch Zusammenarbeit mit externen Partnern, um deren Mill zu
vermeiden auf occurs partly through limited opportunities of the
kitchen, through co-working with extern partners to reduce their
waste (z.B. vorgegebene GebindegréRen und
Verpackungsangebote des Zulieferes, infrastrukturelle
Maoglichkeiten zur Zusammenarbeit mit Sozialeinrichtungen oder
Lanwirten, Kundennachfrage)

Uberwiegend ungeniel3bare Lebensmittelbestandteile wie
Schalen oder Knochen. Wobei es auch Mill sein kann, der in der
Wertschopfungskette von GroRRkiichen wegen ihrer
Hygienestandards anfallt, wie Haarschutz, Putzmittel usw.?

Anteil der genie3baren Produkte, der fir den menschlichen
Verzehr bestimmt ist, jedoch weggeworfen wird, verloren geht,
schlecht wird oder von Schadlingen innerhalb der
Wertschopfungskette gefressen wird.*

Lebensmittel verwandeln sich zu Lebensmittelabfallen, wenn:

e Die Lebensmittelsicherheit nicht mehr vorhanden ist, z.B.
wegen Unterbrechung der Kihlkette oder Beschadigung

e sie dem Abfallkreis zugefligt wurden, unabhangig davon,
ob sie noch gut/geniel3bar waren oder nicht

e sie ungenielbar sind, z.B. wegen Verunreinigung durch
Schmutz oder ungiinstiger Wechselwirkungen — nach 82,
Artikel 1 der Verordnung zur Durchfihrung des
Kollektivrechts bezlglich Nahrungsmittelverarbeitung und
-verteilung (Verdordnung zur Lebensmittelhygiene) ist es

! gedndert nach der Richtlinie 2008/98/EC des Europiischen Parlaments und Europarats, Art. 3

2V/gl. Waskow u.a.. ,Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AuBer-Haus-Verpflegung
sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, Juni 2016

3 Vgl. Waskow u.a. ,Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AulRer-Haus-Verpflegung
sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, Juni 2016

4 Basierend auf der Definition der Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation der Vereinten Nationen (FAQ)

1
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Biologisch angebaut

Chefkoch
Fertigprodukt
First-in-first-out-

System
GrofRktichen

“HACCP” Konzept

Koch

Kuhlkette

Lebensmittel

“low-waste”

Mahlzeit

Menu

Nachhaltig

Nicht ver_;ehrte,
essbare Uberreste

Recycling

Regional

Reste

ungeeignet fur den Verbrauch gesundheitsschadlich

in einer dkologischen Art und Weise ohne Pestizide und
chemisch-synthetische Diinger angebaut

Koch, der eine Gesamtverantwortung fur die Kiiche hat: Einkauf,
Mitarbeiter, Speisekarte, ... Manchmal Leiter mehrer Kiichen

bereits vorbereitete Mahlzeit, benétigt keine oder nur sehr wenig
Zeit, um verzehrfertig zu sein

Lagersystem, in dem Waren, die zuerst eingelagert wurden/alter
sind, bevorzugt zuerst verwendet werden

gewerbliche Kichen, in denen Mahlzeiten fir zahlreiche
Verbaucher gekocht werden, z.B. fUr ein Restaurant oder
Catering

“Hazard Analysis and Critical Control Points” (dt.:
Gefahrenanalyse kritischer Lenkungspunkte): Konzept zur
Sicherheit der Verbrauchergesundheit

professioneller Koch, der oft die Kiiche leitet z.B. in Restaurants,
Grol3klichen, Hotels

Konstantes Kihlsystem von Lebensmitteln wahrend der Lieferung
und Lagerung

Definiert als all jene Stoffe und Produkte, die angedacht sind oder
von denen man ausgehen kann, dass sie von Menschen in
verarbeitetem, teilverarbeitetem oder rohem Zustand verzehrt
werden konnen. Getranke, Kaugummis und alle anderen Stoffe -
einschlieBlich Wasser, die gezielt zur Herstellung oder
Verarbeitung von Lebensmitteln zugesetzt werden - gelten
ebenfalls als Lebensmittel.®

dt. wenig Mull: Volumen und Gewicht des Verpackungsmaterials
ist auf das notwendige Mass des Inhalts reduziert — z.B.
Vakuumverpackungen

besteht aus mehreren Speisekomponenten, die nach einem
bestimmten Rezept kombiniert und als Ganzes ausgegeben
werden.

wenn mehrere unterschiedliche Mahlzeiten aufeinanderfolgend
ausgegeben werden — z.B. Vorspeise, Hauptgericht, Nachspeise

“Erhaltung eines 6kologischen Gleichgewichts durch Vermeidung
der Erschopfung der nattrlichen Ressourcen “

Speisereste, die bereits mit dem verbaucher in Kontakt kamen
und daher nicht mehr wiederverwendet warden kénnen

Wiederverwendung gebrauchter Materialien als
Ausgangsprodukt, um etwas Neues hervorzubringen

lokal, innerhalb eines Radius’ bis 150 km

Speisereste, die die Klche noch nicht verlassen haben, d.h. dass

5vgl. Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Européischen Parlaments und Europarates vom 28.01.2002, Art. 2
6 en.oxforddictionaries.com/definition/sustainable
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Saisonal

Schadlinge
Schopfkellen Plan
Stakeholder
Verpackung, Einweg

Verpackung, Mehrweg

Verpackung,
umweltfreundlich

sie noch nicht in Konakt mit dem Verbraucher waren

concerning bezogen auf eine bestimmte Jahreszeit oder einen
bestimmten Zeitraum im Jahr

Tiere oder Insekten, die Shchaden an Lebensmitteln verursachen

ein Plan, der die Anzahl an Schopfkellen bestimmt, mit der das
Essen auf den Teller ausgegeben wird. Auf diese Weise landet
auf jedem Teller die selbe Speisemenge.

Mitglied einer Interessensgruppe

eine Verpackungart, die nur ein einziges Mal verwendet warden
kann und nach der Nutzung entsorgt werden muss

eine Verpackungsart, die mehrfach wiederverwendet werden
kann

das Verpackungsmaterial ist recyclebar und frei von
umweltschadlichen Substanzen wie PVC oder Aluminium
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Folien 4-8

2. Warum ist Abfallvermeidung ein wichtiges Thema?

In der EU fallen jahrlich ca. 3 Millarden Tonnen Abfall an, von denen 100 Millionen Tonnen
gefahrliche Abfallstoffe sind. Damit produziert jeder Europaer ca. 6 Tonnen Abfall pro Jahr.’
Deutschland erzeugt 18 Millionen Tonnen Lebensmittelabfélle innerhalb der gesamten
Prozesskette jedes Jahr; das ist eine tagliche Menge von 225g pro Person und ein Verlust
von ca. 235 € pro Jahr und Person in Privathaushalten. Davon sind etwa 10 Millionen
Tonnen vermeidbar.® Ebenso fallt in GroRktichen eine erhebliche Menge an Abfall an.
Daraus entstehen 6kologische, soziale und 6konomische Probleme. Dennoch ist erkennbar,
dass eine grol3e Menge an Abfall eigentlich vermeidbar ware, wenn wir bewusst nachhaltiger
handeln wirden.

Folie 9

Menge an Abfall in GroRkiichen

S

Dinner

19%

Leftovers

™ Lunch 50%

Production waste
14%

M Breakfast

Raw organic remains

5%
Bread rests stations\ Bread rests ?

1% 3%

Abb. 1: Beispiel fiir den Anteil an Kiichenabfdllen in der Grofskiiche des Krankenhauses Oberwart

7 Europédische Kommission: Waste Prevention—Handbook: Guidelines on waste prevention programs, Oktober
2012

8 Tanja Dréager de Teran (WWF Deutschland): Prisentation zu Lebensmittelabfille bei der Veranstaltung
“Mensch, mach dir "'ne Riibe” im Erfurter Landtag, 14.03.2017
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Dieses Diagramm ist nur ein Beispiel dafir, wie Abfall in einer KrankenhausgroRRkiiche,
genauso wie in jeder anderen Art von Grol3kiiche entstehen kann. Was zuerst besonders
deutlich auffallt, ist die grol3e Menge an Essensresten mit 50%. Die Halfte der Mahlzeiten
wird nicht verzehrt. Zusétzlich wird mit 27% einiges an Abfall durch Uberproduktion
verursacht. Offensichtlich muss die Planung der Mahlzeiten analysiert und angepasst
werden. Ebenso kénnten die Produktionsabfélle reduziert werden. Neben diesen
interessanten Fakten ist es auch gut zu wissen, wie viel Abfall bei welcher Mahlzeit anfallt.
Deutlich zu sehen ist, dass beim Frihstick nur eine kleine Menge an Abfall entsteht, wobei
ein Viertel der Essensreste beim Mittagessen anfallt. Solche Informationen tragen dazu bei,
die problematischsten Positionen herauszufinden. Fir mehr Informationen lesen Sie in
Kapitel 7 und 8 weiter.

Folien 10-11

3. Was ist die Abfallhierarchie?

Grundsétzlich beschreibt die Abfallhierarchie die einzelne Schritte, wie man mit Produkten in
einer Wertschopfungskette umgeht. Das Ziel ist, so viel Abfall wie méglich zu vermeiden
oder die Produkte wiederzuverwenden.

1. Vermeidung

-> so sparsam arbeiten, dass die Menge moglicher Abfalle
so gering wie moglich gehalten wird

2. Fiir die Wiederverwendung vorbereiten

-> MaRRnahmen treffen, damit ein Produkt
(z. B. Lebensmittelreste) spater gemald dem
urspriinglichen Zweck wiederverwendet werden
kann

3. Recycling

-> Malinahmen fiir das Recycling treffen,
das heiRt, dass der Gebrauch eines nicht
mehr benotigten Produkts als Rohstoff
fur ein neues, brauchbares Produkt
verwendet werden kann

4. Andere Verwertung (z.B.
Energieriickgewinnung)

-> andere Moglichkeiten
neben der
Materialverwertung, um
Abfall zu vermeiden

5. Entsorgung

-> Abfallentsorgung
gemald den
Richtlinien

gewabhrleisten
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Folien 12-13

4. Welche Vorteile ergeben sich fur meine Kiiche durch Abfallvermeidung?
Okologisch

Okonomisch

Sozial

v" Hohe
Kosteneinsparungen
durch signifikante
Kostensenkung in allen
Bereichen der
Wertschopfungskette
des Unternehmens

v Ein effizientes
Abfallvermeidungskonz
ept des Unternehmens
kann
Wettbewerbsvorteile in
Bezug auf die
Kundenakquisition und
die Zusammenarbeit
mit verschiedenen
Interessensgruppen
bieten

Reduktion der
Treibhausgasemissionen
Reduktion des Eintritts von
Schadstoffen in Luft, Land
und Wasser

Rucksicht auf begrenzte
Ressourcen

Die Mdglichkeit der
Verwendung von
Lebensmitteln mit hoher
Qualitat (speziell 6kologisch
erzeugte Lebensmittel) auf
der Grundlage von
reduzierten Kosten fur die
Entsorgung

Verbesserung der
Kommunikationskanale
im Team

Unterstiitzt den
Teamgeist in der Firma
Hoéhere Motivation der
einzelnen Mitarbeiter
Bessere ldentifikation
des einzelnen
Mitarbeiters mit seiner
Firma

Forderung des
Umweltbewusstseins
von Mitarbeitern und
Kunden

Folie 14

5. Was sind die wichtigsten Abfallfraktionen in GroRkichen?

Biomiull
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Hier werden alle Abfalle klassifiziert, die durch das Wegwerfen von Bestandteilen von
Lebensmitteln, Essensresten oder Mahlzeiten entstehen, die nicht weiter konsumiert werden
kénnen. In GroRRkiichen fallen insbesondere folgende Abfalle an:

Obst- und Gemuseabfélle, Eierschalen, Kaffeesatz, Teekrauter usw.

alle gekochten Lebensmittelbestandteile sowie Fleischabfalle zahlen ebenfalls zu
dieser Gruppe

Rohe, nicht fur den Verzehr geeignete tierische Abfélle (z. B. Knochen, Knorpel,
Sehnen)

Uberlagerte und faule oder gekochte Speisen und Mahlzeiten

Nicht verwendbare Reste

Reste auf dem Teller des Verbrauchers

Verpackungsabfall
Dazu zahlen vor allem Lebensmittelverpackungen:

Leichte Materialverpackung
Aluminiumverpackung
Papier / Pappe

Altglas

Restmull

Alle Einwegverpackungen sollten getrennt nach Material gesammelt werden.

Folie 15

6. Welche Abfallarten sind vermeidbar
Vermeidbare Abfélle Teilweise vermeidbare Unvermeidbare Abfalle

Abfalle
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Produkte / Materialien, die
bis zum Tag ihrer
Entsorgung unbegrenzt
benutzt werden kénnen.
Daher kdnnen sie geman
den gesetzlichen
Bestimmungen
wiederverwendet

oder mit
Produkten/Materialien mit
weniger
Abfall/Verpackung
ausgetauscht werden

z.B.:

¢ Einwegmaterialien
durch Mehrweg-
materialien ersetzen

e Genaues Wiegen von
Fleischgerichten, nicht
nur schétzen

e Verwendung von
Gemuseschlaen zur
Zubereitung von
Bruhen °

Folien 16-21

>

Entsteht zum Teil durch
begrenzte
Mdoglichkeiten der
Kiche oder die
Zusammenarbeit mit
externen Parthern

z.B.:

e vorgegebene
GebindegréRen und
Verpackungsange-
bote des Lieferanten

¢ Infrastrukturelle
Maoglichkeiten fur
die Zusammenarbeit
mit sozialen
Einrichtungen oder
Landwirten

¢ Kundenanforderung

Vorwiegend
ungeniel3bare
Bestandteile von
Lebensmitteln wie
Muscheln oder
Knochen. Es kann aber
auch Abfall sein, der
aufgrund von
Hygienestandards in
der
Wertschopfungskette
einer GroRRkiiche auftritt

z.B.:

e Putzmittel usw.

9Vgl. Waskow u.a. ,Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AuBer-Haus-Verpflegung

sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, Juni 2016
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7. Wo entlang der Wertschopfungskette einer GroR3kliche entsteht Abfall?

Einkauf Lagerung Mise en place | Zubereitung | Portionierung | Ausgabe

Abb.3: Abfallerzeugung entlang der Prozesskette

Einkauf

Vermeidbarkeit

¢ Einkauf von zu groRen Mengen an Lebensmitteln wegen vermeidbar
gunstigerer Preise oder eines fehlenden
Warenwirtschaftssystems

e Verwendung von Einwegverpackungen: teilweise vermeidbar
o Kartons

Tetra Pak

Getranke- und Konservendosen

Einwegflaschen

Kunststoffverpackungen

O o0O0O0

Lagerung

Vermeidbarkeit

e Lagerverluste durch unvorsichtige Lagerung wie unpassende | vermeidbar
Kombinationen bestimmter Lebensmittel, Lichteinfluss, ...

e Lagerverluste durch Uberreifung der Produkte, vermeidbar
Unterbrechung der Kiihlkette oder fehlende Qualitatskontrolle
der Lebensmittel beim Wareneinkauf

e Unpassende Reihenfolge in den Regalen (Missachtung des vermeidbar
First-in-First-out-Prinzips)
Zubereitung

Vermeidbarkeit

o Abfallintensives Kichensystem teilweise vermeidbar

¢ Unvollstandige Nutzung der frischen Materialien teilweise vermeidbar
9
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Produktionsfehler (z.B. verkochte Nudeln)

vermeidbar

Unbenutzte, sperrige Rohwaren (Kartoffeln, Gurken, Apfel,...)

vermeidbar

Nicht fir den Verzehr geeignete Abfélle (z. B. Muscheln,
Kerne, Knochen, Stiele, Eierschalen, Kaffeefilter)

unvermeidbar

Altes, benutzes Fett/Ol

Portionierung / Ausgabe der Mahlzeiten

unvermeidbar

Vermeidbarkeit

Essensreste auf der Basis von unterportionierten Mahlzeiten

teilweise vermeidbar

fehlende/schwierige Berechnung der genauen
Teilnehmeranzahl beim Catering

teilweise vermeidbar

Reste vom Musterteller

vermeidbar

Lieferung von Einzelmahlzeiten in Einwegverpackungen (z. B.
Aluminiumschalen)

Essensriickgabe

vermeidbar

| Vermeidbarkeit

Tellerreste wegen zu grol3er Portionen oder Teilen, die nicht
dem Wunsch des Kunden entsprechen

Hygiene/Reinigung

teilweise vermeidbar

Vermeidbarkeit

Latexhandschuhe

teilweise vermeidbar

Einweg-Kopfbedeckung

vermeidbar

Papierhandtlcher

teilweise vermeidbar

Putzmitteleinsatz

Entsorgung

teilweise vermeidbar

Vermeidbar

Missachtung der Richtlinien zur Abfalltrennung, durch welche
die Mafinahmen zur Einhaltung der Abfallhierarchie (vgl.
Handbuch Kap. I, 1.4) nicht mehr mdglich sind

vermeidbar

10
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GroRkiichen X 3.175,0 kg

nicht eindeutig Lager
zuweisbar 1%
10%

Zubereitung
9%

Buffetreste
5%

Abb. 4: Zusammensetzung der Lebensmittelverluste in Grofskiichen nach Bereichen, in Masse-%

Das Sammeln von Daten und das Erstellen von Diagrammen hilft dabei, die
Problemstellen zu finden, an denen die meisten Abfalle anfallen. Der Punkt

"Tellerreste" mit 52% zeigt deutlich die Position mit der grof3ten Mullproblemstellung.

Um einen noch besseren Uberblick zu bekommen, muss auch der Sektor "nicht

eindeutig zuweisbar 10%" seinem Ursprung zugeordnet werden.

11
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Folien 20-21

8. Wie kann ich mir einen Uberblick Uiber diese Positionen verschaffen?

Um eine lésungsorientierte Abfallwirtschaft fir die eigene GroRRkiiche entwickeln zu kdnnen,
ist es notwendig, zunachst einen Uberblick iiber die gesamten Kiichenprozesse mit allen
Waren- und Informationsstromen zu erhalten (Phase 1). Die Zeit fur die Analyse sollte nicht
zu kurz sein, um saisonbedingte Schwankungen erkennen zu kénnen. Die im Verlauf der
Prozessanalyse identifizierten problematischen Positionen oder bereits vorhandenen
Potenziale werden im zweiten Schritt (Phase 2) genutzt, um konkrete MalRnahmen zu planen
und einen zielorientierten Managementplan zu entwickeln. Sie sollten die Datensammlung
und -analyse der Phase 1 fir jede einzelne Position der Wertschdpfungskette anfertigen.
Schreiben Sie Checklisten fur sich selbst.

Zielformulierung

Ziel erreicht

Abb. 5: Zuerst Informationen sammeln, danach der Mafinahmentransfer

1. Analyse von Dokumenten

12
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Das bedeutet, dass Sie sich alle Dokumente tber den Material-, Wert- und Informationsfluss
des Unternehmens anschauen - z.B. Vertrage mit Lieferanten und Entsorgern, Rechnungen,
Kaufpléne, Lagerplane, visualisierte Arbeitsablaufe, Arbeitsanweisungen, Kiichenpléne,
Hygieneregeln sowie Reinigungsplane und Entsorgungsplane.

2. Analyse/ Messung der Abfallmenge am konkreten Prozesspunkt
Das bedeutet, die einzelnen Stationen der Prozesskette zu durchlaufen und die Abfallmenge
mit geeigneten Messmethoden zu messen.
Um einen Uberblick tiber den Status quo entsprechend der Abfallmenge in der eigenen
GrofRRkiiche zu erhalten, sollten folgende Punkte berticksichtigt werden:

Planung
e Gibt es einen regelméaRigen Plan fir Menis und Mahlzeiten?

o Beziehen Sie Erfahrungen aus friheren Berechnungen in die aktuelle Planung mit
ein?

o Denken Sie Uber saisonale Schwankungen der Verbraucher oder deren bevorzugte
Lebensmittel nach?

Einkauf/Lieferung

o Welche VerpackungsgréRen sind bestellt?

o Bieten die einzelnen Lieferanten unterschiedliche VerpackungsgréRen an?

o Welche Verpackungsmaterialien werden derzeit verwendet? - Dokumentation der
aktuell verwendeten Verpackungsmaterialien mit anschlieBender Aufschliisselung der
Materialien in Einweg- und Mehrwegverpackungsmaterialien

e Welche Warenmengen werden bestellt - gibt es eine bedarfsgerechte Berechnung?

e Bietet der Lieferant variable Einkaufsmengen an?

e Ist eine Lieferung in kiirzester Zeit / Just-in-Time moglich?

¢ Sind regionale Produkte im Liefersortiment verfugbar? Wenn ja, werden regionale
Produkte bevorzugt?

¢ Gibt es Bestellmengenvertrage mit den Lieferanten oder wird alles gezielt bestellt?

e Gibt es eine Wareneingangskontrolle zur Uberpriifung der Wareneingangsqualit&t?

Lagerung
e Sind die Lebensmittel richtig gelagert? (lagern bestimmter Lebensmittel

nebeneinander, Lichteinfluss, Position, Feuchtigkeit, ...)

o Wird die Kuhlkette regelm&Rig auf Pausen / Liicken kontrolliert?
e Gibt es einen zusatzlichen Lagerplatz fir Lebensmittelreste?
e Erstellen und Verwalten von Lagerkontrolllisten:

0 Was wurde wann gelagert?

o Was wurde fir die Planung der Mahlzeiten herausgenommen und wann?

0 Was wurde direkt aus dem Lager aussortiert und aus welchem Grund?

> Messung des Lagerverlusts durch Auflistung (z.B. 10 Apfel, 2 % Brote,...)
und Wiegen (z.B. 18 kg Kartoffeln, 7 kg Milch)

Monat | Produkt | Entsorgungsgrund Betrag zum Lagerverlust
Zeitpunkt der

13
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Lagerung
Januar | Apfel Schimmel 35,5 kg 3,7 kg

Wann / wie oft findet eine Lagerinventur statt?
Erfolgt die Lagerung der Produkte nach dem First-In-First-Out-System?

Zubereitung

Welches Kiichensystem wird verwendet?

(z. B. frische Kiche, cook & chill, cook & freeze)

Wie grof3 ist die Menge an Convenience-Produkten?

Dokumentation des Arbeitsablaufs

Ist die Berechnung der Mahlzeiten bedarfsgerecht?

Gibt es standardisierte Rezepte? Wenn ja, welche Faktoren sind in der Normung
enthalten (z. B. Zielgruppe der Verbraucher, Verpackungsgroéf3en, Saisonalitat)
Messung von Lebensmittelabféllen wahrend der Essenszubereitung (sortiert nach der
Art des Abfalls: noch fir den Verzehr geeignete Lebensmittelabfélle, nicht mehr fiir
den Verzehr geeignete Lebensmittelabfalle) - gegebenenfalls getrennt fur
unterschiedliche Tageszeiten (z.B. Frihstick, Mittag- und Abendessen) oder
Kichenbereiche

Datum | Tageszei | Kichen- | Abfallart | Leergewicht des | Volles Abfallgewicht
t bereich Sammelbehalters | Gewicht (= Vollgewicht
(Eimer + - Leergewicht)

Abfall)

Diese Messtabelle kann auch fur die Abfallmessung in anderen Kiichenbereichen verwendet

werden

Portionierung / Ausgabe von Mahlzeiten

Welche Formen von Mahlzeiten gibt es? (z. B. Portionieren an der Theke, Salatbuffet,
Lieferung an Einzelpersonen)

Wird das Buffet bedarfsgerecht zubereitet? - Messung und Bewertung der Buffetreste
Verwenden Sie bereits Mehrwegsysteme fir die Einzelportionierung?

Wie erfolgt die Portionierung? (z. B. Schopfkellen Plan, Augenmal)

Haben die Gaste eine Auswahl zwischen verschiedenen Portionsgrof3en?

Bereitet man Musterteller fur die einzelnen Menus vor?

Wer ist an der Essensausgabe beteiligt?

Dokumentation der einzelnen Arbeitsablaufe

Messung der Essensreste (vgl. Vorbereitung: Messtabelle)

Nutzen Sie bereits Moglichkeiten zur Wiederverwendung von Essensresten?
(z. B. Wiederaufbereitung zu einem neuen Essen, Verteilung an das Personal,
Zusammenarbeit mit Wohltatigkeitseinrichtungen)

14
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Essensriickgabe

e Messung der Essensreste von den Tellern, sortiert nach Lebensmittelgruppe
(vgl. Vorbereitung: Messtabelle)

o Befragung der Verbraucher nach Grinden des Nichtverzehrs in Form von
Fragebdgen, die auf den Tischen ausliegen oder zu den Mahlzeiten ausgegeben
werden

o Besteht die Mdoglichkeit, dass die Verbraucher ihre eigenen Reste einpacken
kénnen? Wenn ja, welches Verpackungsmaterial wird gewahlt?

Hygiene/Reinigung

e Arbeitsablauf / Arbeitsorganisation (bestehender Reinigungsplan?)

¢ Welche Reinigungsmittel werden verwendet?

¢ Gibt es Richtlinien fir die Menge der verwendeten Reinigungsmittel?
(z. B. standardisierte Messbecher oder Dosiereinheiten)

¢ Welche Reinigungshilfen (Lappen, Handticher, ...) werden verwendet? —
Auflistung sortiert nach Einweg- und Mehrwegartikeln

¢ Welche Hygienegerate gibt es fur die Kiichenmitarbeiter (Schirrze, Handschuhe,
Haarschutz) - Auflistung sortiert nach Einweg- und Mehrwegartikeln

e Messung der Abfallmenge, die durch Kiichenhygiene verursacht wird
(Messung durch Auflistung der einzelnen Artikel)

Entsorgung
o Werden die Abfalle gemal’ den Richtlinien getrennt?

e An welchen Standorten sind Abfallbehalter zu finden?

o Mit welchem Entsorgungsunternehmen arbeiten Sie zusammen,
welche Konditionen bestehen?

e Gibt es Kooperationen mit lokalen Landwirten o0.a., die teilweise Schalabfalle
aufnehmen und wiederverwenden?

e Welche Entsorgungswege werden genutzt? (z.B. Kompostierung, Verbrennung,
Recycling, energetische Nutzung)

e Uberblick tiber Menge/Kosten des monatlich/jahrlich produzierten Abfalls insgesamt
(z. B. Informationen des Entsorgungsunternehmens, Abfallrechnungen)

Folien 25 - 34
Exkurs: Das sollten Sie zur Abfallmessung am Prozesspunkt beachten

Welche Erkenntnis soll die Messung bringen?
Ziel: Erfahren, welcher Anteil der eingesetzten bzw. produzierten Speisen verworfen
wird
o Wie viel % Lebensmittelabfélle von der Gesamtproduktionsmenge entstehen?
o Wie viel Abfalle entstehen pro Portion/Verpflegungsteilnehmer?
» Das heil3t: Wahrend des Erfassungszeitraums muss die Produktionsmenge
erfasst werden: Menge der produzierten Speisen, Menge der ausgegebenen
Speisen
» - Input-Output-Vergleich

15
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Was muss fir die Durchfiihrung der Messung geplant werden?

Um einen maoglichst aussagekraftigen Gesamtiberblick der Messdaten zu gewinnen, ist es
wichtig, dass der Messzeitraum nicht zu kurz gewahlt wird. Am besten sollte der Zeitraum
mindestens so lage gewahlt werden, dass auch saisonbedingte Schwankungen (z. B. Feier-
oder Ferientage, jahreszeitliche Unterschiede) mit einkalkuliert werden kdnnen.

AuRerdem sollten Sie Ihre Messung nach Abfallarten trennen, sodass Sie lhre Hotspots
mit besonders hohem Abfallaufkommen gleich gut identifizieren und am gezielten Punkt mit
der Malinahmenplanung ansetzen konnen. Sammeln Sie den Abfall der verschiedenen Arten
(z. B. abgelaufenes MHD, Produktionsbedingte Abfalle, Uberproduktion, Tellerriicklauf)
jeweils in beschrifteten Behaltern.

Falls Sie eine Vollverpflegung mit mehreren Mahlzeiten am Tag anbieten, lohnt es sich, fir
eine bessere Auswertung der Daten, die Mahlzeiten einzeln zu messen und die Daten auch
erst einmal einzeln zu sammeln. Genauso gilt dies auch fiir die einzelnen Produktgruppen.
So kdnnen Si spater herausfinden, ob evtl. einzelne Produktgruppen besser oder
schlechter angenommen werden und wie Sie dementsprechend auch lhre Speisenplanung
anpassen kénnen.

Wo wird gemessen?

e Jeweils an den einzelnen Stationen der Prozesskette

Wie wird gemessen?

Stellen Sie beschriftete Eimer mit den verschiedenen Produktgruppen an den jeweiligen
Messstationen aufgestellt. In diese werden dann die Lebensmittelreste (die sonst einfach in
einem Mulleimer entsorgt werden) nach Lebensmittelgruppen einsortiert. Die einzelnen
Eimer werden, wenn diese voll sind oder die Produktion bzw. Ausgabe beendet ist, einzeln
auf einer Waage gewogen und das Gewicht (in kg) in einem vorbereiteten Messdokument
(siehe Abbildung Folie 33) notiert.

Besonders schon zur Sensibilisierung von Mitarbeitern und ggf. auch Gasten sind
transparente Abfallbehalter!

Wer fuhrt die Messungen durch?

Am besten ist es, wenn die Messungen direkt von Mitarbeitern an der entsprechenden
Station durchgefuhrt werden. Es lohnt sich auch, einen Verantwortlichen pro Station
festzulgen, welcher kontrolliert, dass in der taglichen Routine die Messungen ordungsgemalf
stattfinden kénnen.
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Folien 22-23

9. Vergleich gangiger Kiichensysteme anhand ihrer Abfallmenge

Kichensystem Frische und gemischte Warmes Catering Kuhlkostsystem Tiefkthlsystem
Kiche (cook & serve) (cook & hold) (cook & chill) (cook & freeze)

Merkmale - Die Zubereitung der - Die Zubereitung der - Die Zubereitung der - Die Zubereitung der
Mabhlzeiten erfolgt erst Mabhlzeiten erfolgt am Tag Mabhlzeiten erfolgt in einer Mabhlzeiten erfolgt in einer
unmittelbar vor dem des Verzehrs in einer zentral Kiche vor Ort oder in einer Kiche vor Ort oder in einer
Verzehr gelegenen Frisch- oder Zentralkiiche (Frisch- oder Zentralkiiche (Frisch- oder

Mischkiche Mischkiiche) 3-5 Tage vor Mischkiiche) bis zu neun
- Anteilige Zubereitung von dem Verzehr Monate vor dem Verzehr
frischen, unvorbereiteten - Die Mahlzeiten werden von
Speisen und Convenience- der Zentralkiiche an den - Die Fertiggerichte werden - Die Fertiggerichte werden
Produkten Kunden geliefert direkt nach der Produktion auf direkt nach der Produktion auf
3 ° C abgekunhlt und bei -18 ° C abgekuhlt und bei
- Die Ausgabe der - Lieferformen: einzelne dieser Temperatur gelagert dieser Temperatur gelagert
Mahlzeiten erfolgt vor Ort Portionen oder mehrere
Portionen - Die Mahlzeiten werden am - Bei Bedarf werden die
Tag des Verzehrs kalt Mahlzeiten vor dem Abkuhlen
portioniert und am Ort des vorportioniert

Verzehrs regeneriert
- Am Tag des Verbrauchs

- Lieferformen (wenn regeneriert
Zentralkiiche): einzelne
Portionen oder mehrere - Lieferformen (wenn
Portionen Zentralkiiche): einzelne
Portionen oder mehrere
Porionen
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Kritische Punkte 1. Planung der Mahlzeiten:
far v’ Saisonal und regional orientiert
Lebensmittelabfall v' Orientiert an den Waren auf Lager
e und mogliche v' Essensreste vom Vortag werden in die Essensplanung miteinbezogen (gilt besonders fiir warmes
MalRnahmen zur Essen)
Regulierung v' Genaue Berechnung der Portionsanzahl
2. Einkauf:
v' Einkauf entsprechend der Nachfrage
3. Zubereitung:
v’ Zubereitung von frischen Lebensmitteln mit so wenig Uberresten wie moglich (vgl. "Moglichkeiten der
Wiederverwendung und Konservierung von Lebensmitteln” und Modul "Lebensmittel™)
4. Serving of meals:
v’ Bieten Sie bei Bedarf variable PortionsgroRen an und arbeiten mit einem Schopfkellen Plan
Kritische Punkte 1. Einkauf: 1. Einkauf:
far v Nutzung von v Nutzung von Mehrwegverpackungssystemen
Verpackungsabfall Mehrwegverpackungs- v Geeignete Auswahl der Verpackungsgréfen
e und maogliche systemen v" Wenn mdglich, frische und unverpackte Lebensmittel einkaufen
Maflnahmen zur v' Geeignete Auswahl der
Regulierung VerpackungsgrofRen
v" Wenn mdglich, frische und
unverpackte Lebensmittel
einkaufen
2. Zubereitung: 2. Zubereitung:
v" Um die Zubereitung von v" Um die Zubereitung von Convenience-Produkten auf ein Minimum zu reduzieren, Tendenz zur
Convenience-Produkten auf Frischkiche
ein Minimum zu reduzieren,
Tendenz zur Frischkiiche
3. Storage and delivery:
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v’ Ersetzen Sie Einwegverpackungen der einzelnen Portionen durch Mehrweg-Alternativen
(Verwaltung z.B. mit Hilfe eines Pfandsystems zwischen Kiiche und Kunde mdglich)
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Folien 35 - 37
Welche Regeln muss ich bei der Wiederverwendung oder Ausgabe von Lebensmitteln
beachten?

Essensreste
Um unvorbereitete Speisen oder Fertiggerichte wiederzuverwenden, missen Sie auf die
Hygiene achten.

Temperatur
Soweit alle gesetzlich vorgeschriebenen Temperaturen eingehalten werden und eine

umfassende Kuhlkette gewéhrleistet ist, kénnen unvorbereitete Speisen oder Speisereste
verarbeitet und an Dritte abgegeben werden (Tischgaste, soziale Einrichtungen, Mitarbeiter).

Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

Nach dem MHD ist das Produkt nicht automatisch ungenief3bar, es kann jedoch zu einer
Wertminderung kommen. Das muss das Kuchenpersonal in jedem konkreten Einzelfall
bewerten. Nach einer positiven sensorischen Uberpriifung durch das zustandige
Kichenpersonal dirfen Sie das Produkt nach dem MHD fir die Wiederaufbereitung in der
Kiche und als Service fur die Gaste oder als Spende an soziale Einrichtungen (z. B. TAFEL)
zur Weiternutzung verwenden.

Verfallsdatum

Im Gegensatz zum MHD ist das Verfallsdatum ein verbindliches Ablaufdatum. Deshalb
durfen Sie die Lebensmittel nach einem abgelaufenen Verfallsdatum nicht fiir den weiteren
Verzehr ausgeben, da leicht verderbliche Lebensmittel die menschliche Gesundheit
gefahrden konnen?.
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Essenreste auf Tellern

Rat an Verbraucher zur Mitnahme der Mahlzeitreste

Da diese Essensreste bereits mit dem Verbraucher in Beriihrung gekommen sind, ist es
Ihnen aus hygienischen Grinden untersagt, diese intern wiederzuverwenden oder Dritten zu
Uberlassen. Aber nattrlich kénnen Sie den Gast fragen, ob er sie mit nach Hause nehmen
mdochte.

Folien 38-45

Welche Schritte soll ich unternehmen, um MalRnahmen zur Abfallvermeidung zu
ergreifen?

Fir den konkreten, zielorientierten Transfer in Phase 2 sollten Sie Schritt flr Schritt
vorgehen:

Schritt 1: Ziel und Entwicklung eines Aktionsplans

Auf der Grundlage der Ergebnisse von Phase 1 kénnen Sie ein allgemeines Hauptziel
formulieren. Daraus benennen Sie einzelne Problemstellungen. Dazu z&hlt, welche Ziele bei
den einzelnen Posten erreicht werden kénnen, in welchem Zeitraum sie erreicht werden
kénnen (mdglichst realistische Schatzungen!) und welche konkreten Malinahmen notwendig
sind. Dies bietet sich an, um einen klar strukturierten und leicht verstandlichen Uberblick zu
entwickeln.

Eine Ubersicht kénnte wie im folgenden Beispiel aussehen:

Hauptziel: Reduzierung der Abfallmenge

Einkauf | Reduzierung des e Einflhrung von e Februar 2018
Verpackungsabfalls Mehrwegverpackungs-
um 30% systemen
o Lieferanten bevorzugen, e Januar 2018
die eine grof3e Auswahl an
unverpackten

Lebensmitteln anbieten
Lagerun | Reduzierung von Optimierung der Sortierung | ¢ Dezember 2017
g Lagerverlusten in Regalen nach dem First-
In-First-Out-System
¢ RegelmaRige

Durchfiihrung einer e Dezember 2017
Inventur

e Einflhrung eines
computergesteuerten e Februar 2018
Lagerkontrollsystems

[ ) [}
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Schritt 2: Verantwortliche Personen festlegen

Schritt 3: SchulungsmafRnahmen

Schritt 4: Regelmalige Dokumentation und Auswertung
Nutzen Sie die Vorteile von Computersystemen. lhre Dokumentation sollte alle Unterlagen
enthalten, die wahrend der Phasen 1 und 2 vorlagen, z. B .:

e Berichte Uber die jahrliche Abfallmenge

o Vertrdge mit Lieferanten

e Ubersicht tiber alle verwendeten Lebensmittel (Lebensmittelgruppe, Convenience
Status, Lagerung, Herkunft, Art der Verpackung)

e Lagerlisten

o Dokumente zu AbfallmaRnahmen

o Hauptziel und detaillierter Aktionsplan

e Berichte Uber MalRnahmentransfer, bevorstehende Probleme und eingeleitete
Gegenmalinahmen

e Evaluationsberichte

e Schulungsmaterialien einschliel3lich der Teilnehmerlisten und Zertifikate

e Protokolle verschiedener Team-Meetings

e Usw. ...

Der Erfolg und das Erreichen des Ziels einer nachhaltigen Abfallwirtschaft solliten mindestens
alle 3 Jahre regelmafig Gberprift und evaluiert werden.

Schritt 5: Kommunikation, externe Effektivitat und Vernetzung

Ein optimiertes Abfallkonzept bietet nicht nur intern Vorteile fur Ihr Unternehmen. Durch die
Vernetzung mit ebenbirtigen Akteuren kénnen nachhaltigere Strukturen tber die Grenzen
Ihres Unternehmens hinaus etabliert und weiterentwickelt werden.

Im Folgenden sollen mdgliche Malinahmen vorgestellt werden:

1. Mallnahmen in Bezug auf die interne organisatorische Durchfiihrung und Planung
2. MalBnahmen in Bezug auf den kritischen Punkt der einzelnen Schritte im Prozess
3. MalBnahmen fir den gezielten Austausch mit Tischgasten

Interne organisatorische Leitung und Planung
a) Erhodhung des Selbstvertrauens im Einklang mit dem unternehmensinternen
Umweltschutz
» Nutzen Sie Ihre Vorbildfunktion als Kiichenchef!
» Mit transparenten Abfallbehaltern zeigen Sie den taglich anfallenden Abfall.
» Fuhren Sie Informations- und Schulungsangebote ein!
b) Interne Kommunikation und Planung der Mahlzeiten
o Diskutieren Sie die Planung des Einkaufs und der Mahlzeiten in regelmaRigen
Treffen mit ausgewahlten Verantwortlichen!

1. Am Gast orientierte Planung der Mahlzeiten
Passen Sie |hr Speisenangebot genau an die Nachfrage der Verbraucher an.
Denken Sie bei der Planung der Mahlzeit an:
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e Aktuelle Jahreszeiten und Wetterbedingungen
¢ Die Beliebtheit bestimmter Speisen

2. Genaue Berechnung der erforderlichen Menge

Merke: Die Verwendung computergestitzter Softwaresysteme zur Datenerfassung und
Planung der Mahlzeiten bietet zahlreiche Vorteile wie:
e Einfache Berechnung
e Schneller Uberblick liber aktuelle Lagerware, Rezepturen, Abfallmengen
¢ deutlich reduzierte Personalkosten im Vergleich zu herkdmmlichen
papierbasierten Datensammlungen und -analysen
e Durch ein Cloud-System jederzeit fur jedermann sichtbar

Folie 50
Best-Practice-Beispiele

Die Aramark Holdings GmbH & Co. KG mit Sitz in Neu-Isenburg ist das zweitgrof3te
Cateringunternehmen Deutschlands. Es ist verantwortlich fiir ca. 500 Kunden in den
Bereichen Gastronomie, Sport, Freizeit und Messegastronomie sowie Krankenhaus-,
Senioren-, Schul- und Tagesgastronomie. Das Unternehmen méchte immer einen Schritt
vorraus sein. Um dieses Ziel zu erreichen, denkt Aramark Holdings sowohl kreativ als auch
innovativ: Zur Abfallvermeidung werden die Bedarfsmengen exakt geplant, Essensreste
werden gesammelt, erfasst und analysiert. Die Mitarbeiter haben ein E-Learning-Programm
und Schulungen zur praktischen Bearbeitung. Um das Thema Abfallvermeidung noch starker
in den Kopfen der Mitarbeiter zu verankern, werden transparente Abfallbehalter eingesetzt.
So konnte vermeidbare Lebensmittelverschwendung bis zu 50% reduziert werden. Mit ihren
nachhaltigen Konzepten und vielféltigen Aktionen begeistert die Aramark Holding auch die
Kunden. Es ist das erste Catering-Unternehmen in ganz Deutschland, das zu 100% MSC-
zertifiziert ist und sich so fur nachhaltige Fischerei einsetzt. Mit der Kampagne "Hot Pot Bar"
kénnen Verbraucher aus einer Auswahl an Zutaten ihre eigene Suppe kreieren. Einmal im
Jahr findet im September die sogenannte "Earth Week" statt, bei der nur Zutaten aus der
unmittelbaren Umgebung fur die Verarbeitung der Mahlzeiten verwendet werden. Auf diese
Weise kann insbesondere die CO»-Bilanz niedrig gehalten werden. Aufgrund dieser und
vieler anderer Ideen hat Aramark Holdings nicht nur bei den Kunden, sondern auch bei den
Mitarbeitern eine groRe Popularitat erlangt. Ein Unternehmen mit Zukunft!?

Folien 46-48

1 ygl. http://www.aramark.de/ideen-und-konzepte/
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Prozessschritte

a) Einkauf/Lieferung
Regionale Liefernetze und eine gute Zusammenarbeit sind klare Vorteile fir eine
Abfallreduzierung und verpackungsreduzierte Lebensmittelbeschaffung, weil sie die
Mdglichkeiten individueller Vereinbarungen und flexibler Liefersysteme wirklich erweitern.
Auf der einen Seite kann man mit der abfallorientierten Lebensmittelbeschaffung schon beim
Einkauf gegen die Entstehung von Lebensmittelabfallen ankampfen:

e Fuhren Sie eine exakte Wareneingangskontrolle durch, um Frische und lange
Lagerfahigkeit Ihrer Produkte zu gewahrleisten.

¢ Kaufen Sie bevorzugt regionale Produkte, so kann auch der Lieferant mehr Frische
garantieren.

e Fragen Sie auch nach Obst und Gemise, das wegen seiner nicht standardisierten
Wuchsform o.a. im Einzelhandel nicht mehr verkauft werden kann.

Auf der anderen Seite sollten Sie sich fir abfallarme Verpackungslésungen entscheiden. Die
allgemeine Devise hier ist: Mehrweg statt Einweg, so viel wie mdglich!

Wenn es nicht immer moglich ist, Mehrwegsysteme zu verwenden, verwenden Sie eine
umweltfreundliche und umweltschonende Verpackung. Zusétzlich kénnen regionale und
saisonale Lebensmittel oft unverpackt geliefert werden.

¢ Nicht verderbliche Produkte kdnnen lose in groRen GebindegréRen gekauft werden.

o Der Lieferant ist verpflichtet, die meisten Transportverpackungen zurtickzunehmen.
Sprechen Sie unbedingt mit Ihrem Lieferanten und uns tber die Vorteile einer
sofortigen Riicknahme.

b) Lagerung

Mit optimierten Lagerbedingungen und Kontrollen kdnnen Sie lhre Lagerkosten senken

und die Verluste durch Lebensmittelverderb auf ein Minimum reduzieren:

e Sehr kleine Lagermenge

e Lagerung von Lebensmitteln nach ihren Bedurfnissen / Eigenschaften (Lagerung von
bestimmten Lebensmitteln, Einfluss von Licht, Position, Feuchtigkeit, ...)

e Erstellen von Lagerlisten

o First-in-first-out-Prinzip (FIFO) fur die Lagersortierung

e Lagerraum offen, sauber und ordentlich; regelméaRige Bestandsaufnahme

e Verpackungsmaterial wahrend der Lagerung reduzieren

C) Zubereitung
¢ Nutzung einer Frischkiiche
e Schulung fir das Personal
e Um Arbeitsablaufe flexibel zu gestalten
o kurzfristige Nachproduktion
o Gentrenntes Kochen der Mahlzeiten
e Verwendung standardisierter Rezepte

Folie 51
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Best-Practice-Beispiel:

Auch der Maritim Hotelverband legt groRen Wert auf Nachhaltigkeit und Abfallvermeidung.
Allen voran ergreift das Maritim proArte Hotel Berlin Mal3nahmen. Fir die exakte
Verbuchung der Lebensmittelabfélle werden die Essensreste mit der Feedback-Waage
“ResourceManager-FOOD” gemessen , die nicht nur die Daten sammelt, sondern diese auch
in Echtzeit auf einem Bildschirm analysiert und visualisiert. Die Mitarbeiter werden
entsprechend auf das Thema Lebensmittelabfélle geschult. Darliber hinaus wird die
Speisenzubereitung der Nachfrage am Buffet sowie deren PortionsgrofRen angepasst. So
konnte der Lebensmittelabfall am Fruhsticksbuffet um bis zu 80% reduziert werden. Als
Konsequenz werden % weniger Abfallbehélter bendtigt 2. Saisonale, regionale sowie
Okologische und fair gehandelte Produkte werden bevorzugt eingekauft. Beim Einkauf wird
zusatzlich auf optimale Logistik geachtet. Im Kiichenbereich wird die Ware schlieflich
pflegeleicht, energiesparend und bedarfsgerecht zubereitet. Bei Getréanken verwenden die
Hotels hauptsachlich Mehrwegverpackungen. Zusétzlich zu den tblichen Mahlzeiten kénnen
die Kunden auch aus einem vegetarischen Meni wéahlen, so dass alle Winsche erflillt
werden 13,

d) Ausgabe der Mahlzeiten
Anpassung der PortionsgréRen:

o Die Kunden wahlen die Portionsgrofl3en

e Anpassung der Portionsgréf3en an einen realistischen Durchschnittskunden der
jeweiligen Zielgruppe

o Ausarbeitung eines Schopfkellenplans

o Keine weiteren Mahlzeiten am Ende der Essensausgabe zubereiten

e Préasentation der Mahlzeiten, um die Auswahl zu erleichtern (z. B. ein Foto auf der
Karte oder auf Bildschirmen)

e Einwegverpackungen durch Mehrwegverpackungen (Pfandsystem) ersetzen oder
nach abbaubaren Materialien suchen

¢ Verzichten Sie auf Portionsverpackungen , wenn Sie verschiedene
Mahlzeitkomponenten ausgeben (z.B. leichte Sahne, Butter, Marmelade); ersetzen
Sie diese mit einem Angebot an offenen Lebensmitteln

e) Wiederverwendung/Entsorgung
e Bevor Sie Reste entsorgen, prufen Sie zundchst, ob sie fir eine Wiederverwendung
geeignet sind

Um eine Wiederverwendung von Lebensmittelresten zu erméglichen, Uberprifen Sie die
folgenden Punkte in lhrer Kiiche:
e Kann die Planung der Mahlzeiten flexibler gehandhabt werden, um
wiederverwendbare Lebensmittelreste zu verarbeiten?
e Konnen Sie Netzwerke zu karitativen Institutionen aufbauen?
e Wird die Entsorgung entlang der Vorgaben der Abfallwirtschaft ausgefiihrt?
¢ Kdnnen Abfalle entsprechend der einzelnen Abfallfraktionen gesammelt werden?
e Trennen Sie organische Abfélle nach:

12ygl. Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte
gegen Lebensmittelverschwendung, Juli 2016, S. 16
13 vgl. www.maritim.de/upload/media/media/220/BPA_Flyer_Fact_Sheet_Green%5b12786%5d.pdf
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1. Rohabfélle auf Pflanzenbasis
2. Tierische Abfalle und Abféalle zubereiteter Mahlzeiten

Folie 52

Best-Practice-Beispiel:

Das Gastehaus , Fischkiiche Reck” in Moéhrendorf ist auf neu interpretierte, frankische
Klassiker spezialisiert. Das Besondere ist, dass fast alles hausgemacht ist und hauptsachlich
saisonale Produkte von lokalen Produzenten gekauft werden. * AuRerdem wird das
Gastehaus mehrmals woéchentlich beliefert, um stets frische Zutaten zu garantieren. Die
Abfallvermeidung ist hier sehr wichtig und so werden alle Teile des Tieres in der
Essenszubereitung verwendet. Fleischreste werden zu Wrsten verarbeitet, Gemuiseschalen
und Fleischreste werden fir Vorrate und Suppen verwendet und aus tberschissigem Obst
und Gemuse werden Marmelade und Chutney hergestellt. Desweiteren ist es so, dass das
Ment des Tages an die aktuelle Ware im Lager und die erwartete Anzahl der Gaste
angepasst wird. Um Essensreste zu vermeiden, kdnnen die Géaste aus verschiedenen
PortionsgroRen wahlen.'® Auf dem Mendiplan ist auch eine detaillierte Liste mit
Allergeninformationen und es wird extra darauf hingewiesen, dass die Reste des eigenen
Tellers vom Personal zum Mitnehmen verpackt werden kénnen.®

f) Hygiene und Reinigung

o Ersetzen Sie Einwegschirzen und Haarschutz durch waschbare Kleidung aus
Baumwolle.

e Schulen Sie lhre Mitarbeiter in guter Handehygiene. Wenn das korrekte
Handewaschen sowie die Desinfektion der Hande gewéhrleistet ist, kbnnen Sie
und lhre Mitarbeiter ohne Handschuhe auskommen. Das Arbeiten mit
Handschuhen ist nur im Falle einer Verletzung vorgeschrieben.

e Sorgen Sie fir eine Optimierung des Reinigungsaufwands. Mit einem HACCP-
Reinigungsplan kdnnen Haufigkeit und Intensitat der Reinigungsarbeiten auf das
notwendige Maf3 reduziert werden.

e Bestellen Sie Flissigreiniger in Gebindegrdf3en und stellen Sie Ihren Mitarbeitern
eine entsprechende Dosierhilfe zur Verfigung. Aul3erdem ist es von Vorteil, mit
Reinigungsflissigkeiten zu arbeiten, die bereits in geringer Dosierung eine
optimierte Reinigungskraft aufweisen. Durch diese MalRRnahmen kdnnen Sie
grol3e Mengen an Verpackungsmaterial und Fllssigreinigern einsparen.

¢ Auch der Umweltschutz sollte nicht vergessen werden. Kommen Sie also auch
ohne FlUssigreiniger aus, die Phosphat, Formaldehyd, Chlor oder Sulfat
enthalten.

Folie 53
Best-Practice-Beispiel:

14 vgl. Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte
gegen Lebensmittelverschwendung, Juli 2016, S. 15
15 vgl. http://fischkueche-reck.de/?page_id=53
16 y/gl. http://fischkueche-reck.de/?page_id=53
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Gilbert Bielen ist Koch in der Kinderklinik , St. Marien® in Landshut. Er ist spezialisiert
auf die Nutzung des ganzen Tieres, nur Edelteile, die nimmt er nicht. Und aus hygienischen
Grunden muss er auf die Innereien verzichten. Er und sein Team kochen taglich
durchschnittlich 350 Portionen. Im Einklang mit dem Angebot der Bauern, von denen er
seine Lebensmittel bezieht, passt Bielen seine Mahlzeiten nach den verfiigbaren Zutaten an.
Wenn die Tomaten des Biobauern reif sind, kauft Bielen sie ihm ab. Auch wenn er sie
gerade nicht braucht, bewahrt er das Gemuse auf und verarbeitet es spater. Dadurch
werden die Tomaten nicht Gberreif und verfaueln. Als eine weitere Mdglichkeit, keine
Lebensmittel zu verschwenden, nennt Bielen den Verzicht auf Tellerdekoration. Die
Verbraucher konnen die Gréf3e ihrer Portion wahlen und selbststandig vom Salatbuffet
nehmen?’.

g) Austausch mit den Tischgdasten

e Genaue und gut sichtbare Informationen tber die Zutaten der angebotenen
Mahlzeiten

¢ Informieren Sie die Gaste Uber Ihre eingeleiteten Malnhahmen zur Abfallreduzierung

o Wenn die Zielgruppe sehr verschlossen ist: fihren Sie die Gaste Schritt fiir Schritt an
ein neues Umweltbewusstsein heran

¢ Bieten Sie Feedback-Mdglichkeiten an

e Gute externe Kommunikation / Werbung

Folie 59

Best-Practice-Example:

Das Biond Ltd ist eines der besten Beispiele, dass eine intensive Abfallvermeidung auch in
GroRRkiichen moglich ist. Dieses privatwirtschaftliche Unternehmen mit Sitz in Kassel hat
neben der Verwertung von Bio-Lebensmitteln die Abfallvermeidung als Hauptziel. Biond
bietet Mittagessen in Schulen und Kindergéarten an, in denen fast alles verwertet wird.
Schalenreste von Gemise werden zu Gemusebriihe verarbeitet. 2/3 der Mahlzeiten werden
frisch und direkt vor der Mittagspause zubereitet, der Rest nur bei Bedarf. Ein weiterer Punkt
des Konzepts ist der Verzicht auf ein Vorbestellsystem. Der Caterer bietet ein Buffet an, aus
dem sich die Kunden beliebig oft bedienen kdnnen. Voraussetzung ist, dass sie am Ende
einen leeren Teller abgeben missen. Folglich kann man viele kleine Gangen zu sich
nehmen, anstatt eine grof3e Portion zu bekommen, von der die Halfte im Abfallbehalter
endet. Als weitere kreative ldee setzte Biond ein "Abfallbarometer” ein. Dies soll motivieren,
eine festgelegte Menge an Restmahlzeiten nicht zu tGberschreiten. Wenn die Abfallmenge
sogar unter der angestrebten Grenze angesiedelt ist, erhalten die Verbraucher eine
Belohnung. AuRerdem bietet Biond auf Wunsch kleine Probierhappen an. Wenn also das
Essen nicht gut schmeckt, wird keine groRere Portion entsorgt. Nach einer Studie des
Instituts fur nachhaltige Ernahrungs- und Lebensmittelindustrie (Fachhochschule Minster) in
der Grol3kiiche Biond werden nur 2,8 kg Abfall pro 100 kg Rohkost produziert.

Eine weitere besondere Aktivitat ist die pAdagogische Arbeit des Unternehmens. In
Workshops sprechen sie mit Kindern, wie sie Abfall selbst vermeiden kénnen und wie sie
Reste von Obst und Gemdse, z.B. als Smoothies weiterverwenden kénnen. Der Caterer
sensibilisiert dabei nicht nur seine Mitarbeiter, sondern macht die Kunden auch auf die
Bedeutung der Abfallvermeidung und deren Verwendung aufmerksam.

17 vgl. www.bioland.de/im-fokus/interviews/detail/article/die-edelteile-koennen-sie-behalten.html
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Durch das durchdachte Konzept und das intensive Engagement wurde die Biond GmbH mit
dem deutschen "Preis fir Engagement gegen Lebensmittelverschwendung 2016" geehrt.”*8,

18 ygl. Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte
gegen Lebensmittelverschwendung, Juli 2016, S. 13
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10. Abbildungsverzeichnis

Abb. 1

Beispiel fiir den Anteil von Kiichenabfillen in der GroBkiiche des Krankenhauses Oberwart
Geadndert nach Daxbeck, H. u.a.: Ressourcen Management Agentur. Bedeutung der Kiiche fir
die gesamten CO,-Emissionen des KH Oberwart und Identifikation der Moglichkeiten und
Grenzen zur CO,-Reduktion in der Kiiche (Projekt: OWA Energie), 2010

Abb. 2 Abfallhierarchie in flinf Schritten
Selbst erstellte Darstellung gemaR der Richtlinie 2008/98 / EG des Europaischen Parlaments
und Europarates, Art. 4

Abb. 3 Abfallerzeugung entlang der Prozesskette

Waskow u.a.: “Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AulRer-Haus-
Verpflegung sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, Juni
2016, Abb. 33

Abb. 4 Zusammensetzung der Lebensmittelverluste in GrofRkiichen nach Bereichen, in
Masse-%

Geandert nach Schranzhofer, A. u.a.: Vermeidung von Lebensmittelabfall in Gastronomie,
Beherbergung und GroRRkiichen, Mai 2015, Abb. 3.4

Abb. 5 Zuerst Informationen sammeln, danach der MalRnahmentransfer

Geandert nach Abb. 4 out of Gobel et al. “Reduktion von Warenverlusten und
Warenvernichtung in der AHV*, November 2014
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