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GroRkichen & Lieferanten

Lebensmittelverluste gemeinsam reduzieren

Leitfaden flir das Kiichenmanagement als Hilfestellung

zum Ressourcenschutz

WENIGER LEBENSMITTEL VERSCHWENDEN DURCH SENSIBILISIERUNG

SENSIBILISIERUNG DURCH KOMMUNIKATION

KOMMUNIKATION DURCH REGELMARIGEN AUSTAUSCH




> VORWORT

Ist Lebensmittelverschwendung schon ein Thema in Ihrem Betrieb?
Lebensmittelabfiille sind vermeidbar.

In der AuBer-Haus-Verpflegung (AHV) werden jahrlich Tonnen von Lebensmitteln unnétig in den Mill gewor-
fen. Dabei werden nicht nur wertvolle Ressourcen verschwendet, sondern auch bares Geld. Gerade in der
AHV, als zweitgroStem Absatzmarkt flir Lebensmittel, liegt ein hohes Potenzial, diese Abfalle zu vermeiden.
Studien zufolge kann fast die Halfte der Lebensmittelabfélle vermieden werden. Die Einddmmung von Le-
bensmittelabfillen ermoglicht es Thnen aullerdem, Kosten fiir Herstellung und Entsorgung einzusparen. Und
genau dabei soll Ihnen dieser Leitfaden helfen. Greifen Sie das Thema Lebensmittelverschwendung im Ki-
chenmanagement auf und identifizieren Sie mit Hilfe des Leitfadens kritische Prozesse in Ihrem Betrieb. Die
hier aufgezeigten MaRnahmen sollen Sie unterstitzen, der Verschwendung gezielt entgegenzuwirken.

Machen Sie mit!

Weitere Informationen unter:

www.fh-muenster.de/lebensmittelabfallstudie ,Die Industrieldnder wirtschaften, als hatten sie

mehrere Erden zur Verfligung. Daher wird es ohne
eine radikale Erhéhung der Ressourcenproduktivi-
tat keine nachhaltige Entwicklung geben.”

Schmidt-Bleek, 2007



GRUNDE DER PRAXISPARTNER ZUR PROJEKTBETEILIGUNG

Interesse an neuen Ansatzen
und Ideen zur Verringerung
von Lebensmittelabfallen

Warenverluste
in der AulRer-
Haus-Verpfle-
gung sind ein
ethisches und
monetares
Problem

Durch reduzierte Verluste einge-
sparte Finanzmittel fiir hoherwer-
tige Produkte (insb. regionale und
Bio-Lebensmittel) einsetzen

Thema Nachhaltigkeit und ein
schonender Umgang mit Res-
sourcen spielen wichtige Rolle

WARUM LEBENSMITTELABFALLE VERRINGERN?

Gesellschaftli-
che Verpflich-
tung, Lebens-
mittelabfalle

zu reduzieren

Handlungsempfehlungen
fir Kunden

Monetdre
Einsparun-
gen durch die
Verringerung
der Lebens-
mittelabfalle
erzielen



> PRAXISPARTNER

,Durch kleine MaBnah-
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Erfolge erzielt werden”
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,Durch detaillierte Pro-
zessanalysen konnten ge-
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und Co. KG

Vera Wohlfarth

Capeller StraRe 145
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+49 (2389) 40720
wohlfarth@stroetmann.de
www.stroetmann-gv.de

LWL-Klinik Miinster und Lengerich
Thomas VoR (Abteilungsleiter Wirt-
schaft, Versorgung und Technik, Um-
weltmanagementvertreter EMAS, Bio-
Mentor)
Friedrich-Wilhelm-Weber-Stralle 30
48147 Minster

+49 (251) 91555-1300
t.voss@wkp-lwl.org
www.Iwl-klinik-muenster.de

»Toller Erfolg — wir
werden den Weg
weiterbeschreiten”

Seniorenheim Carl-Sonnenschein-Haus
Ochtrup

Andre Bowing (Klichenleiter)
ParkstrafRe 20

48607 Ochtrup

+49 (2553) 9729-116
boewing@caritasverband-steinfurt.de

Studentenwerk Miinster

Andreas Althaus (QM-Beauftragter)
Bismarckallee

48151 Munster
andreas.althaus@studentenwerk-mu-
enster.de
www.studentenwerk-muenster.de

Rullko GroRBeinkauf GmbH & Co. KG
Udo Sixel (Leiter Einkauf und QM-Be-
auftragter)

Hellweg 33

59063 Hamm

+49 (2381) 588-0

info@rullko.de

www.rullko.de
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> DAS PROJEKT: REDUKTION VON WARENVERLUSTEN IN GRORKUCHEN

Lecker, ausgewogen und die richtige Menge auf
dem Teller, das wiinschen sich die Gaste auch in
der Gemeinschaftsverpflegung. Dies zu bewalti-
gen, ohne dass groRe Mengen an Lebensmittelab-
fallen anfallen, ist die tagliche Herausforderung je-
des Kiichenteams. Das Institut flir Nachhaltige Er-
ndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN) der
Fachhochschule Miinster arbeitet dazu mit Ki-
chen in dem Forschungsprojekt zur Reduktion von
Warenverlusten in der Auler-Haus-Verpflegung
zusammen. Gemeinsames Ziel ist, Lebensmittel-
abfélle zu verringern, Kosten zu sparen und die
Ressourceneffizienz zu steigern. Die hier aufge-
fUhrten Losungsansdtze wurden im Projekt erar-
beitet. In den beteiligten Kiichen wurden Status-
quo-Ermittlungen zur ldentifizierung der Ursachen
fiir Lebensmittelverluste durchgefiihrt und die Le-
bensmittelabfallmengen bestimmt. Ergebnis ist,
dass der Anteil an Lebensmittelabfall in Bezug zur
Produktionsmenge durchschnittlich bei 20 % liegt.

Das bedeutet, dass pro Kilogramm produzierter
Speisen etwa 200 Gramm Lebensmittelabfall ent-
steht. Teller- und Ausgabereste haben dabei den
héchsten Anteil an der Abfallmenge. Die wichtigs-
ten Ursachen fiir Lebensmittelabfdlle und Optio-
nen zum Gegensteuern finden Sie in den folgen-
den Kapiteln dieses Leitfadens.

Fazit: Bereits kleine MalRnahmen fiihren zu sicht-
baren Erfolgen. Allein die Sensibilisierung der Mit-
arbeiter fur das Thema lasst die Abfallmengen sin-
ken (z. B. Thematisierung in Teamsitzungen). Die
am Projekt beteiligten Kiichen haben so innerhalb
eines Jahres etwa 15 % ihrer Lebensmittelabfall-
mengen eingespart. Finanziell wiirde das bei ei-
nem Verlust des Wareneinsatzes von ca. 37.000 €
im Jahr eine Einsparung von knapp 6.000 € bedeu-
ten (Beispiel-Kiiche, die durchschnittlich 40 kg Ab-
fall mit einem Warenwert von etwa 100 € pro Tag
entsorgt).






> WELCHE SCHRITTE SIND NOTWENDIG, UM DIE

VERSCHWENDUNG ZU VERMEIDEN?

1. Relevanz des Themas Lebensmittelabfall er-
kennen

Jeder steht in der Verantwortung, seinen Beitrag
gegen Lebensmittelverschwendung zu leisten. Ge-
rade in der Kiiche kann jeder etwas tun, um Reste
zu vermeiden. Um jedoch alle Mitarbeiter auf das
Thema aufmerksam zu machen, braucht es das En-
gagement der Geschaftsfihrung oder der obers-
ten Leitung. Die Thematik muss in die Unterneh-
mensphilosophie integriert und gelebt werden.

2. Prozesse analysieren, Mengen erheben

Die Prozesse im Unternehmen missen ganzheit-
lich betrachtet werden, um Ursachen fiir Lebens-
mittelverluste zu erkennen. Eine systematische,
mengenmaRige Erfassung der Lebensmittelabfall-
mengen ist daher notwendig. Je nach Bedarf und
Struktur des Unternehmens ist die Methode der

Erhebung anzupassen. Sie ist auerdem davon ab-
hangig, ob das Unternehmen einen begrenzten Er-
hebungszeitraum (z. B. eine Woche) ansteuert
oder eine langfristige, alltagstaugliche Messung
einfiihren mochte.

Mehr Infos zu der Lebensmittelabfallmessung fin-
den Sie auf Seite 10.

Datum:
Verantwortliche/r:
Uhrzeit:

0600

Messpunkt Abfallart Produktgruppe ligewicht (in kg) | L icht (in kg)

(Gewicht Eimer + Reste) (Gewicht leerer Eimer)

Abbildung: Vorschlag fiir ein Messdokument



3. Ursachen identifizieren und MaBnahmen im
eigenen Unternehmen entwickeln und um-
setzen

Nach der Prozessanalyse und der Lebensmittelab-
fallmessung ist zu untersuchen, an welchen Stel-
len Abfallmengen anfallen und welche Ursachen
zur Lebensmittelverschwendung fihren. Dies ist
der Ausgangspunkt zur Entwicklung von Losungs-
ansatzen. Die entwickelten MaRBnahmen kdnnen
unterschiedlich kategorisiert werden, z. B. in kurz-
fristig bis langfristig umsetzbare MalRnahmen,
nach Zustandigkeit, nach Prozessschritt oder nach
Darstellung des Aufwandes der Umsetzung bzw.
gewinschtem Effekt der MaRnahmen.

Mehr Infos zu Losungsansatzen innerhalb der Pro-
duktion finden Sie auf Seite 15.

4. Schnittstellen zur vorherigen und nachsten
Wertschopfungsstufe optimieren

Um Losungen fur langfristige Erfolge erreichen zu

kdénnen, ist eine Vernetzung der vor- und nachge-
lagerten Prozessstufen notwendig. Wichtige
Schnittstellen sind Lieferant (z. B. GroBhandel) -
GroRRkiche - Abnehmer (z. B. Schule).

Mehr Infos zu den Schnittstellen und Prozessen ei-
ner Kiiche finden Sie auf Seite 11.

5. Mitarbeiter schulen

Ziel einer Mitarbeiterschulung ist es Wissen, Er-
fahrungen, Fertigkeiten und Kenntnisse zum
Thema Vermeidung von Lebensmittelabfillen zu
vermitteln. Praxisnahe Informationen missen
schnell und unkompliziert in der taglichen Arbeit
umgesetzt werden kdénnen. Die Umsetzung von
Malnahmen sollte kleinschrittig erfolgen. Dies er-
moglicht eine verbesserte Verstandlichkeit und
Nachvollziehbarkeit.

Mehr Infos zu Losungsansatzen innerhalb der Pro-
zesse finden Sie auf Seite 15.



> WELCHE SCHRITTE SIND NOTWENDIG, UM DIE

VERSCHWENDUNG ZU VERMEIDEN?

6. Das Thema gegeniiber Kunden und Offent-
lichkeit kommunizieren

Wichtig flir eine Verringerung der Lebensmittel-
verschwendung ist auch eine Sensibilisierung der
Kunden fiir das Thema. Damit sie ihren Beitrag
leisten kénnen und z. B. weniger Lebensmittel-
reste auf den Tellern liegen lassen, muss das
Thema auch ihnen gegenliber kommuniziert wer-
den. So kann die Wertschatzung der Kunden ge-
geniber Lebensmitteln gesteigert werden, um
mehr Bewusstsein zu schaffen und damit das Ver-
standnis und die Akzeptanz fiir MaRnahmen zur
Verringerung von Lebensmittelabfillen zu erho-
hen.

7. Mit anderen Kiichen vernetzen und austau-
schen (Benchmarking)

Um eigene Bemiihungen und Fortschritte bei der
Vermeidung der Lebensmittelabfélle einschatzen
zu kénnen - nicht zuletzt fir einen Imagegewinn
des eigenen Unternehmens - ist es sinnvoll sich
mit anderen Unternehmen zu vergleichen. Hierfir
kann es Sinn machen, Kennzahlen zum Vergleich

zu veroffentlichen.

> Weitere praxisnahe MaRnahmen fiir die Mitar-
beiter finden Sie unter:
www.fh-muenster.de/lebensmittelabfallstudie



> WIE KONNTE EINE LEBENSMITTELABFALLMESSUNG AUSSEHEN?

> EINTEILUNG IN ABFALLARTEN

Da an unterschiedlichen Stellen in der Kiiche aus
verschiedenen Griinden Lebensmittelabfdlle an-
fallen, ist eine Unterteilung dieser in verschiedene
Abfallarten sinnvoll. Sie kann wie folgt aussehen:
Produktionsverluste umfassen alle Lebensmittel,
die wahrend der Produktion der Speisen entsorgt
werden. Ausgabeverluste sind alle Lebensmittel,
die in der Ausgabe waren und nicht verteilt wur-
den. Tellerreste sind Speisen, die auf dem Teller
vom Gast zurlickkommen.

> EINTEILUNG IN PRODUKTGRUPPEN

AuRerdem kann es sinnvoll sein, die Lebensmit-
telreste in Produktgruppen einzuteilen, z. B. um
zu sehen, welche Speisenkomponente am hau-
figsten weggeworfen wird.

B Gemiise/salat [ Fisch/Fleisch
O Starkebeilage B Nachtisch

O Sonstiges O Nicht vermeidbare Speiseabfille

> VORGEHENSWEISE BEI DER MESSUNG

Es werden beschriftete Eimer mit den verschiede-
nen Produktgruppen an den jeweiligen Messstati-
onen aufgestellt. In diese werden die Lebensmit-
telreste (die sonst einfach im Abfall entsorgt wer-
den) nach Lebensmittelgruppen einsortiert. Die
einzelnen Eimer werden, wenn diese voll sind oder
die Produktion bzw. Ausgabe beendet ist, einzeln
auf einer bereitgestellten Waage gewogen und
das Gewicht (in kg) in einem vorbereiteten Mess-
dokument notiert.

> Weitere Informationen zur Vorgehensweise so-
wie das Messdokument finden Sie unter:
www.fh-muenster.de/lebensmittelabfallstudie

10



> SCHNITTSTELLEN UND PROZESSE EINER GRORKUCHE

Folgend sind Prozesse einer GroRkiiche mit ihren
Schnittstellen zu vor- und nachgelagerten Berei-
chen (Lieferant // Kiche // Kunde) dargestellt.
Schnittstellen und Prozesslibergange wurden im
Projekt generell als kritische Punkte fiir die Entste-
hung von Lebensmittelabfaillen identifiziert.

An den im Projekt betrachteten Schnittstellen
zwischen Lieferanten und Kiichen sind keine rele-
vanten Mengen an Lebensmittelverlusten ent-

LIEFERANT ZENTRALKUCHE

standen, es konnten jedoch ,Verschiebungsef-
fekte” zum GroBhandel beobachtet werden. So ist
die Kiiche auf kurzfristig und frisch gelieferte Ware
angewiesen, was zu einer hohen Lagerkapazitat
und Lieferfahigkeit bei den Grofhandlern fihrt.
Anderungen in Bestellung und Absatz kénnen so
zu Lebensmittelverlusten flihren. Zudem fihrt die
Nachfrage nach kleinen Gebindegroflen zu An-
bruchsverkdufen, die ein hoheres Bruchrisiko
beim Lieferanten nach sich ziehen.

ANLIEFE- LAGER- PRODUK-
RUNG UNG TION




Als besonders relevant in Bezug auf die Lebensmit-
telabfallmengen hat sich die Schnittstelle zwi-
schen Zentralkiiche und Kunden herausgestellt. In
der Kiiche werden Speisen ,,auf Sicherheit produ-
ziert”, um den Anspriichen der Verpflegungsgaste
gerecht zu werden und eine ausreichende Menge
vorhalten zu kénnen. RegelmaRige, kleine Abwei-
chungen in Ausgabemenge oder Anzahl der Ver-
pflegungsgaste fihren zu groRen Verlusten. Folg-
lich ist eine ausgepragte Kommunikation, Koope-
ration und Interaktion zwischen Kiiche und Kunde
erforderlich.

... ZENTRALKUCHE

AUSGA- SPULEN ENTSOR-
ELE =) - Schule
- Kindergarten

Zudem wurde an den Prozessiibergdngen inner-
halb der Zentralkiiche zwischen Produktion, Aus-
gabe und Entsorgung meist ein mangelnder Infor-
mationsfluss festgestellt, d. h. Informationen liber
Lebensmittelreste in der Ausgabe oder auf den
Tellern werden selten an den Produktionsverant-
wortlichen tGbermittelt, um die Planung ggf. anzu-
passen.

KUNDE/VERPFLEGUNGSTEILNEHMER

- Krankenstation

- Altenheim

- Behindertenwerkstatt
- Betriebskantine

- etc.

12
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> LOSUNGSANSATZE — AN DEN SCHNITTSTELLEN EINER KUCHE

Lieferant // Zentralkiiche

Wie konnen Lieferant und Gemeinschaftsverpfle-
gung zusammenarbeiten, um auf beiden Seiten
Lebensmittelabfalle zu verringern? Kommunika-
tion und Aufklarung ist die Voraussetzung fir eine
zielgesteuerte Zusammenarbeit. Beispielsweise
kénnen Lagerverwaltungssysteme den Handlern
angeben, welche Waren dringend abverkauft wer-
den missen, weil sie nah am Mindesthaltbarkeits-
datum sind. Diese Waren kénnen dem Kunden
verglinstigt angeboten werden. Das heifst nicht,
dass die Ware qualitativ minderwertig ist, sie muss
nur zeitnah verbraucht werden. Dies erfordert je-
doch Austausch und Kommunikation, um Hemm-
nisse abzubauen.

Auf der anderen Seite sind Kiichen dankbar fir
verglinstigte Ware. Um solche Angebote wahr-
nehmen zu kénnen, muss die Kiiche jedoch flexi-
bel reagieren konnen. Optionen dafir sind z. B.

ein Uberraschungsgericht, ein Angebot des Tages
oder ein Zusatzgericht im Buffet. Der Koch kann
hier seine Kreativitdt unter Beweis stellen.

Produktion // Ausgabe // Entsorgen

Damit die Informationen Gber Menge und Kompo-
nenten der taglichen Riicklaufe die Produktionski-
che erreichen, sollte ein Feedback-System einge-
fihrt werden. Dies
kann z. B. eine Liste
sein, auf der die nach
der Ausgabe Ubrigge-
bliebenen, noch ge-
fillten  Gastronorm
(GN)-Behiélter notiert
werden. Um das Ver-

fahren unkompliziert in den Arbeitstag integrieren
zu kdnnen, reichen Aussagen wie z. B. , Dienstag,
8. Juli 2014, 2 x GN 1/1 200, voll, Gemiisesuppe".



Werden diese Mitschriften der Warenverluste
durchgehend gefiihrt und evaluiert, kann die Pro-
duktionskiiche Mengen und Rezepturen anpas-
sen.

Zentralkiiche // Kunde (z. B. Verteilerkiiche)

Der regelmaRige Austausch zwischen Zentralki-
che und Verteilerkiiche bzw. Kunden ist vor allem
wichtig, um einen Uberblick dariiber zu erhalten,
ob und wie viel Riicklauf entsteht, wenn die Reste
in AuBenstellen entsorgt werden und nicht in die
Zentralkiche zurlickkehren. Von Bedeutung ist zu-
dem, dass die produzierte PortionsgréRRe auch in
der geplanten Menge ausgegeben wird. Das Aus-
gabepersonal muss aufgeklart sein, wie grol3 die
PortionsgroRen sein durfen/muissen, damit das
geplante Mengenverhaltnis aufgeht und keine
Reste entstehen. Die sogenannten ,Kellenplane”
kénnen dabei zum Einsatz kommen. Hilfreich sind

zudem Fotos von Prasentationstellern, die dem

Ausgabepersonal helfen, die Speisen mengenma-
Rig richtig zu portionieren.

Bei Neukunden ist es sinnvoll, dass der Kiichenlei-
ter einen Besuch vor Ort abstattet, um Wiinsche
und Anregungen zu besprechen — insbesondere,
wenn es sich bei dem Neukunden um eine neue
Zielgruppe (Senioren/Kinder) handelt.

> Etablierung eines kontinuierlichen Feedback-
Systems entlang der gesamten Versorgungs-
kette

> Einbindung aller am Prozess der Mahlzeiten-
versorgung beteiligten Personen

14



> LOSUNGSANSATZE — INNERHALB DER PROZESSE: PRODUKTION

> PRODUKTION >

> Zentralkiiche: Kiichenleitung, Kiichenpersonal

15

Ursache/StorgroRe in der Produktion

Verbesserungspotenzial

Wird an heiRen Sommertagen schwere Kost angebo-
ten, besteht das Risiko einer hohen Ricklaufquote.

- Anpassung der Speisepldne an die Jahreszeiten.
- Saisonale und regionale Gerichte anbieten.

Die Mengenkalkulation ist nicht standardisiert, z. B.
weichen die Zubereitungsmengen vom vorgegebenen
Produktionsplan bzw. von Angaben des Warenwirt-
schaftssystems ab.

- Rezepturen sowie Erfahrungswerte berprifen
und ggf. bedarfsgerecht anpassen.

- Produktionsmengen einheitlich festlegen.

- Professionelle Softwarelésungen zur Berechnung
der Produktionsmenge einfihren.

Bei der Verpflegung verschiedener Zielgruppen ist die
Erwartungshaltung an das Gericht unterschiedlich.

- Rezepturen- und Mengenanpassung/angepasste
PortionsgréRen fiir verschiedene Zielgruppen
(z. B. Kinder, Erwachsene, Senioren).

Die Ablaufe in Kiichen sind meist derart gestaltet, dass
wahrend der Ausgabe die Produktion bereits abge-
schlossen ist. Es wird auf ,,Sicherheit” und damit im
Uberschuss produziert.

- Produktionsabladufe ggf. verandern, um kurzfris-
tig nachproduzieren und bedarfsgerechte Men-
gen zubereiten zu kénnen.

Uberschiisse werden entsorgt, obwohl sie noch essbar
sind, eventuell weil fiir den nachsten Tag schon ein
neues Gericht geplant wurde und entsprechende
Mengen an Zutaten bereits gekauft wurden.

- Reste vom Vortag flexibel im Speiseplan/Buffet
einbauen.

- Rezepturentwicklung zur Verwendung von Brot-
rinde (in Altenheimen haufiges Nebenprodukt).

- Reste kreativ weiterverwenden.




> BEISPIELE AUS DER PRAXIS — PRODUKTION

Mengenkalkulation muss angepasst sein

Die Zusammenarbeit mit Klichen aus der Gemein-
schaftsverpflegung zeigt, dass die Mengenkalkula-
tion oft nicht intern abgestimmt ist. Das heiRt, die
Zubereitungsmengen weichen vom vorgegebenen
Produktionsplan ab bzw. die Menge wird nach in-
dividuellen Erfahrungswerten bemessen.

Beispiel: Die vom Warenwirtschaftssystem ge-
stellte Produktionsmenge fiir Salat ist 70 g/Por-
tion. Wird jedoch nach Erfahrungswerten
150 g/Portion produziert, ist ein hoher Ausgabe-
verlust vorprogrammiert.

Die Verpflegung verschiedener Zielgruppen

Verpflegt ein Altenheim z. B. nebenbei Kindergar-
ten und Schulen, ist es sinnvoll eine zielgruppen-
spezifische Rezepturen- und Mengenanpassung
vorzunehmen, um den Vorlieben der unterschied-
lichen Zielgruppen gerecht zu werden.

Wetter und Ferientage bei Mengenberechnung
beachten

An besonders heiRen Sommertagen wird erfah-
rungsgemal weniger gegessen als an normalen
Tagen. Dementsprechend kann mengenmalig ge-
ringer kalkuliert werden. Des Weiteren sollten Fe-
rien- oder Feiertage, an denen betriebsspezifisch
ggf. weniger Personen an der Verpflegung teilneh-
men, in der Mengenkalkulation beachtet werden.

16



> LOSUNGSANSATZE — INNERHALB DER PROZESSE: AUSGABE

> AUSGABE > > Kiichenpersonal, Ausgabepersonal
Ursache/StorgroRe Verbesserungspotenzial
Kalkulierte PortionsgréRen entsprechen nicht - Produktionsmenge und Ausgabemenge anpassen; Mit-
der Ausgabemenge. Ausgabeliberschuss ent- arbeiter Gber exakte PortionsgrofRe aufklaren (z. B. Gber
steht durch eine Erstellung zu kleiner Portio- Fotos) und einen Kellenplan bzw. standardisiertes Porti-
nen. onierungsbesteck verwenden.
- Mehrfache und damit geringere Bestiickung der Buf-
fetauslage.
Das Buffet ist Glber den kompletten Ausgabe- - Kommunikation an die Kunden, dass nicht zu jeder Zeit
zeitraum voll bestiickt. das komplette Angebot verfiigbar sein kann.

- Bestehen mehrere Buffet-Anrichten, ist es hilfreich,
zum Ende der Ausgabe eine der Anrichten zu schlieRen.

- Bei einer Verpflegungswoche von 5 Tagen ist die Aus-
lage an weniger frequentierten Tagen, z. B. freitags, ge-
ringer zu bestiicken.

Das Buffet ist bei einer Verpflegungswoche von
5 Tagen an allen Wochentagen voll bestiickt.

- Anpassung der PortionsgréRen bzw. Angebot von indivi-

Speiseriicklauf (Tellerreste) entsteht aufgrund duellen PortionsgroRen und Kommunikation zum Kun-

unangemessener (zu groRer) PortionsgroRRen. den. Die Option des Nachschlags bzw. Einpackmoglich-
keiten anbieten.

Speiseriicklaufe werden nicht dokumentiert - Feedbacksystem: RegelméaRige Dokumentation von

bzw. an verantwortliches Personal weitergege- Ricklaufen und der Austausch zwischen Ausgabeperso-

ben. nal und Kiichenleitung schafft eine Ubersicht.




> BEISPIELE AUS DER PRAXIS — AUSGABE

Die Nutzung eines Kellenplans verhindert Fehl-
portionierungen

Die Portionierung der zubereiteten Speisen erfolgt
mit Hilfe von Kellen und standardisierten Portio-
nierern. Die unterschiedlichen GroRRen von Kellen
und Portionierern dienen dazu, die Ausgabe-
menge an die Produktionsmenge bzw. anders-
herum die Produktionsmenge an die Ausgabe-
menge genau anzupassen. Damit eine konkrete
Ausgabemenge sichergestellt werden kann, muss
ein Kellenplan in Kombination mit einer Kalibrie-
rungsliste vorliegen. Ist die Ausgabemenge pro
Portion kleiner als die produzierte Menge pro Per-
son, entsteht durch eine Unterportionierung ein
Ausgabeliberschuss.

Produzierte Menge
pro Portion

Ausgegebene Menge
pro Portion

Feedbacksystem, Kommunikation starken

Haufig fehlt die Kommunikation Gber Speiserick-
l[aufe. Eine regelmaRige Dokumentation der Riick-
ldufe sowie der Austausch zwischen Ausgabe-/
Spulkichenpersonal und Kichenleitung schafft
eine Ubersicht. Des Weiteren ist eine Kundenkom-
munikation wie ,Kommunikation der letzten
Stunde” z. B. durch Hinweisschilder sinnvoll, um
die Kunden zu sensibilisieren. So kann eine Akzep-
tanz der Kunden dafiir hergestellt werden, dass
nicht zu jeder Zeit alles verfligbar sein kann.
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> LEITSATZE

Der Schwerpunkt fiir Losungsansatze zur Verringerung von Lebensmittelabfallen liegt in der Kom-
munikation sowie in der Schaffung von Bewusstsein fiir das Thema Lebensmittelabfalle und einer
gesteigerten Wertschatzung fiir Lebensmittel. Die Verringerung und Vermeidung von Lebensmittel-
resten gehort auf die Agenda eines jeden Betriebs, der Lebensmittel herstellt, verarbeitet, verkauft
oder damit handelt. Auch wenn der Umgang mit dem Thema von der Unternehmensphilosophie
abhangig ist, heildt es aber in jedem Fall:

Informationsfluss optimieren,
Kommunikation verbessern,
Kompetenzen erh6hen und Verantwortung teilen!
Dies bedeutet konkret:

« Vermittlung von betriebseigenen, praxisnahen MaRnahmen gegen die Lebensmittelver-
schwendung, die schnell und unkompliziert in der taglichen Arbeit umgesetzt werden kénnen.

+» RegelmaRiger Austausch zwischen allen Akteuren Uber Hindernisse und Storfaktoren,
,5 Minuten intensives Gesprach sind besser als 1 Stunde leeres Gerede”.

+» Alle Mitarbeiter miissen das Problem bzw. den Handlungsbedarf der MaBnahmen verstehen,
dann erst kann gehandelt werden.

% Die Projektverantwortlichen missen Ablaufe und Regeln der Umsetzung definieren und tiber-
wachen.
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LINKS

essenswert — Deutschsprachiges Netzwerk zur Vermeidung
von Lebensmittelabféllen: www.essens-wert.net

Green Cook — Green Cook ist ein EU-Projekt zur Vermeidung
von Lebensmittelabfallen:
www.respect-food.eu/deutsch/greencook

Der Resterechner — Was steckt in der Tonne?:
www.resterechner.de

Lean Path — Tools zur Vermeidung von Lebensmittelabfall
in Kiichen (USA): www.leanpath.com

Meteolytix — Wetterabhadngige Absatzprognose:
www.meteolytix.de/start/start.php

United against waste — Netzwerk, Gemeinsam gegen
Verschwendung - Gemeinsam mehr erreichen!:

www.united-against-waste.de

WRAP - Interaktive Kliche mit Tipps zur Lebensmittelab-
fallvermeidung (UK): hafsva.wrap.org.uk/kitchen
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