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+Allgemeine Lernziele
*Kenntnis der qualitativen Abfallwirtschaft einschlieRlich und wie eine geeignete
Abfallwirtschaft in der eigenen GroRkiiche umgesetzt werden kann

«Detaillierte Lernziele
*Kenntnisse Uber die Relevanz der Abfallreduzierung in GroRRkiichen
*Kenntnisse Uber die Kategorisierung und Analyse verschiedener Abfallfraktionen in
Grolkiichen
+Kenntnisse Uber die Entwicklung eines Aktionsplans und die Umsetzung
geeigneter MalRnahmen zur Abfallvermeidung Schritt fur Schritt

#*Kenntnisse (iber die Optionen fiir den weiteren Weg (Malinahmen zur
Abfallvermeidung, Wiederverwendung von Wertstoffen, Einbeziehung aller
internen und externen Parteien)
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2.  Wasist die Abfallhierarchie?

3.  Welche Vorteile ergeben sich fir meine Kiiche durch Abfal%midung?

4.  Was sind die wichtigsten Miillfraktionen in GroRkiichen?

5.  Welche Abfallarten sind vermeidbar?

6. Wo entlang der Wertschopfungskette einer GrofRkiiche entsteht Abfall?

7. Wie kann ich mir einen Uberblick tiber diese Positionen verschaffen?

8.  Vergleich gangiger Kiichensysteme anhand ihrer Abfallmenge

9. Welche Regeln muss ich bei der Wiederverwendung oder Ausgabe von
Lebensmitteln beachten?

10.  Welche Schritte soll ich unternehmen, um MalRnahmen zur Abfallvermeidung

zu ergreifen?
11.  Best-Practice-Beispiele
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WARUM IST MULLVERMEIDUNG EIN

WICHTIGES THEMA?
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* In der EU jahrlich ca.3'Mrd.
» davon 100 Mio. t gefahrliche Abfallstoffe

* jeder Europaer ca. 6 t Abfall pro Jahr

»,,Agenda 2030 fur nachhaltige Entwicklung”

»27 EU-Mitglieder haben sich bis 2030
verpflichtet, Lebensmittelverschwendung um
50% zu reduzieren.
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* Jahrlich: 18 Mio. t Abfall en
Prozesskette

* Davon ca. 10 Mio. t vermeidbar

« Jahrlich: ca. 235 € Verlust / Person in
Privathaushalten

« Taglich: 225 g Abfall [ Person
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Okonomische
Probleme

Soziale Probleme

J
~

Okologische
Probleme
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* Ausbeutung begrenzter Ressourcen (Wasser,
Ol, Papier, Energie, Edelmetalle, ...)

* Schadigung von Klima und Umwelt
(Verschmutzung von Luft, Land und Wasser)

* Hohe Entsorgungskosten fur Unternehmen und
Kommunen (Steuerzahler)
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Kreislaufwirtschaftspaket der EU

* Halbierung von

Lebensmittelabfallen bis 2030

* Berichtspflicht der EU-Staaten
ab 2020 Uber

Reduktionsfortschritte

* Verwertung von 65% der
Siedlungsabfalle bis 2030

* Recycling von 75% der
Verpackungsabfalle bis 2030

Quelle: https://ec.europa.eu/commission/publications/ambitious-eu-circular:



Dinner

19%

Leftovers

= Lunch 50%

Production waste
14%

M Breakfast

Raw organic remains

5%
Bread rests stations - Bread rests 0

1% 3%

’ Fig. 2 Example for the percentage of kitchen waste in the large scale kitchen of the hospital Oberwart
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WAS IST DIE ABFALLHIERARCHIE?
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WELCHE VORTEILE ERGEBEN SICH FUR MEINE
KUCHE DURCH ABFALLVERMEIDUNG?
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Okonomische Vorteile

Kostensenkung in allen

Bereichen der

Okologische Vorteile

Wertschopfungskette des v

von Schadstoffen
Land und Wasser

Soziale Vorteile

Riicksicht auf begrenzte v

der Firma
Hohere Motivation der

Unternehmens Ressourcen einzelnen Mitarbeiter

v’ Ein effizientes v' Die Moglichkeit der v'  Bessere Identifikation
Abfallvermeidungskonze Verwendung von des einzelnen
pt des Unternehmens Lebensmitteln mit hoher Mitarbeiters mit seiner
kann Qualitat (speziell Firma
Wettbewerbsvorteile in 6kologisch erzeugte v’ Férderung des
Bezug auf die Lebensmittel) auf der Umweltbewusstseins von
Kundenakquisition und Grundlage von Mitarbeitern und Kunden
die Zusammenarbeit mit reduzierten Kosten fiir
verschiedenen die Entsorgung
Interessensgruppen
bieten
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Lebensmittelabfalle Verpackungsabfalle
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Vermeidbare Teilweise Unvermeidbare

Abfalle Vermeidbare Abféalle
Abfalle
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WO ENTLANG DER WERTSCHOPFUNGSKETTE
EINER GRORKUCHE ENTSTEHT ABFALL?
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Purchase ' Mise en Place * Preparation Portioning Disposal

Storage

Fig. 4 Waste generation along the process chain
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»Lagerung
» Zubereitung

» Portionierung/
Ausgabe der Mahlzeiten

»Essensriickgabe
»Hygiene/Reinigung
» Entsorgung
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Large scale kitchens 2 3.175,0 kg

storage
1%

not clearly

assignable 10% _—

preparation

9%
leftovers from plates
52%
\_ leftovers from the
buffet
5%

’ Fig. 5 Composition of the food losses from large scale kitchens in accordance to fields, in mass-%
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Wo, warum entstehen Speisereste?

? Wo fallen Speisereste an

* Bandspiile (Speisenriicklauf)

e Gemisertstraum (Ristabfalle)
* Schwarzspiile (Kochabfille)
 Uberproduktion

? Wer verursacht Speisereste?
e Kiche?

* Mitarbeiterinnen?
e Kundlnnen? Patienten?

Quelle: RMA, Projekt OWA Energie



Wo entstehen die Speisereste?

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

* Vergleich mit den
bestellten Mengen und der
Anzahl an Speisen

* Vergleich mit der Gro3e der
Portionen

Quelle: RMA, Projekt OWA Energie



Ergebnis einer |I-O-Analyse

Herkunft Speisereste

= Verteilerkuche

m Speisesale

Quelle: RMA, Projekt Vespe
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WIE KANN ICH MIR EINEN UBERBLICK UBER

DIESE POSITIONEN VERSCHAFFEN?
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Phase 1

Informationen sammeln
und analysieren

A

Befragung von
Mitarbeitern und
Verbrauchern

A

Messen/Sammeln von
Daten

A

Prozessanalyse

., Fig. 6 First collecting information, later transfer of measures
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Phase 2

Implementierung von
Neuerungen

PlanungsmaBnahmen

v

Ubertragung der
MaRnahmen

v

Controlling/Transfer

Ziel erreicht
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VERGLEICH GANGIGER KUCHENSYSTEME

ANHAND IHRER ABFALLMENGE
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Frische und
gemischte Kuche

(cook & serve)

- Warmes Catering
(cook & hold)

Cook & chill Cook & freeze
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v' Essensreste vom Vortag werden in die
(gilt besonders fiir warmes Essen)

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

4. Ausgabe der Mahlzeiten:

v" Anbieten variabler PortionsgréRen und Arbeiten mit einem
2 Schopfloffelplan
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Ziel: Erfahren, welcher Anteil der eingesetzten bzw. produzierten Speisen
verworfen wird

» Wie viel % Lebensmittelabfalle von der Gesamtproduktionsmenge entstehen?
> Wie viel Abfdlle entstehen pro Portion/Verpflegungsteilnehmer?

* Das heilSt: Wahrend des Erfassungszeitraums muss die Produktionsmenge
erfasst werden: Menge der produzierten Speisen, Menge der ausgegebenen

Speisen
* = Input-Output-Vergleich
Quelle: M. Sc. oec. troph. Christine

Gobel
R M A ... rCeskv
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» Messzeitraum
— Anzahl und Reprasentativitat der Messtage!

» Abfallarten

!
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» Mahlzeiten
— Frihsttck, Mittagessen, Abendessen, Zwischenmahlzeiten

Fisch/Fleisch/
Eiprodukte

> Lebensmittelklassen
Starkebeilagen

Sonstiges

Nachtisch

Gemtuse / Salat

Nicht-vermeidbare

o) Abfalle
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* Losses incurred in the storage:

— Verpackte Ware: MHD abgelaufen, Bruchware,
falsche Lagertemperatur

— Zubereitete Speisen: Uberproduktion, die zur
Weiterverwendung eingelagert wird, aber doch
entsorgt werden muss, weil z. B. ,,schlecht
geworden®

’ Quelle: Institut fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN)
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* Lebensmittel, die wahrend der Produktion der

— Schoépfverluste (Topf-und Pfannenreste) und Produkte mit Schadstellen

— Produkte, die aus hygienischen Griinden nicht mehr zu verwerten sind
(z. B. heruntergefallene Speisen)

— Ubrig gebliebene Panade (z. B. nach dem Schnitzel panieren)

— Nicht vermeidbare Abfalle: Schalen, Kerne, Knochen, Strunk,
Eierschalen, Kaffeefilter

— Altfette und -Ole

— Uberschisse, die direkt entsorgt werden, z. B. zu viel/falsch gekocht
(verkochte Nudeln, Reste nach der Befiillung der Gastronorm (GN) -
Behalter)

’ Quelle: Institut fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN)
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* Lebensmittel, die in der Ausgabe waren und nicht verteilt
wurden:

— Reste in GN-Behaltern

— Produkte mit Mangeln (braune Stellen an Kartoffel) und
heruntergefallene Speisen

— Musterteller und Ruckstellproben

— Riicklaufe der Aullenstellen (GN-Behdlter), Reste aus
Salatbar

’ Quelle: Institut fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN)
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* Speisereste auf Tellern, die vom Kunden
zuriickkommen:

— Produktgruppenspezifisch nach den oben
genannten Lebensmittelgruppen

— Alle Reste zusammen

’ Quelle: Institut fir nachhaltige Erndhrung und Erndhrungswirtschaft (iSuN)
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Gemiise/Salat

© ARAMARK Holdings GmbH & Co. KG e
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(Gewicht Eimer + Reste)

Datum: ‘m (N
Verantwortliche/r: Hemrar s v
Uhrzeit:
Messpunkt Abfallart Produktgruppe | Vo!lBewicht (in kg) | Leergewicht (in kg)

(Gewicht leerer Eimer)
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 Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter der Kiiche

- Wichtig: Legen Sie einen Verantwortlichen fest

— Sind alle benétigten Materialien am Platz
vorhanden?

— Wourden alle Gewichte ordentlich notiert?

o)
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WELCHE REGELN MUSS ICH BEI DER
WIEDERVERWENDUNG ODER AUSGABE VON
LEBENSMITTELN BEACHTEN?

4
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» Temperatur
» Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD)

»Verfallsdatum
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* "Von der Nase bis zur Schwanzspitze" -
Nutzung des ganzen Tieres

* Verarbeitung von Fleisch-, Obst- und Gemuseresten
* Konservierung von Lebensmitteln

* Wiederverwendung von Resten oder
Weitergabe an Dritte

* Einpacken von Tellerresten zum Mitnehmen
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WELCHE SCHRITTE SOLL ICH UNTERNEHMEN,
UM MABNAHMEN ZUR ABFALLVERMEIDUNG
ZU ERGREIFEN?
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» Generelle Formulierung eines tbergeordneten Ziels
»Benennen Sie Problemlagen
» Zielsetzung
»Legen Sie einen Zeitraum fest
»Benennen Sie notwendige Mallnahmen
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Posten

Mafinahme
umgesetzt bis

Mallnahme

Einkauf Reduzierung des e Einflihrung von e Februar2018
Verpackungsabfalls Mehrwegverpackungssystemen
um 30%
e Lieferanten bevorzugen, die eine grole  * Januar 2018
Auswahl an unverpackten
Lebensmitteln anbieten
Lagerung Reduzierung von e Optimierung der Sortierung in Regalen ~ « Dezember 2017
Lagerverlusten nach dem First-In-First-Out-System
* Regelmalige Durchfiihrung einer e Dezember2017
Inventur
e Einflhrung eines computergesteuerten * Februar 2018

Lagerkontrollsystems
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2. Verantwortlichkeiten fes

3. Schulungsmalinahmen
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* Nutzen Sie die Vorteile computergestutzter Sys

* EinschlieBlich aller Unterlagen, die wahrend der Phasen1und 2
vorlagen

» Berichte Giber die jahrliche Abfallmenge
» Vertrage mit Lieferanten

> Ubersicht iber alle verwendeten Lebensmittel
(Lebensmittelgruppe, Convenience-Grad, Lagerung, Herkunft, Art
der Verpackung)

» Lagerlisten
> ...

o)
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1. Mallnahmen in Bezug auf die interne
organisatorische Durchfihrung und Planung

2. Malinahmen in Bezug auf den kritischen Punkt der
einzelnen Schritte im Prozess

3. MalRnahmen fir den gezielten Austausch mit
Tischgasten

o)
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Erh6hung des Selbstvertraue n
unternehmensinternen Umweltschutz
» Nutzen Sie lhre Vorbildfunktion!

» Zeigen Sie den taglich anfallenden Abfall mit transparenten
Abfallbehdltern

» Fuhren Sie Informations- und Schulungsangebote ein!

b) Interne Kommunikation und Planung der Mahlzeiten

» Diskutieren Sie die Planung des Einkaufs und der Mahlzeiten in
regelmafigen Treffen mit ausgewdhlten Personen
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1. Am Gast orientierte Planung der Mahlzeiten
 Aktuelle Jahreszeiten und Wetterbedingungen
* Die Beliebtheit bestimmter Speisen

2. Genaue Berechnung der erforderlichen Menge
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* Anzahl der Essensgaste
* Durchschnittliche Portionsgrofle
* Ergebnisse der Essensreste

* Aktuelle Waren im Lager

, ' Vocational Training for Chefs and Executive Chefs ®
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a) Einkauf/Lief
D) Lagerung
c) Zubereitung

d) Essensausgabe

e) Wiederverwendung/Entsorgung
f) Hygiene und Reinigung
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* Information Uber die Zutaten

* Information der Gaste Uber eingeleitete MalSnahmen
zur Abfallreduzierung

* Wenn die Zielgruppe sehr verschlossen ist: flihren Sie
die Gaste Schritt fir Schritt an ein neues
Umweltbewusstsein heran

* Feedback-Moglichkeiten
* Gute externe Kommunikation [ Werbung

!
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zweitgrofStes Cateringunternehmen Deu
ca. 500 Kunden

Genaue Mengenplanung

Essensreste werden gesammelt, erfasst und analysiert
E-Learning-Programme & Schulungen fir Mitarbeiter
Platzieren transparenter Abfallbehalter

» Vermeidbare Lebensmittelverschwendung wurde bis jetzt um bis zu
50% reduziert

* 100 % MSC-zertifiziert

* Projekte und Aktionswochen zum Thema Nachhaltigkeit, z.B. ,,Earth
week"

o)
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Essensreste werden gewogen, analysiert un
‘““ResourceManager-FOOD” visualisiert

*  Mitarbeiterschulung: Thema Lebensmittelabfalle

* Speisenzubereitung ist der Nachfrage am Buffet sowie den PortionsgroRen
angepasst

* Lebensmittelabfall am Frihstiicksbuffet um bis zu 80% reduziert
» Vs weniger Abfallbehalter

* Vorwiegend saisonale, regionale, Fair Trade & dkologische Produkte

* Optimale Logistik

* Die Waren werden sorgfaltig und energiesparend entsprechend der Nachfrage
zubereitet

* Mehrwegverpackungen bei Getrdanken

* Zusatzlich vegetarisches Meni

i
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* Hauptsachlich hausgemachte, saisonale Produ

* Einkauf bei lokalen Produzenten

* Mehrere Lieferungen pro Woche

> Frische Zutaten

* Verwendung des gesamten Tieres

* Verwertung von Fleisch-, Obst- und Gemuseresten

* Menu des Tages an aktuelle Waren im Lager und erwartete
Gasteanzahl angepasst

* Verschiedene PortionsgrofRen
* Detaillierte Liste mit Allergeninformationen
* Hinweis auf Verpackungsservice der eigenen Essensreste
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* Nutzung des gesamten Tieres
» Keine exklusiven Teile und Innereien

* Ca. 350 Portionen/Tag

* Mahlzeiten angepasst an das Angebot beim Bauern
» Wenn noch nicht gebraucht: dann Konservierung

* Verzicht auf Tellerdekoration

* Gewunschte Portionsgrolie

* Selbststandige Essensentnahme am Salatbuffet
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Okologische Lebensmittel \.

Mittagessen in Schulen und Kindergarten
Verarbeitung von Schalenresten von Gemise zu Gemtusebrtihe
2/3 der Mahlzeiten werden frisch und direkt vor der Mittagspause zubereitet
Kein Vorbestellsystem
Buffet
,,Abfallbarometer‘
» Wenn Abfallmenge < angestrebtes Limit: Belohnung
Angebot kleiner Probierhappen
* 2,8 kg Abfall/100 kg Rohkost
*  Bildungsarbeit
» Workshops fiir Kinder
» Deutscher “Preis fur Engagement gegen Lebensmittelverschwendung 2016”
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Fig. 2 “Example for the percentage of kitthen waste in the large 1
Changed according to Daxbeck, H. et al.: Ressourcen Management Agentu
gesamten CO,-Emissionen des KH Oberwart und Identifikation der Moglichkeite
Reduktion in der Kiiche (Projekt: OWA Energie), 2010

'und Grenzen zur CO,-

*  Fig. 3 “Waste hierarchy with five steps” — Self-created figure according to Directive 2008/98/EC of the
European Parliament and the Council, Art. 4

*  Fig. 4 "Waste generation along the process chain“ — Waskow et al. “Situationsanalyse zu
Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der Aul3er-Haus-Verpflegung sowie in privaten Haushalten und
zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, June 2016, Fig. 33

*  Fig. 5 “Composition of the food losses from large scale kitchens in accordance to fields, in mass-%" —
Changed according to Schranzhofer, A. et al.: Vermeidung von Lebensmittelabfall in Gastronomie,
Beherbergung und Grol3kiichen. May 2015, Fig. 3.4

*  Fig. 6 “First collecting information, later transfer of measures” — Changed according to Fig. 4 out of G6bel
et al. “Reduktion von Warenverlusten und Warenvernichtung in der AHV*, November 2014
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Urheberschaft und geistiges Eigentum

von:.

Ressourcen Management Agentur (RMA)
Argentinierstr. 48 | 2.-OG, 1040 Wien, Osterreich, www.rma.at

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

Projektleitung:

Projektpartner (in alphabetischer Reihenfolge):

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

Jiho¢eska univerzita v Ceskych Budéjovicich
Brani3ovska 1645/31A, Ceské Budgjovice 2, 370 05 Budweis, Tschechische Republik, www.jcu.cz/?set_language=cs
Prof. Jan Moudry, Dr. Jan Moudry

Thiiringer Okoherz (TOH)

SchlachthofstraRRe 8-10, 99423 Weimar, Deutschland, www.oekoherz.de
Sara Fliigel, Franziska Galander
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