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Reduk&on	  von	  Warenverlusten	  
und	  Warenvernichtung	  	  

in	  der	  Außer-‐Haus-‐Verpflegung	  
-‐	  ein	  Beitrag	  zur	  Steigerung	  der	  

Ressourceneffizienz	  

Reduk&on	  der	  
LebensmiCelabfälle	  bei	  Brot	  und	  
Backwaren	  –	  Entwicklung	  eines	  
Konzeptes	  für	  Handel,	  Handwerk	  

und	  Verbraucher	  
	  

INTERREG	  IV	  A-‐Projekt	  
‘Nachhal&g	  Gesund‘	  	  
(Duurzaam	  Gezond)	  
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Agenda  

Lebensmittelverschwendung in der AHV  
  
Projekt Reduktion von Lebensmittelabfällen in der 
Gemeinschaftsverpflegung des iSuN: 
-  Methoden und Ergebnisse der Mengenmessung 
-  Treibhausgasemissionen 
-  Kosten der Lebensmittelabfälle 
-  Ursachen und Handlungsoptionen 
-  Fazit 
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Erste Abschätzungen aus Abfallstatistik: 
 
 
Ø  Lebensmittelabfälle der Großverbraucher beträgt mind. 1,9 Mio. t/a 

  
 
Ø  „Im Außer-Haus-Konsum ist der Anteil der Lebensmittelverluste pro 

eingesetztem Produkt wesentlich höher 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 primär Reduktionsmaßnahmen überlegt 
 werden“. 

(Quelle: UBA-Fachgespräch „Umweltauswirkungen von 
Lebensmittelverlusten“ am 24.06.2014 in Berlin) 

 

(Quelle: Kranert et al. 2012) 

Lebensmittelverschwendung in der AHV 
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Lebensmittelverschwendung in der AHV  
 

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

Quelle: in Anlehnung an Beer-Borst 2008, S. 2 

* Quelle: BVE (2011): Jahresbericht 2011_2012. BVE. Berlin 
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Lebensmittelverschwendung in der AHV 

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

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

Gelieferte Lebensmittel Lagerung, 
Zubereitung Ausgabe Verzehr 

wieder zu 
verwertende 
Überschüsse 

Lager- und 
Zubereitungsverluste 

Ausgabeverluste und 
Vorbereitungsreste 

Tellerreste 

4 % 6 % 10 % 

à Problembewusstsein und die monatliche Berichterstattung 
spart bis zu 5 % der Kosten ein!   

Quelle: Compass Group 



Unterschiedliche 
Angaben zu LM-

Verlusten in 
internationalen 

Studien 
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Deutschland: 
Insgesamt 1,9 Mio t/a 

(17 % der deutschen Lebensmittelabfälle) 
(Kranert et al. 2012) 

Ø g/Portion % Abfall der angelieferten 
LM oder Produktionsmenge 

kg/d kg/Person/a 

g/Person/d t/a/Betrieb 

t/a 

Lebensmittelverschwendung in der AHV 
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"Reduktion von Warenverlusten und Warenvernichtung 
in der Außer-Haus-Verpflegung - ein Beitrag zur 
Steigerung der Ressourceneffizienz" 
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© iSuN © iSuN 
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Projektfokus und Projektziele 

Landwirtschaft  Handwerk/ 
Industrie Großhandel Großküche Kunde 

ProjekVokus	  

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

Gemeinschaftsverpflegung sowie die Entwicklung von Lösungsansätzen 

 

"   Fragestellungen: 

"   Welche Mengen werden in den Betrieben entsorgt?  

"   Welche Ursachen liegen der Entsorgung von Lebensmitteln zu Grunde?  

"   Unterscheiden sich die Betriebe bezüglich ihrer Abfallquote? Wenn ja, warum?  

"   Welche Strategien und Konzepte werden in den Betrieben bereits angewendet um die 
Warenvernichtung einzudämmen? Wie lassen sie sich weiterentwickeln und auf andere 
Betriebe übertragen? 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 



Umsetzung der 
Maßnahmen 

Befragung der 
VerbraucherInnen 

Maßnahmen- 
planung 

  

Messung 
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Prozessanalyse 
  

Controlling/ 
Transfer 

Phase 1: Informationen 
erheben und analysieren 

Phase 2: Innovationen 
implementieren 

10.10.13 

Ziel à Verringerung von Lebensmittelabfall  

Reduk&on	  von	  Warenverlusten	  
und	  Warenvernichtung	  	  

in	  der	  Außer-‐Haus-‐Verpflegung	  -‐	  
ein	  Beitrag	  zur	  Steigerung	  der	  

Ressourceneffizienz	  

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 



Prozessaufnahme Küchen 
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Messstationen 
Produktionsabläufe – Bestellvorgänge etc. 

© iSuN 

© iSuN © iSuN 

© iSuN 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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_________________________________________ 

 

Methode der Lebensmittelabfall-
Mengenmessung 

Abfallarten und Messpunkte 

1.   Lagerverluste  - aufgrund unangemessener Lagerhaltung 

2.    Putz- und Zubereitungsverluste – während der Produktion entsorgt, z. 
B. Schöpfverluste, Produkte mit Schadstellen oder hygienischen Mängeln etc. 

3.    Fehl- und Überproduktion – LM, die nach Fertigstellung des Gerichtes 
entsorgt werden (Überschüsse, zu viel/falsch gekocht) 

4.    Ausgabeverluste - Reste, die in der Auslage der Lebensmittel (Buffets),    
in Servierwagen, GN-Behältern, Schüssel etc. zurückbleiben 

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

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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_________________________________________ 

 Produktgruppen: 
 Gemüse / Salat 

 Fisch / Fleisch 

 Stärkebeilage 

 Nachtisch 

 Sonstiges 

 Nicht vermeidbare Speiseabfälle 

 (nicht essbare Teile wie  Bananenschale, 

 Knochen etc.) 

Methode der Lebensmittelabfall-
Mengenmessung 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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Durchführung der Messung 
  

© iSuN © iSuN © iSuN 

© iSuN 

© iSuN © iSuN 

© iSuN © iSuN © iSuN 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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 Ergebnisse erste Messung 

 

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

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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Anteil	  der	  Abfallarten	  an	  der	  gesamten	  Abfallmenge	  im	  SchniC	  der	  
vier	  Küchen	  (3503	  kg)	  

	  

 Ergebnisse erste Messung 

 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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17%	  

6%	  

19%	  

3%	  

23%	  

32%	  

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

Gemüse/Salat	  

Fleisch/Fisch	  

Stärkebeilagen	  

Nach>sch	  

Sons>ges	  

gemischte	  Reste	  

 Ergebnisse erste Messung 

 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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LebensmiCelabfallmenge	  und	  CO2-‐
Äquivalente	  am	  Montag	  

Jägergeschnetzeltes	  (Schwein),	  Salzkartoffeln,	  
Mischgemüse,	  Quarkspeise	  	  

LebensmiDelabfall	   CO2	  -‐Äquivalente	  

72% 

10% 

7% 
4% 5% 2% 

CO2-Äquivalente der 
Lebensmittelabfälle am Montag 
Anteile am Gesamtausstoß des Tages 

Schweinefleisch 

Kartoffeln 

Quark 

Erbsen  

Karotten 

Zuckermais 

Zum Vergleich: Ein umweltfreundlicher Kleinwagen stößt auf einer 
Strecke von 106 km ein vergleichbares CO2-Äquivalent von 12,6 kg aus! 

- Treibhausgasemissionen 
  

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 



"   verkaufte Mittagsportionen in 5 Tagen: 4.483  

"   durchschnittliche Wareneinsatzkosten pro Mittagessen (2,10 €) 
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- Kosten der Lebensmittelabfälle 

9,103.50	  €	  

2,333.42	  €	  

0.00	  €	  

2,000.00	  €	  

4,000.00	  €	  

6,000.00	  €	  

8,000.00	  €	  

10,000.00	  €	  

Gesamtkosten	  
MiDagessen	  in	  €	  

ungefähr	  berechnete	  
Kosten	  der	  Abfälle	  in	  €	  

Wareneinsatz	  des	  MiCagessen	  und	  Kosten	  der	  
LebensmiCelabfälle	  im	  Erhebungszeitraum	  	  

(in	  €)	  
	  

bei	  26%	  LMA	  im	  
DurchschniD	  

Hoch re chnung	   au f	   3 65	  
V e r p fl e g u n g s t a g e :	  
Warenverlust	  von	  170.339	  €	  
	  

à  E in spa rung	   von	   15%	  
LebensmiDe lab fä l l en :	  
Ersparnis	   von	   25.550	   €	  
Wareneinsatzkosten	   pro	  
Jahr!	  

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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à geplante/berechnete Portionsgröße und 

ausgegebene Portionsgröße weichen ab! 
 

produzierte Menge pro Person ausgegebene Menge pro Person 

Ursachen & Handlungsoptionen 
  Gemeinschaftsverpflegung 

  Ausgabereste - Kalkulierte Portionsgröße entspricht nicht der Ausgabemenge 

 

 

Handlungsoption: 
 
-  tatsächliche Ausgabemenge 

kontrollieren, eventuell 
Produktionsmenge anpassen 

 
-  Kellenplan nutzen 

-  Ausgabepersonal schulen 
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à Die Gäste können zwischen mehreren 

Gerichten frei wählen und die tatsächliche 

Gästezahl ist unbekannt! 
 

Ursachen & Handlungsoptionen 
  Gemeinschaftsverpflegung 

  Ausgabereste – Produktion/Bestellung „auf Sicherheit“ 

 

Handlungsoption: 
 
-  Protokollieren der täglichen 

Essensteilnehmerzahl um Erfahrungswerte zu 
dokumentieren (oder Vorbestellung) 

 
-  Ausgabepersonal schulen zur „Kommunikation 

der letzten Stunde“ 

-  Weiterverwendung der Reste in Tagesaktionen 
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Ursachen & Handlungsoptionen 
  Gemeinschaftsverpflegung 

à Diese Mengen kommen vom Salatbuffet 

zurück. Die Mitarbeiter in der Spülküche 

entsorgen die Speisereste, die Mengen werden 

jedoch nicht an die Produktionsküche 

kommuniziert! 
 

Fehlende Kommunikation zwischen Produktionsküche und Ausgabe/Spülküche bzw. 
Außenstellen 

Handlungsoption: 
 
-  Feedbacksystem à 

Produktionsmengen anpassen 
 
-  mehrfache und damit geringere 

Bestückung der Buffetauslage 
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Ursachen & Handlungsoptionen 
  Gemeinschaftsverpflegung 

à  Ursache für Tellereste sind: „es war zu viel“, „es hat nicht 

geschmeckt…“ 
à  Verschiedenen Zielgruppen  (jüngere und ältere Schüler) 

 Tellerreste der Essensteilnehmer sind teilweise hoch 

Handlungsoption: 
 

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

 

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

-  Feedbacksystem (Schülerbefragung, Mitteilung der 
Schüler-Vorlieben an Küchenleitung) 

-  Atmosphäre in der Mensa verbessern (Lautstärke, 
Schlangen, Pausenzeiten etc.) 
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Individuelle Lösungsansätze für die 
Projektbeteiligten Unternehmen ProjekDeam	  

Pflege/	  
Pädagogen	  

Qualitäts-‐
managem

ent	  

Küche	  

Geschäas
-‐leitung	  

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 



2. Erhebung in den Küchen 

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

Unterschied Messung 2013 – 2014: 

"   in der 2. Messung wurden die Abfälle nicht mehr nach Produktgruppen unterteilt 

"   die Abfälle wurden nur noch in vier Abfallarten unterteilt: 

25 24/10/14 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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Abfall	  pro	  Verpflegungsteilnehmer	  an	  der	  gesamten	  
Abfallmenge	  

2013	  

2014	  

-‐	  39	  %	  
-‐	  3	  %	  

-‐	  8	  %	  

+	  2	  %	  
-‐	  5	  %	  

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 

Ergebnis der 2. Erhebung in den Küchen 
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Fazit auf Unternehmensebene: 
Kommunikation und Schaffung von Bewusstsein! 
 

-  Informationen optimieren 

-  Kommunikation verbessern 

-  Kompetenzen erhöhen 

-  Verantwortung teilen 

Generelle Handlungsempfehlungen in den Bereichen: 
 

-  Information und Sensibilisierung  

-  Forschung und Entwicklung 

-  Rechtssteuerung und Vollzug 

„Maßnahmen zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten sollten immer im Kontext der Entwicklung 
von Lösungsstrategien für eine nachhaltige Ernährung insgesamt gedacht werden, damit sie nicht 
kontraproduktiv wirken.“ 

(Quelle: UBA-Fachgespräch „Umweltauswirkungen von Lebensmittelverlusten“ am 24.06.2014 in Berlin) 

Natur, 02.02.1990 

iSuN-Projekt - Lebensmittelabfälle in der 
Gemeinschaftsverpflegung 
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Handlungsoptionen 
  Gesamte Wertschöpfungskette 

© Ina Sistig + Johanne Tonnies 



29 

Prof. Dr. oec. troph. Guido Ritter 
Projektleitung „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65429 
Email: ritter@fh-muenster.de 

M.Sc. Lena Heitkönig 
Projekt „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65490 
Email: lenaheitkoenig@fh-muenster.de 

Prof. Dr. rer. pol. Petra Teitscheid 
Institutsleitung 
Projektleitung „Gemeinschaftsverpflegung“ 
Projektleitung „Nachhaltig gesund“ 
 

Tel: 0251/83-65422 
Email: teitscheid@fh-muenster.de 

M.Sc. Christine Göbel 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 0251/83-65575 
Email: christine.goebel@fh-muenster.de 

B.Sc. Silke Friedrich 
Institutskoordination 
Projekt „Nachhaltig gesund“ 
Projekt „Brot und Backwaren“ 
 

Tel: 0251/83-65570 
Email: silke.friedrich@fh-muenster.de 

Dipl.-Oecotroph. Antonia Blumenthal 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 0251/83-65582 
Email: a.blumenthal@fh-muenster.de 

Dipl.-Ing. Christina Strotmann MBA 
Projekt „Nachhaltig gesund“ 
 

Tel: 0251/83-65572 
Email: christina.strotmann@fh-muenster.de 

Prof. Dr.-Ing. Christof Wetter 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 02551/962725 
Email: wetter@fh-muenster.de 

Vielen Dank für Ihre 
Aufmerksamkeit! 

FH Münster - iSuN 

Corrensstr. 25 

48149 Münster 

isun@fh-muenster.de - www.fh-muenster/isun 

Unser Kompetenzteam zum Thema Lebensmittelabfallvermeidung: 

M.Eng. Daniel Baumkötter 
Projekt „Gemeinschaftsverpflegung“ 
 

Tel: 02551/9-62422 
Email: baumkoetter@fh-muenster.de 

Mitglied im www.essens-wert.net 
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Institut für nachhaltige Ernährung und 
Ernährungswirtschaft  
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