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Agenda

Lebensmittelverschwendung in der AHV

Projekt Reduktion von Lebensmittelabfallen in der
Gemeinschaftsverpflegung des iSuN:
— Methoden und Ergebnisse der Mengenmessung
— Treibhausgasemissionen
- Kosten der Lebensmittelabfalle
— Ursachen und Handlungsoptionen
- Fazit
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Lebensmittelverschwendung in der AHV

Erste Abschatzungen aus Abfallstatistik:

> Lebensmittelabfalle der GroRverbraucher betragt mind. 1,9 Mio. t/a

(Quelle: Kranert et al. 2012)

> ,Im Aul3er-Haus-Konsum ist der Anteil der Lebensmittelverluste pro
eingesetztem Produkt wesentlich hoher als im Inner-Haus-Konsum.
Gleichzeitig kann hier durch gute hauswirtschaftliche Praxis, eine gute
Planung und/oder andere Angebotsformen vergleichsweise einfach
eine Reduktion der Lebensmittelverluste erreicht werden. Daher
sollten in diesem Bereich primar Reduktionsmalinahmen Uberlegt

werden®.
(Quelle: UBA-Fachgesprach ,Umweltauswirkungen von

Lebensmittelverlusten“ am 24.06.2014 in Berlin)
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Lebensmittelverschwendung in der AHV

Aulder-Haus Verpflegung (63,3 Mrd. €/a) ist in Deutschland der 2. wichtigste
Absatzkanal fur Lebensmittel nach dem LEH (162 Mrd.€/Jahr)*

* Quelle: BVE (2011): Jahresbericht 2011_2012. BVE. Berlin

S Quelle: in Anlehnung an Beer-Borst 2008, S. 2 24/10/14



Lebensmittelverschwendung in der AHV

Insgesamt enden etwa 1/5 der den Kichen angelieferten Waren als
Lebensmittelabfall

Gelieferte Lebensmittel Lagerqng, Ausgabe Verzehr
Zubereitung

wieder zu

o \_{erwertende o o
4 % Uberschiisse 6 % 10 %
Lager- und Ausgabeverluste und Tellerreste
Zubereitungsverluste Vorbereitungsreste

Quelle: Engstrom, R.; Carlsson-Kanyama, A. (2004)

- Problembewusstsein und die monatliche Berichterstattung

spart bis zu 5 % der Kosten ein!
Quelle: Compass Group
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Lebensmittelverschwendung in der AHV

Deutschland:
Insgesamt 1,9 Mio t/a

(17 % der deutschen Lebensmittelabfalle)

(Kranert et al. 2012)

@ g/Portion

kg/d

g/Person/d

% Abfall der angelieferten

LM oder Produktionsmenge

Unterschiedliche
Angaben zu LM-
Verlusten in
internationalen
Studien

kg/Person/a

t/a

t/a/Betrieb

~
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Projektfokus und Projektziele

[\ Projektfokus
> Landwirtschaft > Fandwerk/ > Grol3handel > Grol3kuche > Kunde

Industrie [/

) Ziel des Projekts ist eine Status-Quo-Ermittlung der Warenvernichtung in der

Gemeinschaftsverpflegung sowie die Entwicklung von Losungsansatzen

> Fragestellungen:

)

)
)
)

Welche Mengen werden in den Betrieben entsorgt?
Welche Ursachen liegen der Entsorgung von Lebensmitteln zu Grunde?
Unterscheiden sich die Betriebe bezuglich ihrer Abfallquote? Wenn ja, warum?

Welche Strategien und Konzepte werden in den Betrieben bereits angewendet um die
Warenvernichtung einzudammen? Wie lassen sie sich weiterentwickeln und auf andere
Betriebe Ubertragen?
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Reduktion von Warenverlusten
und Warenvernichtung
in der AuBer-Haus-Verpflegung -
ein Beitrag zur Steigerung der
Ressourceneffizienz

Ziel = Verringerung von Lebensmittelabfall

Phase 1: Informationen Phase 2: Innovationen
erheben und analysieren > implementieren

Befragung der Malinahmen-
Verbraucherlnnen planung

/ N

Umsetzung der

Zielformulierung

Messung Maldnahmen
> | Prozessanalyse Controlling/
Transfer

v
Zielerreichung
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Prozessaufnahme Kiuchen

Messstationen
Produktionsablaufe — Bestellvorgange etc.
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Methode der Lebensmittelabfall-
Mengenmessung

Abfallarten und Messpunkte

1. Lagerverluste - aufgrund unangemessener Lagerhaltung

2. Putz- und Zubereitungsverluste — wahrend der Produktion entsorgt, z.

B. Schopfverluste, Produkte mit Schadstellen oder hygienischen Mangeln etc.

3. Fehl- und Uberproduktion — LM, die nach Fertigstellung des Gerichtes
entsorgt werden (Uberschiisse, zu viel/falsch gekocht)

4. Ausgabeverluste - Reste, die in der Auslage der Lebensmittel (Buffets),
in Servierwagen, GN-Behaltern, Schussel etc. zurtckbleiben

5. Tellerreste - Speisereste auf den Tellern der Kunden/Speiseriicklauf

12 ‘
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Methode der Lebensmittelabfall-
Mengenmessung

Produktgruppen:
(. ) Gemiise / Salat
(l) Fisch / Fleisch

L) Starkebeilage
(.) Nachtisch
(K) Sonstiges
(&) Nicht vermeidbare Speiseabfille

(nicht essbare Teile wie Bananenschale,

Knochen etc.)

13
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Durchfuhrung der Messung

14
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Ergebnisse erste Messung

Insgesamt wurden wahrend der Messwochen in den 5 Kichen
21.596 kg Speisen produziert und 3.503 kg davon als Abfall entsorgt.

15
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Ergebnisse erste Messung

Anteil der Abfallarten an der gesamten Abfallmenge im Schnitt der
vier Kiichen (3503 kg)
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iISuN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Ergebnisse erste Messung

%-Anteil der Produktgruppen an der gesamten
Abfallmenge (3462kg)

" Gemuse/Salat

M Fleisch/Fisch
Starkebeilagen

B Nachtisch

M Sonstiges

W gemischte Reste

17
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

- Treibhausgasemissionen

Lebensmittelabfallmenge und CO,-
Aquivalente am Montag

Jagergeschnetzeltes (Schwein), Salzkartoffeln,

Mischgemiise, Quarkspeise CO,-Aquivalente der

Lebensmittelabfalle am Montag

14
1 Anteile am Gesamtaussto des Tages
ko (V)
4% _ 5% 2%
%O ° ® Schweinefleisch
83 7%
2 \ ® Kartoffeln
=6
9:-304 = Quark
Q
=2 ® Erbsen
O -
= Karotten

= Zuckermais

B Lebensmittelabfall CO2 -Aquivalente

Zum Vergleich: Ein umweltfreundlicher Kleinwagen stof3t auf einer
Strecke von 106 km ein vergleichbares CO2-Aquivalent von 12,6 kg aus!
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

- Kosten der Lebensmittelabfalle

) verkaufte Mittagsportionen in 5 Tagen: 4.483

) durchschnittliche Wareneinsatzkosten pro Mittagessen (2,10 €)

10,000.00 €
8,000.00 €
6,000.00 €
4,000.00 €
2,000.00 €

0.00 €

Wareneinsatz des Mittagessen und Kosten der

Lebensmittelabfille im Erhebungszeitraum

(in €)
9,103.50 €
bei 26% LMA im
Durchschnitt
2,333.42 €
Gesamtkosten ungefahr berechnete

Mittagessen in € Kosten der Abfélle in €

Hochrechnung auf 365
Verpflegungstage:
Warenverlust von 170.339 €

- Einsparung von 15%
Lebensmittelabfallen:
Ersparnis von 25.550 €
Wareneinsatzkosten pro
Jahr!

19
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Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung

Ausgabereste - Kalkulierte Portionsgrolde entspricht nicht der Ausgabemenge

- geplante/berechnete Portionsgrofie und

ausgegebene PortionsgrolRe weichen ab!

Handlungsoption:

- tatsachliche Ausgabemenge
kontrollieren, eventuell

AN AN Produktionsmenge anpassen

- Kellenplan nutzen

| | - Ausgabepersonal schulen

produzierte Menge pro Person ausgegebene Menge pro Person
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Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung

Ausgabereste — Produktion/Bestellung ,auf Sicherheit®

- Die Gaste konnen zwischen mehreren
Gerichten frei wahlen und die tatsachliche

Gastezahl ist unbekannt!

Handlungsoption:

- Protokollieren der taglichen
Essensteilnehmerzahl um Erfahrungswerte zu

dokumentieren (oder Vorbestellung)

- Ausgabepersonal schulen zur ,Kommunikation
der letzten Stunde”

-  Weiterverwendung der Reste in Tagesaktionen

21 l 24/10/114



Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung

Fehlende Kommunikation zwischen Produktionskuche und Ausgabe/Spulkiche bzw.
Aulenstellen
- Diese Mengen kommen vom Salatbuffet
zuruck. Die Mitarbeiter in der Spulkiche
entsorgen die Speisereste, die Mengen werden
jedoch nicht an die Produktionskuche

kommuniziert!

Handlungsoption:

- Feedbacksystem -
Produktionsmengen anpassen

- mehrfache und damit geringere
Bestlckung der Buffetauslage
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Ursachen & Handlungsoptionen
Gemeinschaftsverpflegung

Tellerreste der Essensteilnehmer sind teilweise hoch

- Ursache fur Tellereste sind: ,es war zu viel“, ,es hat nicht
geschmeckt...”

- Verschiedenen Zielgruppen (jungere und altere Schdler)

Handlungsoption:

- Rezepturen- und Mengenanpassung fur verschiedenen
Zielgruppen (Probieraktionen fur neue Gerichte)

- Sensibilisierung der Essensteilnehmer (Plakataktion,
Klchenbesuch, Zusammenarbeit mit Eltern)

- Feedbacksystem (Schulerbefragung, Mitteilung der
Schuler-Vorlieben an Kuchenleitung)

- Atmosphare in der Mensa verbessern (Lautstarke,
Schlangen, Pausenzeiten etc.)
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Pflege/
Padagogen

. Individuelle Losungsansatze fur die
Ges¢hafts Qualitats- . -
Jefung  Projektteam  managem  Projektbeteiligten Unternehmen

ent
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

2. Erhebung in den Kuchen

Ziel der 2. LMA-Messung: Effekte der MalRnahmen aufzeigen

Unterschied Messung 2013 — 2014:
) in der 2. Messung wurden die Abfalle nicht mehr nach Produktgruppen unterteilt

) die Abfalle wurden nur noch in vier Abfallarten unterteilt:

25 24/10/114



iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Ergebnis der 2. Erhebung in den Kuchen

Menge in g pro Verpflegungsteilnehmer
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iISUN-Projekt - Lebensmittelabfalle in der
Gemeinschaftsverpflegung

Fazit auf Unternehmensebene:
Kommunikation und Schaffung von Bewusstsein!

- Informationen optimieren
- Kommunikation verbessern
- Kompetenzen erhdhen

- Verantwortung teilen

Generelle Handlungsempfehlungen in den Bereichen:

- Information und Sensibilisierung
— Forschung und Entwicklung

— Rechtssteuerung und Vollzug
Natur, 02.02.1990

,Mallnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten sollten immer im Kontext der Entwicklung
von Losungsstrategien fur eine nachhaltige Ernahrung insgesamt gedacht werden, damit sie nicht

kontraproduktiv wirken.”

(Quelle: UBA-Fachgesprach ,Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten® am 24.06.2014 in Berlin)

27
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Handlungsoptionen
Gesamte Wertschopfungskette

© Ina Sistig + Johanne Tonnies
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Unser Kompetenzteam zum Thema Lebensmittelabfallvermeidung:
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