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Vorwort

Im April 2021 fand die Abschlussveranstaltung des Dialogforums “Zu gut fiir die Tonne! —
Dialog zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen in der AuBBer-Haus-Verpflegung® statt. Es
wurde eine Zielvereinbarung von Verbanden, Unternehmen und weiteren Akteuren des
AuBer-Haus-Marktes gemeinsam mit dem Bundesministerium fur Erndhrung und
Landwirtschaft (BMEL) geschlossen. Diese freiwillige Vereinbarung ist Teil der Nationalen
Strategie zur Reduzierung der Lebensmittelverschwendung. Alle Unternehmen der Auler-
Haus-Verpflegung kénnen sie freiwillig unterstiitzen. Damit soll das in der Agenda 2030 der
Vereinten Nationen festgelegte Ziel nachhaltiger Entwicklung (SDG 12.3) erreicht werden: Die
Verminderung der jahrlich anfallenden Lebensmittelabfalle im Aulier-Haus-Markt bis 2025 um
30 Prozent und bis 2030 um 50 Prozent.

Informationen zu den Dialogforen finden Sie auf der Website der bundesweiten Strategie: Zu
qut fiir die Tonnel. Der Link dazu ist in der Linkliste im Anhang aufgefiihrt. Dort finden Sie
auch weitere Informationen zum Programm der Initiative.

Teil der Zielvereinbarung ist eine Beteiligungserklarung fir Unternehmen (Annex Il). Dieser
Leitfaden orientiert sich an den Erlauterungen zur Beteiligungserklarung, die erste Hinweise
zur Umsetzung der Anforderungen gibt. Er soll damit zum Erfolg der nationalen Strategie
beitragen. Sie kdnnen diesen Leitfaden also nutzen, um die Zielvereinbarung in Inrem Betrieb
umzusetzen oder ohne Beteiligung Lebensmittelabfalle zu reduzieren.

Zum Leitfaden

Dieser Handlungsleitfaden fiir die Schulverpflegung veranschaulicht anhand von praxisnahen
Beispielen, wie die Mindestanforderungen der Zielvereinbarung in der Praxis handhabbar
sind. Er richtet sich vorrangig an Kichenleitungen von Mensen/Produktionskiichen und
Caterer.

Die Reduktion von Lebensmittelabfallen bringt viele Vorteile mit sich: Sie kénnen so
Lebensmittel, Arbeitszeit, Strom, Wasser und die Entsorgung einsparen. Kosten kdénnen
gesenkt werden. Wenn Sie das eingesparte Geld in die Qualitat der Speisen investieren, kann
die Beliebtheit der Schulmensa insgesamt gesteigert werden und die Zahl der Teilnehmenden
am Mittagessen erhoht sich (Waskow und Blumenthal 2018, S. 5). Aufgrund unterschiedlicher
Strukturen, Verpflegungs- und Ausgabesystemen und Pausenregelungen ist es kaum
moglich, ein ,Patentrezept” zur Abfallvermeidung bereitzustellen (Waskow und Blumenthal
2018, S. 3). Die Malktnahmen mussen aus diesem Grund immer an die jeweilige Einrichtung
angepasst werden.

Der vorliegende Handlungsleitfaden fiir Betriebe der Schulverpflegung mochte:

e die gemeinsame Arbeit in der Schulverpflegung zur Reduktion der Lebensmittelabfalle
auf der Unternehmensebene konkretisieren:;


https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/sektorspezifische_Dialogforen/Ausser-Haus-Verpflegung/Zielvereinbarung_AHV_unterz_2.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/Beteilgungserklaerung-Reduzierung-von-Lebensmittelabfaellen-in-der-Ausser-Haus-Verpflegung.pdf

o die Mindestanforderungen an die Kichen und Caterer sowie empfehlenswerte
MafRnahmen fur Betriebe beschreiben;

¢ Hinweise fur konkrete Arbeitsstrukturen und Optimierung der Prozesse zur Reduktion
der Lebensmittelabfalle geben;

o Beispiele guter Praxis aufzeigen und

¢ Hinweise zur Nutzung der Kommunikationsangebote fiir die Schulverpflegung geben.

In einigen Kapiteln werden Beispiele fur die Umsetzung von MalRnahmen fir zwei Szenarien
gegeben. Die Symbole richten sich hierbei an die Verantwortlichen von zwei bekannten
Verpflegungssystemen der Schulverpflegung:

Szenario 1: Szenario 2:
Mensa/Produktionskiiche Ausgabekiiche
= Richtet sich an die Mitarbeitenden = Richtet sich an den externen Caterer
der Mensa vor Ort und das Ausgabepersonal vor Ort

In diesem Leitfaden werden sowohl alle Mindestanforderungen als auch die optionalen
Maflnahmen aus der Beteiligungserklarung beschrieben. Jede Mindestanforderung wird in
einem eigenen Unterkapitel erlautert, wahrend in den Unterkapiteln ,Weitere Malnahmen® die
optionalen Malinahmen zusammengefasst werden.

Voraussetzungen, die sich nur auf die Teilnahme an der nationalen Strategie
beziehen, werden durch blaue Kasten gekennzeichnet. Die Kasten sind also
wichtig, wenn Sie die Zielvereinbarung unterschrieben haben oder teilnehmen

Alle verwendeten Links finden sich ausgeschrieben und mit kurzer Beschreibung in der
Linkliste im Anhang. Dort finden Sie aulerdem eine Reihe von Videoempfehlungen und eine
Checkliste der hier vorgestellten MaRnahmen fir Ihre Schulkiiche.

Der Aufbau des Handlungsleitfadens ist wie folgt:

e Messung der Lebensmittelabfalle im Betrieb (Kapitel 1 und 2);

e Reduktion der Lebensmittelabfalle durch Entwicklung, Umsetzung und Dokumentation
von Malnahmen (Kapitel 3);

e Malnahmen zur Schulung der Mitarbeitenden, zur Kommunikation und
Offentlichkeitsarbeit (Kapitel 4,5 und 6).

Das Thema Lebensmittelabfallvermeidung wird im ersten Schritt intern in der
Verpflegungsbetrieb der Schule bearbeitet. Die Berichterstattung im Sinne der nationalen
Strategie ist dann der zweite Schritt.



EinfUhrung: Lebensmittelabfalle gemeinsam vermeiden!

Fir eine effektive Umsetzung von Mallnhahmen gegen Lebensmittelverschwendung miissen
Sie alle beteiligten Personen in den Prozess mit einbeziehen. Dazu gehdren in der
Schulverpflegung die Schultrager, Schulleitung, Kichenleitung und Koch/Kéchin,
Ausgabepersonal, Spulpersonal und ggf. Caterer sowie Lehrkrafte, pddagogisches Personal,
Eltern und die Schiilerschaft. Ein regelmafiger Austausch ist notwendig und hilft, L6sungen
zu finden. Denn die Ursachen fiir Speiseabfalle sind in jeder Schule anders und abhangig von
den Rahmenbedingungen vor Ort (Waskow und Blumenthal 2018).

Nicht nur das Problem der Lebensmittelabfalle, sondern die Sicherung einer gesunden und
nachhaltigen Ernahrung insgesamt in der Schule erfordert eine gemeinsame Strategie. Daher
empfiehlt die DGE einen Verpflegungsausschuss oder Runden Tisch unter Beteiligung aller
Akteure zu etablieren (Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. 2020, S. 15).

Mit einem Pilotprojekt beginnen

Fir eine erfolgreiche Umsetzung eines Lebensmittelabfall-Projektes muss das ganze Team
eingebunden werden, da es Erfahrungen in Kichenabldufen und Kontakt zu den
Essensgasten hat. Von der Kiichenleitung bis zum Spillpersonal kénnen alle an den
Abfallmessungen und Umsetzung von MalRnahmen beteiligt werden. In der Schule bietet es
sich an, auch Essensgaste einzubinden oder sogar das Projekt mit dem Unterricht zu
verknipfen (siehe auch Kapitel 5.4). Es ist wichtig, dass sich alle Beteiligten austauschen
konnen, wofur im Alltag oft keine Zeit bleibt.

Zunachst sollten Sie das Problembewusstsein aller Mitarbeitenden scharfen, um Engagement
zu erzeugen. Erst so kdnnen vom Personal mitgetragene und damit erfolgreiche
Veranderungen im Betrieb umgesetzt werden.

Beginnen Sie mit der Vermeidung von Lebensmittelabfallen zunachst in einem Pilotprojekt, in
dem das Vorgehen in der Ausgabe und/oder Produktionskiiche festgelegt wird. Hierbei hat
sich in der Praxis ein partizipativer Ansatz bewahrt, also die Beteiligung der Mitarbeitenden
(und weiterer Akteure) im Projekt, mit dem Ziel, Verbesserungen dauerhaft umzusetzen
(Strotmann et al. 2017). In diesem Team koénnen sich also einige Beteiligte im Detail die
Umsetzung planen.

Um alle Arbeitsschritte lhres Unternehmens einzubeziehen, ist es also ratsam, ein
Projektteam zusammenzustellen und eine verantwortliche Person (siehe Kapitel 1.2) zu
benennen. Falls es mehrere Schulen gibt, die sich an den Messungen beteiligen, sollten Sie
pro Standort eine Person fiir das Thema benennen.

Nach der Griindung eines Projektteams ist es sinnvoll, ein systematisches Vorgehen mit dem
gesamten Kichenteam abzustimmen. Dabei hilft ein Flinf-Phasen-Konzept, bei dem die
Mitarbeitenden in die Prozesse der Messungen sowie der Entwicklung und Umsetzung von
Maflnahmen gegen die Lebensmittelabfalle eingebunden werden (Strotmann et al. 2017). Das
Konzept kann ebenso dazu beitragen, das Bewusstsein und Engagement im Kiichenteam fir
das Thema zu starken.


https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf

Abbildung 1 gibt einen Uberblick tber die fiinf Phasen:
Zunachst mussen Sie den Status Quo in lhrem Betrieb
feststellen, also die Wege der Lebensmittel
nachverfolgen und die Lebensmittelabfalle messen. Mit
diesen Informationen koénnen Sie anschlielfend

1. Status-Quo-
Analyse

2. MalBnahmen
entwickeln

5. Korrekturen
bestimmen

gemeinsam mit dem ganzen Team fur lhre Kiche
passende MaRnahmen entwickeln und diese im dritten
Schritt umsetzen. Durch eine zweite Messung der
Lebensmittelabfalle im vierten Schritt werden die
Abbildung 1: Das Fiinf-Phasen-Konzept zur — Erqehnisse tberpriift. So konnen Sie feststellen, welche
erfolgreichen Messung und Reduzierung von

Lebensmittelabféllen nach Strotmann et al. Malnahmen erfolgreich waren und welche nicht. So
(2017). lassen sich im letzten Schritt Korrekturmafnahmen
bestimmen, um die Abfélle noch weiter zu reduzieren. An diesem Punkt kann der Zyklus von

Neuem beginnen.

4. Ergebnisse 3. MaRnahmen
tberprifen implementieren

Hilfestellung bei der Status-Quo-Analyse, in der alle Rahmenbedingungen und alle Beteiligten
erfasst werden, kann ein Materialflussdiagramm (siehe Abbildung 2) bieten. Es stellt den Weg
der Speisen von den Lieferanten der Rohwaren bis auf den Mittagstisch dar. Ein
Materialflussdiagramm kann Ihnen auch dabei helfen, Schwachstellen in Prozessen und
Ablaufen aufzudecken (siehe Kapitel 3).

. Kichen- Ausgabe- Spul-
Lieferanten
personal personal personal
Tiefkithl- Re- LUGETT
lagerung generieren Tellerreste
Anlieferung Uceen- Ausgabe R dean
lagerung Speisen

Produktion

frische
Speisen

Kiihl- Riicklauf
lagerung Teller
C)Akteur - Prozessschritt Entstehungsort Lebensmittelabfall

Abbildung 2: Beispiel fiir ein Materialflussdiagramm. Hier kann der Weg der Speisen in der Schulverpflegung gut
nachvollzogen werden. Das hilft dabei, die Griinde fiir Lebensmittelverschwendung zu erkennen.

Entsorgung

Die Beteiligung des gesamten Kuchenteams bringt viele Vorteile mit sich. Neben einer
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung kénnen Sie in lhrer Einrichtung auch das
Betriebsklima verbessern und die Motivation der Mitarbeitenden erhéhen, indem Sie deren
Kompetenzen und Erfahrungen wertschatzen. Das kann Ihnen auch bei weiteren Projekten
und Prozessen niitzen.

Die Informationen ber Lebensmittelabfalle missen zielgruppengerecht tGbermittelt werden —
so sind Daten und Fakten zu Messergebnissen und zum Einsparen von Kosten eher fir die
Kichenleitung, Schulverwaltung und Trager interessant. Das Kiichenpersonal oder Schiler



und Schulerinnen sprechen Sie erfolgreicher mit eindricklichen Abbildungen, Vergleichen
oder Videos an (siehe auch Kapitel 4,5 und 6).

1. Anforderung an regelmaldige Datenerhebung —
Messen, Dokumentieren und Kontrollieren

Mit der Verringerung von Lebensmittelabféllen erreichen Sie 6kologische und 6konomische
Ziele auf verschiedenen Ebenen: Sie sparen Geld bei der Verpflegung und reduzieren
negative Effekte auf die Umwelt. Schatzungen ergeben, dass die Gesamtkosten fir
Lebensmittelabfalle zehnmal héher liegen als die reinen Entsorgungskosten (Drager de Teran
2019, S. 12), denn Ausgaben fir die Waren, fir Energie bei Lagerung, Produktion und
Ausgabe sowie fur das Personal bei Zubereitung und Ausgabe mussen hinzugerechnet
werden. Im Projekt ReFoWas (Reduce Food Waste) wurde zeigt, dass in der

Schulverpflegung die jahrlichen Kosten pro Kiche zwischen 1.300 und 6.400 € gesenkt
werden kénnen (Waskow und Blumenthal 2018, S. 5).

Der erste Schritt: Abfallmessung

Pilotprojekte (z.B. das Projekt ReFoWas der VZ NRW oder das Projekt des iSuN zu
Lebensmittelverschwendung in Schulen) zeigen, dass viele Schulkiichen und Caterer ihre
Speiseabfille nicht einschatzen kénnen. Sie haben meist wenig Uberblick (iber die Griinde,
Abfallart, Menge, Entstehungsort und die verursachten Kosten. Abfallmessungen sind
deshalb die grundlegende Voraussetzung, um Speiseabfélle zu vermeiden (Waskow und
Blumenthal 2018, S. 6; Friedrich und Borstel 2021).

Die Pilotprojekte zeigen auch, dass in der Auler-Haus-Verpflegung bereits einfache
Malnahmen zu einem bedeutsamen Rickgang der Lebensmittelabfalle flhren. Schon allein
die Erfassung der Lebensmittelabfalle tragt zu ihrer deutlichen Verminderung bei.

Die Messung ist die Grundlage lhrer Planung aller weiteren Ma3nahmen in lhrem Betrieb. Nur
durch die Messung von Lebensmittelabfallen kénnen Sie Erfolge kontrollieren und
dokumentieren. Das ermoglicht Ihnen Malinahmen zur Verringerung der Abfalle zielgerichtet
einzufiuhren und direkt Kosten einzusparen. Mit lhrem aktiven Engagement gegen
Lebensmittelabfélle kbnnen Sie zugleich auf die steigenden gesellschaftlichen Forderungen
nach mehr Nachhaltigkeit und Transparenz eingehen. Die erhobenen Kennzahlen zur
Lebensmittelabfallreduktion lassen sich direkt fur die Kommunikation mit Tragern, der
Schulgemeinde und l|hren Gasten nutzen. Sie entsprechen auch den immer haufiger
formulierten Nachhaltigkeitsanforderungen in 6ffentlichen Ausschreibungen und kénnen Teil
einer Nachhaltigkeitsberichterstattung sein.

Im Folgenden werden die Anforderungen aus der Zielvereinbarung erldutert, die im Rahmen
des ,Dialogs zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen in der Aul3er-Haus-Verpflegung“ von
Verbanden, Unternehmen und weiteren Akteuren geschlossenen wurde." Jedes

! Die hier im Leitfaden beschriebenen Mindestanforderungen sind konform mit den EU-Anforderungen und
dem Food Loss and Waste Standard. Online unter: https://flwprotocol.org/
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https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung
https://refowas.de/
https://www.fh-muenster.de/isun/lebensmittelabfall-projekte.php
https://www.fh-muenster.de/isun/lebensmittelabfall-projekte.php
https://flwprotocol.org/

Unternehmen der Auller-Haus-Verpflegung kann sich daran beteiligen und so bei der
Reduzierung von Lebensmittelabfallen mitwirken.

1.1 Systematisches Vorgehen festlegen und dokumentieren

FUhren Sie in lhrer Schulkiiche eine systematische und regelmaRige Erfassung und Analyse
von Lebensmittelabfallen durch. Im Prinzip kdnnen Sie die Messmethode selbst auswahlen
und fur Ihren Betrieb die Vorgehensweise festlegen. Dabei kdnnen Sie auf zur Verfligung
stehende Hilfsmittel, wie Online-Tools, Informationen auf Internetseiten und andere

Instrumente zurlckgreifen.

Voraussetzung fur die Beteiligung an den gemeinsamen Anstrengungen im
Rahmen der nationalen Strategie ist, dass Sie sich an die im Folgenden
beschriebenen Mindeststandards halten und lhr Vorgehen sowie die
Messergebnisse dokumentieren.

Die einheitliche Verwendung lhrer Messmethode sorgt fir Vergleichbarkeit. Legen Sie die
Messung und Maflinahmen zur Verringerung der Lebensmittelabfalle als kontinuierlichen
Verbesserungsprozess an. Sinnvoll ist die Einbindung in ein bereits vorhandenes
Qualitatsmanagement.

1.2 Verantwortliche festlegen

Benennen Sie eine/n Verantwortliche/n, die/der in lhrer Kiche die Durchfiihrung der
Abfallmessungen koordiniert und organisiert. Wenn Sie mehrere Schulen beliefern, ernennen
Sie jeweils eine verantwortliche Person pro Standort.

1.3  Kontinuierliches Vorgehen

Die Messergebnisse innerhalb einer Messperiode muissen vergleichbar sein. Um die
Kennzahlen vergleichen zu kdnnen, missen Sie die Datenerhebung, d.h. Messmethode und
Messperioden, in gleicher Art und Weise beibehalten. Nur auf diese Weise lassen sich
Entwicklungen der Lebensmittelabfallmengen nachvollziehbar abbilden.

Nehmen Sie sich daher zu Beginn der Messungen ausreichend Zeit, um das flir Sie richtige
Vorgehen und die passende Messmethode und Messzeitraume zu wahlen. Entscheiden Sie,
ob ein Unterstltzungsinstrument oder Hilfsmittel fir Ihre Erhebung bendtigt wird.

Ein besonders geeignetes Hilfsmittel fur die Erfassung der Lebensmittelabfalle stellt der fur
KiTa und Schulverpflegung entwickelte Kiichenmonitor dar. Der kostenfreie Klichenmonitor
ermoglicht Kiichen und Caterern eine selbststandige Auswertung der erhobenen Abfalldaten.
Nachdem Sie sich angemeldet haben, kénnen Sie Produktionsmengen, Ausgabe- und
Tellerreste (siehe Kapitel 1.4) in den Kichenmonitor eintragen und erhalten automatisch leicht

verstandlichen Grafiken als Auswertung.


https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflegung/
https://www.wwf.de/fileadmin/user_upload/WWF-Lebensmittelabfall-ausser-Haus.pdf
https://www.wwf.de/fileadmin/user_upload/WWF-Lebensmittelabfall-ausser-Haus.pdf
https://kuechenmonitor.de/pages/index.html

1.4 Erhebung entlang der Kichenprozesse

Die Messung und Dokumentation der Lebensmittelabfalle sollten Sie entlang der
Klchenprozesse durchfiihren, d.h. Lagerung, Zubereitung, Ausgabe und Verzehr. Das dient
dazu, den Status Quo der Abfélle in lhrer Kiiche zu ermitteln. So kénnen Sie auf Basis der
Ergebnisse passgenaue, individuelle Malknahmen flir eine mdgliche Reduzierung festlegen
und diese anschlieend Uberprifen.

Bestimmen Sie in Kiche,
Ausgabe und Essraum die
Messbereiche, in denen die
Lebensmittelabfalle anfallen.
Dazu gehéren Lagerverluste,

Produktionsabfalle,

Tellerreste ' (Jperproduktion, Ausgabe- und
64%

Ausgabeverluste
34%

Produktionsabfalle Tellerreste.

2%

Abbildung 3: Lebensmittelabfdille in der Schulverpflegung nach Abfallart.
Eigene Messung des iSuN an einer weiterfiihrenden Schule.

In Ihrer Mensa/Produktionskiche konnen Sie alle Lebensmittelabfdlle erfassen, die
% entlang der Arbeitsprozesse entstehen. Dazu gehdren:

Lagerverluste
Produktionsabfalle
Uberproduktion/Ausgabereste
Tellerreste

o O O O

In lhrer Ausgabeklche konnen Sie nur einen Teil der Prozesse unmittelbar
Q eigenstandig erfassen. Je nach Organisation sind es:

o Uberproduktion/Ausgabereste
o Tellerreste

Da die Speisen vor Ort verzehrt, aber nicht produziert werden, kénnen Sie die Lager-
und Produktionsabfalle nicht selbststandig erfassen. Umgekehrt kénnen Caterer nur
den Abfall erfassen, der zurlck in die Kiche kommt. Wenn Sie die Mahlzeiten
ausliefern und eine Ruckfiihrung der Abfalle von den Schulen nicht vorgesehen ist,
bitten Sie das Ausgabepersonal und die Schulen um Zusammenarbeit.

Bestimmen Sie, durch wen, wo und wie die Lebensmittelabfalle gemessen werden.



Beispiel

Die Fahrer bringen die Ausgabe- und
Tellerreste mit zurtck in die Kiache. Dort werden sie im
Messzeitraum in durchsichtige Behalter gekippt, gewogen,
und der Anteil der Abfallarten geschatzt, dazu gibt es ein
Protokoll. Spater werden die Eimer nur noch gewogen. Nur
wenn es Ausreiller gibt, wird genau nachgeschaut, was im
Eimer zurickgekommen ist.
N\ J

1.5 Dauer der Messperiode

Fihren Sie die Abfallmessung in jeder Schule mindestens Uber einen Zeitraum von vier
Wochen im Jahr durch.

1.6 Erfassung des gesamten Lebensmittelabfalls

Es werden alle Lebensmittel, also Menis und deren Komponenten inklusive Suppen und
SolRRen erfasst. Getranke werden zumindest in der Berichterstattung, trotz mdglicher
betriebswirtschaftlicher Verluste, nicht mitbetrachtet, da diese in der Regel Uber die
Abwasserkanalisation entsorgt werden. Trotzdem kann es sinnvoll sein, auch Getranke zu

Bei Teilnahme an der freiwilligen Vereinbarung gilt die Anforderung der
Vergleichbarkeit der Daten fur die gesamte Laufzeit bis 2030. Ziel ist es, dort die
Jahresmengen zu berichten. Uberlegen Sie, wie Sie die unterschiedlichen
Teilmengen (z.B. von Schulstandorte oder Mahlzeiten) nachvollziehbar abgrenzen.
Messen Sie diese gleichzeitig oder nacheinander, sodass spatestens im vierten
Jahr eine Hochrechnung auf die gesamte Jahresmenge Lebensmittelabfall mdglich
wird. Dokumentieren Sie bis dahin Ihre Datenlicken und nutzen Sie daflir auch die
Unterlagen |hres Entsorgers. Eine Beispielrechnung finden Sie im Anhang.

erfassen.



1.7 Anzahl der Messperioden

Die Verpflegung in der Schule ist nicht das ganze Jahr Uber gleich. Die Anzahl der
Essensgaste und Umsatze sind abhangig von vielen Faktoren, die taglich variieren kénnen
(Krankheitstage, Wetter, Klassenfahrten, Saison, Ferienzeiten etc.) und die auch die

Lebensmittelabfalle beeinflussen. ! !

Es soll mindestens zweimal pro Jahr (also fur je zwei
Wochen) gemessen werden, um verschiedene
Situationen im Jahresverlauf abbilden zu kdénnen.
Entscheiden Sie in lhrer Kiiche, welche Zeitrdume im fericon
Jahr mdglichst gut den Alltag widerspiegeln. Beachten Ferien
Sie bei der Auswahl der Messperiode Ferienzeiten,

Abfallmessun

Klassenreisen, Wandertage oder Ahnliches. Abfallmessung

Diese Messperioden sollten in der Regel tber die Laufzeit der freiwilligen
Vereinbarung beibehalten werden.

1.8 Weitere MalRinahmen

Differenzierung nach Mahlzeittypen

Je nach Schule werden unterschiedliche Mahlzeiten — Frihstlick, Mittagessen,
Zwischenverpflegung - angeboten. Erfassen Sie alle Mahlzeiten und unterteilen Sie, wenn
mdglich, die Abfallmessung dementsprechend.

Getrennte Erfassung nach Lieferorten

Beliefert Inre Mensal/lhr Cateringunternehmen unterschiedliche Schulen und vielleicht auch
Kindertagesstatten oder andere Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung, dann sollten Sie an
jedem Ort getrennt messen. Wegen der verschiedenen Zielgruppen, Verpflegungskonzepte
etc. sind die Daten nicht vergleichbar. In jeder Einrichtung missen Sie jeweils passende
Maflnahmen umsetzen, um Lebensmittelabfalle reduzieren zu kénnen.

Langere oder kontinuierliche Messung

Sie kdnnen die Messzeitraume jederzeit verlangern, bis hin zu einer dauerhaften Messung.
Es gibt bereits einige Instrumente (siehe Uberblick des WWF), die Sie bei einer dauerhaften
Messung unterstitzen kénnen. Durch eine Verankerung im Qualitdtsmanagement und die
Durchfihrung eines kontinuierlichen Verbesserungsprozesses geht die Kontrolle der
Lebensmittelabfalle in die Alltagsroutinen lhrer Mitarbeitenden Uber.



https://www.wwf.de/fileadmin/user_upload/WWF-Lebensmittelabfall-ausser-Haus.pdf

Zusatzlich dient der Uberblick tiber Lebensmittelabfélle als kurzfristiges Feedback zu erzielten
Erfolgen. Das kénnen Sie direkt an |hr Personal, Ihre Kunden und Gaste kommunizieren.

Vollstandige(re) Daten erleichtern oder ersetzen sogar die sonst notwendige
Hochrechnung. Die verschiedenen Einflisse Gber das Jahr kdnnen besser
abgebildet werden.

Uberpriifung von EinzelmaBnahmen oder MaBnahmenbiindeln

Unabhangig von der gesamten Abfallmessung kénnen Sie die Auswirkungen von einzelnen
oder mehreren geblindelten MalRnahmen beobachten und Uberpriifen._Diese Uberpriifung
erfolgt unabhangig von der kontinuierlichen Messung zur Erhebung der Abfalldaten.

Beispiel

Folgende MaRRnahmen kénnen zum Beispiel einzeln oder gemeinsam eingeflihrt werden:

% Nachschlag wird ermdglicht und die Schuler und Schulerinnen werden aufgefordert,
zunachst eine kleine Portion zu nehmen, da nachgenommen werden kann.

% Bei neuen Speisen stehen zunachst auch Probierportionen zur Auswahl.

% Es wird genug Zeit fiirs Mittagessen eingeplant, sodass ohne Zeitdruck gegessen werden
kann.

+ Die Jahrgange haben zeitlich versetzte Mittagspausen, um die Wartezeit vor der Mensa
und den Larm im Essensraum minimal zu halten.

¢ Die Schiler und Schiilerinnen durfen ihre Portionsgréle selbst bestimmen.
+«+ Bei der Planung der Produktionsmenge werden altersgerechte Portionsgrofien
berucksichtigt.

QVeitere MaRRnahmen finden Sie auch in der Linkliste im Anhany

2. Anforderungen an die zu erhebenden Daten

Erfassen Sie die Abfalldaten méglichst genau. Nur so kénnen Sie daraus MalRnahmen
ableiten, die perfekt auf die jeweilige Einrichtung passen und die Abfille am besten
reduzieren.

Vorteil und Mehrwert

Die Daten ermdglichen einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess und helfen bei der
Erhebung von internen Durchschnittswerten und MaRstaben fir die Branche. Zudem sind
einheitliche Maldeinheiten flir die Branche notwendig, um unterschiedliche Mess- und
Erfassungsmethoden fiir die nationale Statistik hochrechnen zu kénnen.

Grundlegende Definitionen
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Lebensmittelabfalle sind alle Lebensmittel, im Sinne von Artikel 2 der Verordnung (EG)
Nr. 178/2002 des Europaischen Parlaments und des Rates, die zu Abfall werden.

Die Definition von Lebensmitteln im Sinne der Verordnung (EG) Nr. 178/2002 lautet: Im
Sinne dieser Verordnung sind Lebensmittel alle Stoffe oder Erzeugnisse, die dazu bestimmt
sind oder von denen nach verninftigem Ermessen erwartet werden kann, dass sie in
verarbeitetem, teilweise verarbeitetem oder unverarbeitetem Zustand von Menschen
aufgenommen werden.

Zu "Lebensmitteln" zahlen auch Getranke, Kaugummi sowie alle Stoffe - einschlieflich
Wasser -, die dem Lebensmittel bei seiner Herstellung oder Ver- oder Bearbeitung
absichtlich zugesetzt werden.

Der Begriff ,vermeidbare Lebensmittelabfalle umfasst nach Hafner et al. (2012) jene
Lebensmittel, die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung noch uneingeschrankt geniel3bar sind
oder die bei rechtzeitigem Verzehr genielbar gewesen waren. Zu den vermeidbaren
Abféllen zéhlen zum Beispiel Kochiiberschiisse (Uberproduktion) oder Brot und Gemiise
sowie Lebensmittel, bei denen das Mindesthaltbarkeits-/Verbrauchsdatum Gberschritten ist.

Der Begriff ,nicht vermeidbare Lebensmittelabfalle” beschreibt jene Lebensmittelabfalle, die
Ublicherweise wahrend der Speisenzubereitung entfernt werden (Hafner et al. 2012). Dies
beinhaltet im Wesentlichen nicht essbare Bestandteile (z. B. Knochen oder Schalen), aber
auch Essbares (z. B. Kartoffelschalen). Unvermeidbare Lebensmittelabfalle entstehen bei
der Zubereitung von Speisen (Kiichen-/Rustabfalle) oder als Rest auf dem Teller, zum
Beispiel Hahnchenknochen auf dem Teller, Orangenschalen vom Nachtisch.

In der Schulkiche finden sich relativ wenige unvermeidbare Abfalle. Sie entstehen entweder
in der Produktion, z.B. beim Putzen von Gemiise oder als Reste auf dem Teller als Knochen
oder Schalen. Wenn Sie unvermeidbare Reste haben, reicht es deren Anteil zu schatzen.

2.1 Gewicht als geeignete Mal3einheit

Eine einheitliche Mal3einheit ist die Grundlage fur Vergleichbarkeit. Abweichende Einheiten
(Abfall in Liter) sind Fehlerquellen und erschweren die Dokumentation (und die
Hochrechnungen der Abfallmengen auf das Berichtsjahr). Bitte verwenden Sie deswegen die
Einheiten:

e Tonnen (t) oder Kilogramm (kg) pro Jahr und
e Masse pro Mahlzeit

Da alle Kuchenprozesse (Einkauf, Rezepturen, Speiseplanung) Ublicherweise in der
Mafeinheit Kilogramm (kg) geplant und gerechnet werden, hat es sich in der Praxis bewahrt,
die Lebensmittelabfalle auf den zumeist vorhandenen Kiichenwaagen zu wiegen und den
Abfall in der gleichen Einheit zu erfassen.
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2.2 Lebensmittelabfalle im Verhaltnis zur eingesetzten Menge

Berechnen Sie den Anteil an Lebensmittelabféllen in Bezug zur Produktionsmenge (in
Prozent). Das ermoglicht Ihnen eine Einschatzung, wie effizient lhre Prozesse bereits sind.

Die Produktionsmenge ist die tatsachliche Menge an Lebensmitteln, die insgesamt im Betrieb
je nach taglicher/wochentlicher Planung (Bsp. weniger Essen, wenn weniger Klassen eine
Mittagspause haben oder Klassen auf Exkursion gehen) verarbeitet wird. Die
Produktionsmenge entspricht dem Gewicht fertiger Speisen, zum Beispiel fertig gekochter
Nudeln.

In einer Mensa/Produktionskiiche kénnen Sie die Produktionsmenge wahrend der

% Messphase taglich im Zuge der Produktionsplanung kalkulieren. Hierfir werden
geplante Essenszahlen mit dem durchschnittlichen Gewicht der Mahlzeiten oder den
konkreten Angaben aus den Rezepten multipliziert. Beachten Sie hier, dass das
Rohgewicht nicht dem Produktionsgewicht entspricht. Gekochter Reis ist zum Beispiel
schwerer als die Rohware, ein Braten verliert im Ofen Gewicht.

In Ausgabekilichen sollten Sie sich die Menge an Essen notieren, die Sie geliefert
Q’ bekommen. Sie wiegen die Behaltnisse und ziehen dann das Leergewicht der Behalter
ab. Allerdings ist auch hier die Zusammenarbeit von Caterer und Ausgabekiche zu
empfehlen, denn diese Daten kénnen auch von der Kiche mitgeliefert werden.
Informationen Uber Anzahl der Mahlzeiten finden sich ggf. auch auf dem Lieferschein.

2.3 Anzahl der Essensgaste/ausgegebenen Mahlzeiten

Variiert Inre Gastezahl, so sollten Sie die Menge des Lebensmittelabfalls ins Verhaltnis zur
Gastezahl setzen, um die Abfallzahlen verschiedener Messperioden vergleichbar zu machen.
Je nach Art der Bezahlung stehen dafur unterschiedliche Quellen zur Verfigung, zum Beispiel
Kassendaten, Anmelde-/Abozahlen oder Belegdaten. Haufig werden diese Informationen
ohnehin schon fur Nachkalkulationen eingesetzt. Beispiele fur mogliche Kennzahlen sind:

e Vergleich geplanter bzw. gelieferter Mahlzeiten mit tatsachlich ausgegebenen
Mahlzeiten
e Lebensmittelabfall in Gramm pro ausgegebene Mahlzeit

2.4 Angaben Abfalltonnen pro Jahr vom Entsorger

Nutzen Sie die Unterlagen vom Entsorger zur Uberpriifung und Kontrolle der gesamten
Abfallmenge lhrer Abfalldaten.

Die Entsorgerdaten sind besonders wichtig, wenn Sie nicht alle Arten des
Lebensmittelabfalls auf einmal messen. Vergleichen Sie die erhobenen Daten mit
den Abfalldaten vom Entsorger, um die noch nicht gemessenen Teilmengen des
gesamten Lebensmittelabfalls (Datenliicken) fir die Hochrechnung der
Jahresmenge abschatzen zu kénnen (ein Beispiel fir die Hochrechnung finden Sie
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% In der Mensa/Produktionskiiche liegen auf jeden Fall Daten vom Entsorger vor. Achten

Sie darauf, dass die Tonnen immer bis zum erlaubten Stand geflllt werden, bevor eine

neue Tonne genutzt wird. So lassen sich auf Dauer bei der Reduzierung der
Lebensmittelabfalle Entsorgungskosten senken.

@ Die Ausgabekulchen haben nicht immer die Daten vom Entsorger vorliegen. Sollten die
Lebensmittelreste zuriick an den Caterer gehen, sprechen Sie mit ihm die Messung
ab. Wiegen Sie die Abfalle ggf. vor Abholung. Auch hier lassen sich die Reste in den
Behaltern wiegen und das Leergewicht anschliel’iend abziehen.

Weitergehende Erlauterungen zum Messen finden Sie im Ratgeber der VZ NRW.
2.5 Weitere MalRnahmen

Hinweis zu optionalen MaRnahmen: Die Erhebung weiterer Kennzahlen zu
Lebensmittelabfallen kann Ihre Kommunikation auf vielfaltige Weise unterstutzen.

In der Schule kénnen Sie lhre Erfolge und Ergebnisse an alle Gruppen kommunizieren. Sie
kénnen das Lehr- und Verwaltungspersonal und die Schiler und Schilerinnen Uber die
Fortschritte der Abfallreduzierung informieren. Wenn die positiven Effekte der Erfassung von
Lebensmittelabfallen durch Kennzahlen abgebildet werden, wird die Wichtigkeit der
Mafinahmen besser deutlich. Zudem kdénnen Sie |hren Auftraggebern, den Schultragern, lhre
Erfolge berichten.

Geben Sie die Anregung, dass das Thema Abfallvermeidung in den Unterricht (mehr dazu in
Kapitel 5.4) oder Projekttage eingebunden wird und nutzen Sie |hre Ergebnisse flr
Nachhaltigkeitsanforderungen  in  Ausschreibungen. Uber die Umwelt- oder
Nachhaltigkeitsberichterstattung kénnen Sie die Offentlichkeit Gber lhre Aktivitaten zur
Reduzierung von Lebensmittelabfallen auf dem Laufenden halten. Ein Fokus auf
Nachhaltigkeit kann lhren Betrieb und die Schule(n) im Wettbewerb starken.

Erhebung der Lebensmittelabfalle nach Ausgabesystem oder Komponenten

Je konkreter die Daten sind, desto besser gelingt lhnen die Entwicklung von MaRnahmen, die
effizient und an die jeweilige Schule angepasst sind. Einzelne Mahlzeiten, aber auch die
unterschiedlichen Ausgabesysteme konnen einzeln betrachtet werden (z.B. die Tablett-
Ausgabe flr das Hauptgericht und die Salatbar). Ebenso ist die Messung einzelner
Lebensmittel (z.B. beim Frihstlick, Snackverkauf) oder Mentikomponenten mdéglich.

Dabei ist die Datenerfassung unterschiedlich aufwendig. Wahrend z.B. die Reste in der
Ausgabe leicht nach Komponenten gewogen werden kénnen, missen gemischte Reste von
Tellern oder Ricklaufen aufwendig auseinander sortiert werden. Hier besteht immer die
Méglichkeit einer Schatzung und ungefahren Angabe des Anteils (in Prozent der gewogenen
Menge). Wie in Kapitel 5.4 beschrieben, besteht an Schulen aulerdem die Méglichkeit, die
Messung der Abfalle durch die Schiler und Schiilerinnen in Form eines Projekts umsetzen zu
lassen.
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Diese Informationen Uber die Zusammensetzung des Abfalls kdnnen fiir Sie sowohl fur die
Mafinahmenentwicklung als auch fir die Bestimmung von Umweltkennzahlen wichtig sein.

Monetare Kennzahlen

Um die betriebswirtschaftlichen Erfolge der Abfallreduzierung zu dokumentieren, kénnen auch
monetare Kennzahlen zum Einsatz kommen. Beispiele fur mégliche Kennzahlen sind:

¢ Wareneinsatz (Netto) im Vergleich zum Wert der Warenverluste in EUR (Wert der
Ware);

¢ Umsatz im Vergleich zu Kosten des Lebensmittelabfalls (durchschnittlicher Wert
aller Kosten pro Kilogramm (kg) Lebensmittelabfall) in EUR;

¢ Investitionen in Abfallvermeidungsmalnahmen im Vergleich zu Einsparungen
durch Reduktion von Lebensmittelabfallen (Business-Case).

Erhebung von Umweltkennzahlen

Zusatzlich zu den Kennzahlen, die Sie ohnehin schon erheben, besteht die Mdglichkeit
Okologische Kennzahlen der Lebensmittelabfalle zu erfassen. So werden die Auswirkungen
durch Lebensmittelverschwendung deutlich: ein Kilogramm Lebensmittelabfalle verbraucht im
Durchschnitt etwa 2,3 Kilogramm CO,-Aquivalente, 72 Liter Wasser und bis zu 1,4m?
Landflache? (Meier et al. 2021). Die ausgestoRene Menge CO2-Aquivalente pro Kilogramm
Lebensmittelabfalle entspricht etwa acht Kilometer Fahrtstrecke in einem Kleinwagen.

Die Umweltauswirkungen, die verschiedene Lebensmittel verursachen durch ihre Erzeugung,
den Transport, die Verarbeitung bis hin zum Konsum und der Entsorgung von Resten, sind
unterschiedlich. Fur eine prazise Berechnung der Umweltwirkungen, muss die Erfassung der
Abfalle daher moglichst nach Mahlzeiten und Komponenten erfolgen. Die Anteile und Mengen
von Frihstlck und Mittagessen sowie die anfallenden Abfallmengen an Salat, Backwaren,
Nudeln, Kartoffeln, Sol3en, Fleisch-/Wurstwaren, etc. sollten Sie moglichst einzeln ermitteln.
Mit einigen verfligbaren Erfassungstools ist eine automatisierte, komponentenspezifische
Erfassung bereits moglich.

Folgende Umweltindikatoren kdonnten Sie hierbei beriicksichtigen: Treibhausgasemissionen
(Klima-FuRabdruck) nach ISO 14067, Bedarf an blauem Wasser (Wasser-Fufdabdruck) nach
ISO 14046, Flachenbedarf (Flachen-FuBabdruck). Generell sollten Sie sich bei der
Umweltbilanzierung an den Anforderungen der ISO-Norm 14040/44 (2006) orientieren. Auf
dieser Grundlage kénnen die erhobenen Daten in die Nachhaltigkeitsberichterstattung Ihres
Unternehmens integriert werden.

Als Einstieg kénnen Sie alternativ einen aus der Literatur abgeleiteten Durchschnittswert pro
Kilogramm (kg) Lebensmittelabfall fur die unterschiedlichen Indikatoren (z.B. CO.) nutzen.

Dieses Vorgehen kann auch fiir die Schiler und Schilerinnen im Rahmen von Projekttagen
zum Umweltschutz oder zum Beispiel im Erdkundeunterricht interessant sein. Sie kdnnen die

2 Da die Schulverpflegung in der vorliegenden Studie nicht untersucht wurde, werden hier Zahlen fiir die
Betriebsverpflegung wiedergegeben.
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erhobenen Daten weiterleiten, damit die Schiler und Schilerinnen diese Kennzahlen selbst
berechnen konnen.

Die gangigen Erfassungstools sind teilweise in der Lage den Klima-Fuldabdruck und auch
sogar den Wasser- und Flachenfulabdruck auf Basis des anfallenden Abfalls direkt zu
bestimmen. Auch hier bestehen Unterschiede hinsichtlich der Berechnung auf Basis eines
Durchschnittswertes pro Kilogramm (kg) Lebensmittelabfall oder einer nach Komponenten
getrennten Erfassung und Berechnung.

3. Anforderungen zur Prozessoptimierung

Auf der Grundlage der Messung konnen Sie fiur lhre Kiche individuelle MalBnahmen zur
Reduktion von Lebensmittelabfallen entwickeln, umsetzen und kontrollieren. Beispiele aus der
Praxis zeigen, dass es sinnvoll ist, wenn Sie bei der Erarbeitung von ReduktionsmalRnahmen
wieder alle Akteure, z.B. die Schulverwaltung, Schiiler und Schilerinnen, Lehrpersonal und
Mitarbeitende aus den unterschiedlichen Arbeitsbereichen einbinden.

3.1 Identifizierung der Messbereiche an denen Lebensmittelabfalle anfallen

Auf Basis der Datenerhebung entlang der Klichenprozesse kann festgestellt werden, wo in
den festgelegten Messbereichen Lebensmittelabfélle anfallen. Sie kdénnen dort die
Madglichkeiten zur Abfallvermeidung bewerten und weitere Schritte festlegen.

% In einer Mensa/Produktionskiiche kdnnen Lebensmittelabfalle bei der Lagerung, der
Verarbeitung, der Ausgabe und durch Tellerreste entstehen.

Q In Ausgabekiichen beschranken sich die méglichen Bereiche auf die Ausgabe und die
Tellerreste. Durch unsachgemaflen Transport kann es auch durch den Caterer zu
Lebensmittelabfallen kommen.

Wenn Sie mithilfe dieser Arbeitsweise gezielte Losungen fur die verschiedenen Bereiche
entwickeln und in der Praxis umsetzen, kénnen Sie die Potenziale zur Vermeidung und
Reduzierung von Lebensmittelabfall in Ihrem Betrieb ganz ausschdpfen.

3.2 Analyse der Ursachen und Prozesse

Nachdem Sie gemeinsam im Team die Ursachen fir Abfalle gefunden haben, kénnen Sie die
betroffenen Prozesse uberprifen und Mallnahmen zur Verbesserung entwickeln. Das
geschieht in jeder Kiiche und Schule individuell. Priifen Sie die Prozesse dahingehend, ob
bestimmte Prozessschritte noch fehlen oder verbessert werden kdnnen, und deswegen
Lebensmittelabfalle anfallen. Schauen Sie sich hierzu die Materialfliisse (Lebensmittel) und
Informationsflisse (wer hat zu welchem Zeitpunkt welche Information) getrennt an. Diese
genaue Ursachen-Analyse ist die Voraussetzung fur die Entwicklung von passgenauen
Maflnahmen.

Beispiel

-
Schon durch eine Verbesserung der Planung lassen sich Lebensmittelabfélle vermeiden.
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+ Die Mengenplanung sollte sich nicht nur an der Anzahl der Schiler und Schulerinnen,
sondern auch nach dem Alter richten. Jungere Kinder brauchen kleinere Portionen, fir sie
kann weniger bestellt werden.

«» Durch Kellenplane und ausgestellte Beispielteller kann das Ausgabepersonal schnell
erkennen, wie grol3 die Portionen sein sollen. Sind die Portionen einheitlich, lassen sich
die bendtigten Mengen besser planen.

3.3 Entwicklung und Umsetzung von passgenauen MalRnahmen

Auf Basis der Betrachtung der Ursachen und Prozesse kénnen Sie nun konkrete MaRnahmen
zur Verbesserung |hrer Kichenprozesse erarbeiten (Arbeitsschritte, Schnittstellen und
Kommunikation). An welcher Stelle Veranderungen notwendig sind und wie viel Aufwand
erforderlich ist, ist von ganz unterschiedlichen Faktoren abhangig.

Es ist ratsam dabei alle Akteure mit einzubeziehen. Viele Mallnahmen gegen
Lebensmittelabfélle erfordern oft nur geringe oder gar keine finanzielle Investition und lassen
sich direkt in den Arbeitsablauf integrieren.

Beispiel

Es gibt viele Beispiele daflr, wie mangelnde Kommunikation zur Lebensmittelverschwendung
in Schulen beitragen kann:

+» das Sekretariat gibt die Abmeldungen wegen Krankheit nicht an die Mensa weiter, weil
nicht bekannt ist, dass die bendtigten Mengen morgens nochmals nachkalkuliert werden.

« Ein ganzer Jahrgang geht auf eine Exkursion, doch diese Nachricht erreicht die Mensa
nicht.

+» Beschwerden erreichen den Caterer zu Portionsgrof3en durch belieferte Schulen, aber die
Vorgaben von DGE oder Schultrager sind nicht bekannt.

+» Die Spllkiche sieht an den Tellerresten deutlich, welche Speisen unbeliebt oder welche

_ Portionen zu grof} sind, wird aber nicht aufgefordert, diese Informationen weiterzuleiten.j

Wichtige Hinweise zur Verbesserung von Prozessen in der Gemeinschaftsverpflegung gibt
das Praxishandbuch aus dem Projekt NAHGAST. Konkret zur Schulverpflegung, z.B. zum

Bestellsystem, Speiseplanung oder Ausgabe hilft der Ratgeber der VZ NRW.

In Schulen ist es von besonderer Bedeutung, die Schiler und Schilerinnen tber das Problem
aufzuklaren und ein Bewusstsein fir Lebensmittelverschwendung zu schaffen. Mehr dazu in

Kapitel 5.4.
3.4 Weitere Malihahmen

Zusammenarbeit mit Dienstleistern/Lieferanten zur Reduktion von
Lebensmittelabfallen
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An den Schnittstellen zwischen Lieferanten und Klichen kommt es zu Verschiebungen von
Lebensmittelabfallen in der Lieferkette. Kiichen sind auf frisch gelieferte Ware angewiesen,
was eine hohe Lagerkapazitadt bei standiger Lieferfahigkeit bei den Lieferanten erfordert.
Anderungen in Bestellung und Absatz kénnen so zu Lebensmittelabfillen beim Lieferanten
fuhren.

Erarbeiten Sie gemeinsam mit Ihren Lieferanten, was genau wann, wie oft, in welcher
GebindegroRe geliefert werden soll. Passen Sie die Grammaturen wenn nétig an, um
Tellerreste zu vermeiden. Auch die Abnahme von Ware mit kurzem MHD und
Produktiberschissen kann helfen, Lebensmittelabfalle zu vermeiden.

Eine standige Kommunikation mit Lieferanten und Dienstleistern ist in allen Kiichenformen
von besonders hoher Bedeutung.

Weitergabe von Lebensmitteln an Dritte

Geben Sie Lebensmittel weiter, beispielsweise an soziale Einrichtungen oder durch eine App
zur Weitergabe an Dritte. Ziel ist, dass Uberschiisse moglichst weiter fiir die menschliche
Erndhrung genutzt werden kdnnen. Dafur sollten Sie im Vorhinein gemeinsam mit den
Abnehmern Hygienekonzepte erarbeiten und die Haftungsfrage eindeutig klaren.

In Schulen kann es wegen rechtlicher Hindernisse besonders schwierig sein, die Weitergabe
von Lebensmitteln zu realisieren. Zu gut fiir die Tonne! gibt dazu mehr Informationen und

Hilfestellung.

4. Anforderungen im Bereich Personal

Ziel ist es, das Bewusstsein fur das Thema Lebensmittelabfalle bei allen Mitarbeitenden zu
fordern. Um Engagement und Motivation zu starken, missen Mitarbeitende geschult und
weitergebildet werden.

Vorteile der MaBnahmen:

Wie erfolgreich Ihre MalRnahmen zur Verringerung von Lebensmittelabfallen sind, hangt auch
davon ab, ob Sie lhre Mitarbeitenden in die Veranderungen mit einbeziehen. Holen Sie lhr
Personal von Beginn an mit ins Boot und sensibilisieren Sie es fur die Thematik Uber
Informationen und/oder Schulungen. Beachten Sie, dass |Ihre Mitarbeitenden eher bereit sind
Verantwortung fur das Thema zu Ubernehmen, wenn Sie sie in die Messungen und in die
Entwicklung und Umsetzung von Malinahmen einbinden und ihr Feedback beachten.

4.1 Sensibilisierung von Mitarbeitenden

Geben Sie lhren Mitarbeitenden eine Einfuhrung in die Problematik der Lebensmittelabfalle -
wodurch diese verursacht werden und wie sie sich auf Ihren Betrieb und auch auf die Umwelt
auswirken. Informieren Sie Uber Ihre Ziele, die Herausforderungen fir die Kiche und das
geplante Vorgehen, um Lebensmittelabfalle zu vermeiden. Klaren Sie lhre Mitarbeitenden
Uber ihre Aufgaben auf und beschreiben Sie, welche positiven Effekte eine Verringerung der
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https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/
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Lebensmittelabfalle mit sich bringt. Unterstlitzen Sie lhr Personal, indem Sie hilfreiche
Instrumente zur Verfigung stellen (z.B. Argumentationsleitfaden, Checklisten, Aushange,
Waagen, Erfassungsinstrumente).

4.2 Einbeziehung der Mitarbeitenden in den Gesamtprozess

An unterschiedlichen Punkten des Projektes zur Verringerung von Lebensmittelabfallen lohnt
es sich Mitarbeitende systematisch einzubinden. Ermdglichen Sie lhren Mitarbeitenden ihre
Selbstwirksamkeit (positive Effekte des eigenen Handelns) zu erfahren.

Der gesamte Prozess kann — je nach unterschiedlichen Zielgruppen, je nach
Organisationsform des Betriebs, je nach Tatigkeit — viele Beteiligte mit einbeziehen. Auch die
Umsetzung kann in sehr unterschiedlicher Weise erfolgen z.B. in Form eines internen oder
durch Externe begleiteten Projektes oder in einzelnen Workshops.

Beispiel

Auf der LAV-Plattform (Lebensmittelabfélle vermeiden) finden Sie zum Beispa
Material flr einen internen Workshop. Hier kdonnen sich die Mitarbeitenden aus den
verschiedenen Abteilungen austauschen und zusammen erértern, wie Lebensmittelabfall in
der Kiche entsteht und wie er vermieden werden kann.

GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG

Instrumente / Gastgewerbe / Gemeinschaftsverpflegung

ANALYSE & PLANUNG SENSIBILISIERUNG MESSUNG & MONITORING MASSNAHMEN BEST PRACTICE & BENCHMARK

L . . : ] .
Diese Schulung dient dazu, alle Mitarbeiter*innen, die in der Gemeinschaftsgastronomie
t4tig und am Prozess der Speisenversorgung beteiligt sind, zu den Themen

’ ) Verfiigbares Material:
Lebensmnte\verschwendung.ur\d Lebensmittelabfallreduktion zu sensibilisieren. (aus: & Mitarbeiterschulung
Masterarbeit von Laura Ziel; iSuN)

Food waste = money waste 0
Kurzfilm (1:23 min.) zeigt bildlich und auf unterhaltsame Weise, wie im Gastgewerbe Geld

verschwendet wird. (EPA Ireland)

Verfugbares Materia
@Video umTh

erial:
tlema Food Waste is money waste

4.3 Weitere MalRinhahmen

WeiterbildungsmaBnahmen fiir Mitarbeitende

Nehmen Sie das Thema in Schulungen oder Weiterbildungsformaten auf, die Sie im Betrieb
intern selbst organisieren oder durch externe Fachberater durchfihren lassen, oder
ermdglichen Sie lhren Mitarbeitenden die Teilnahme an externen Angeboten.

Mogliche Themen fir Schulungen und Weiterbildungsformate sind:

e Sensibilisierung fur das Thema Lebensmittelabfalle und das Ziel der Verringerung;
¢ Messmethoden (grundsatzliche Herangehensweise): Wie messen wir die Abfalle?
e Mess-Tools und Dokumentation;
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https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflegung/

e Entwicklung von Mallnahmen und Optimierung der Prozesse
o Kommunikation und Anwendung der Kommunikationsmaterialien (z.B. fur das
Ausgabepersonal).

Themen einzelner Workshops kdnnten sein:

¢ Planung und Umsetzung der Messung

e MaRnahmenentwicklung und Uberpriifung auf Praxistauglichkeit

e Analyse der Ergebnisse sowie Einflihrung des kontinuierlichen
Verbesserungsprozesses, Verstetigung

Wenden Sie sich fur Unterstitzung an die Vernetzungsstellen Schulverpflegung. Jedes

Bundesland hat eine eigene Vernetzungsstelle. Auf der verlinkten Seite der
Vernetzungsstellen finden Sie dazu eine Liste mit den Homepages aller Bundeslander.

Hier finden Sie weitere Links zu Workshops und Schulungen:

e Kantine Zukunft: regelmaldige Seminare “weniger wegwerfen”

e Transgourmet: Abfallmanagement betriebsspezifisch

e United Against Waste: Seminar gegen Lebensmittelverschwendung

5. Anforderungen an die Kommunikation mit den Schulern
und Schulerinnen

Die Kommunikation zum Thema Lebensmittelverschwendung ist wichtig, um die
Schilerschaft und auch Schultrager und Schulverwaltung fir die Problematik zu
sensibilisieren und zu motivieren. Dabei gibt es zahlreiche Wege der Kommunikation.

5.1  KommunikationsmalRnahmen offline und online

Wenden Sie regelmalig verschiedene KommunikationsmafRnahmen zur direkten Ansprache
an, um auf das Thema Lebensmittelverschwendung aufmerksam zu machen. Der Begriff
,Gaste” umschlie3t hier vor allem die Schiler und Schiilerinnen, aber natirlich auch
Verwaltungs- und Lehr- oder padagogisches Personal, dass an der Mittagsverpflegung
teilnimmt. Durch gute Kommunikation lasst sich die Akzeptanz flir die eingesetzten
Maflnahmen bei lhren Gasten erhdhen und die Motivation steigern, sich an der Verringerung
der Lebensmittelabfalle zu beteiligen.

Hier gibt es viele Moglichkeiten zur direkten Ansprache des Tischgasts im jeweiligen Betrieb,
z.B. die Nutzung von Infopostern, Aufstellern, Flyern etc. Die VZ NRW stellt zum Beispiel
Informationsplakate und Hinweisschilder zur Verfigung. Die Initiative Zu gut fiir die Tonne!

stellt auf ihrer Internetseite Poster, Broschiren, Postkarten und &hnliches bereit. Im

Forschungsprojekt AVARE entstanden zielgruppenspezifische Infoblatter rund um das Thema
Lebensmittelverschwendung in Kita und Schule.
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https://www.in-form.de/wissen/aufgaben-und-ziele-der-vernetzungsstellen-schulverpflegung-vns/
https://kantine-zukunft.de/veranstaltungen/
https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit
https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit
https://www.united-against-waste.de/der-verein/workshop
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/materialien-und-hilfsmittel-fuer-eine-klimafreundliche-kueche-40425#4
https://www.zugutfuerdietonne.de/service/publikationen/info-und-werbematerialien/
https://fhms.eu/avare

Zur Sensibilisierung lhrer Gaste kdnnen Sie auch online kommunizieren. Die online-
Kommunikation bietet den Vorteil, dass sie eine grof3e Reichweite hat. Sie kdnnen auf diesem
Wege sehr viele Menschen Uber |Ihr Engagement gegen Lebensmittelverschwendung
informieren und zum Mitmachen motivieren. Zur online-Kommunikation gehdrt zum Beispiel
die Kommunikation Uber die eigene Webseite oder Uber Soziale Medien wie Facebook oder
Twitter.

Beispiel

Auf der Website Ihrer Schule darf ein Reiter fir die Mittagsverpflegung nich?
fehlen! Hier lassen sich viele Informationen darstellen:

X3

*

Der Essensplan flr die kommenden Wochen

Die Umweltkennzahlen lhrer Mensa, vergleiche Kapitel 2.5

Sie kénnen hier gut auf die Abfallmessung hinweisen und die neusten Ergebnisse
prasentieren. Wenn Sie langerfristig messen, kdnnen Sie die Entwicklung Gber die Jahre
hinweg darstellen. )

X3

8

X3

%

5.2 Kommunikation mit Schultragern und Schulverwaltung und Aufruf zur
Unterstutzung

Informieren Sie lhre Auftraggeber regelmafig Uber das Themenfeld
Lebensmittelverschwendung und Ubermitteln Sie Ergebnisse aus ihnrem Betrieb. Ziel ist auch,
die Auftraggeber zu sensibilisieren, und deren Akzeptanz fir Malnahmen zur Reduzierung
der Lebensmittelabfélle zu erhéhen. Sie kénnen dazu aufzurufen, die Zielvereinbarung zu
unterstltzen. Speziell fur Schultrager gibt es auch ein Infosheet zur Aufklarung uber
Lebensmittelverschwendung in der Schulmensa.

5.3 Weitere MalRnahmen

Am wichtigsten ist es in Schulen, das Thema Lebensmittelverschwendung in den Unterricht
oder die Betreuung in den Ganztagsschulen zu integrieren. Durch eine Steigerung des
Bewusstseins fir das Problem lassen sich Tellerreste deutlich reduzieren. AulRerdem kénnen
die Schiler und Schilerinnen aktiv in die Lebensmittelabfallvermeidung der Kiche
miteingebunden werden und sich so praxisnah im Umweltschutz tiben. Sie kdnnen die Schiiler
und Schulerinnen in Form eines Projekts mit der Lebensmittelabfallmessung beauftragen.
Dazu gibt es Materialien, Anleitungen und Ideen der VZ NRW und auch der Vernetzungsstelle

fir Kita- und Schulverpflequng Rheinland-Pfalz.

Gibt es an Ihrer Schule bereits Aktionstage oder Unterrichtseinheiten zum Thema
Umweltschutz, so lasst sich das Thema ,Vermeidung von Lebensmittelabfallen“ in diese
Formate aufnehmen. Schiler und Schilerinnen haben somit die Mdglichkeit, das Thema
intensiv zu bearbeiten und dessen Bedeutung in Bezug auf den Klimawandel zu verstehen.
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https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Schultraeger_innen.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Schultraeger_innen.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/weniger-lebensmittel-wegwerfen-ideen-fuer-aktionen-in-der-schule-48917
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2020-06/Anleitung_Aktion_Lebensmittelretter_gesucht_VZ-NRW_1.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/LMReste_Ernbildung_final.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/LMReste_Ernbildung_final.pdf

5.4  Aktionen zum Thema Lebensmittelverschwendung

Eine weitere Mdoglichkeit, lhre Tischgaste auf das Thema Lebensmittelverschwendung
aufmerksam zu machen, sind regelmafige Aktionen. Hier sind der Kreativitat keine Grenzen
gesetzt. Beispiele fur Aktionen waren eine Woche gegen Lebensmittelverschwendung,
spezielle MenUs aus Resten, ein Ideenwettbewerb und vieles mehr. Das Bundesministerium
fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL) veranstaltet jedes Jahr im September eine
bundesweite Aktionswoche mit dem Namen ,Deutschland rettet Lebensmittel“. Sie kénnen
sich mit_Aktionen beteiligen oder das gestellte Material verwenden.

Hier finden Sie Materialien zur Integration des Themas in den Lehrplan:

e Material von Zu qut fiir die Tonne! fur verschiedene Klassenstufen

e Bildungsangebote der Verbraucherzentrale

e Bildungsmappe zur Nahrungsmittelproduktion fir Jugendliche ab 15 Jahren

e Schulunterlagen fir die Sekundarstufe des Bundesministeriums flr Landwirtschaft,
Regionen und Tourismus Osterreich

Auch hier ist es ratsam, die Organisation der Schule zu Uberlassen. So kann zum Beispiel ein
Kurs, eine AG oder eine Klasse eine solche Aktion fir die ganze Schule planen. Die Schuler
und Schilerinnen konnen Infomaterial zu MaRnahmen bereitstellen, die sie selbst fiir ihre
Mitschiler und Mitschilerinnen am effektivsten halten.

Bereitstellung von Behéltnissen zur Mithahme der iibriggebliebenen Speisen

Stellen Sie lhren Gasten Behaltnisse zur Mithahme der Ubriggebliebenen Speisen zur
Verfligung. Im Rahmen der Kampagne Zu gut fiir die Tonne! des BMEL wurde eine Beste-
Reste-Box entwickelt. Grundsatzlich sollte jedoch die Prioritat auf der Vermeidung von
Lebensmittelabfallen statt auf der Verteilung der Reste liegen.

Eine rechtlich einwandfreie Herausgabe von Resten unter Beachtung der Hygiene-
Vorschriften ist an Schulen eine besondere Herausforderung. Wichtige Hinweise dazu finden
Sie unter dem Kapitel ,Hygienevorschriften und Weiterverwertung® des VZ Ratgebers und in
der Handreichung ,Umgang mit Uberproduktionen in der Kita- und Schulverpflegung®.

6. Anforderungen an die Offentlichkeitsarbeit

Offentlichkeitsarbeit ist ein wesentliches Instrument um Interessensgruppen wie lhre
Schulerschaft und Eltern, lhre Mitbewerber, Politik und Zivilgesellschaft Uber Ihr Engagement
zur Reduzierung von Lebensmittelverschwendung zu informieren.

Auch die Offentlichkeitsarbeit kann teilweise in die Hand der Schiiler und Schiilerinnen gelegt
werden. An Tagen der offenen Tur oder auf Schulfesten kann es Infostdnde geben.
Informationen Uber das Thema und den aktuellen Stand in der Schulmensa lassen sich Uber
Schul- oder Lokalzeitungen verbreiten.
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https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-aktivitaeten/aktionswoche-deutschland-rettet-lebensmittel
https://www.zugutfuerdietonne.de/service/publikationen/schulmaterial/
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/bildungsangebote-fuer-kita-und-schule-zur-klimafreundlichen-ernaehrung-44143
https://www.agrarkoordination.de/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf
https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/lebensmittelverschwendung/materialien-angebote.html
https://refowas.de/images/VZNRW/Ratgeber_Abfallarme_Schulverplegung_VZ-NRW.pdf
http://www.dge-bw.de/files/dge-bw/uploads-files/PDFs-Medien/Flyer-Ueberproduktion_VNS-BW_2017_klein.pdf

6.1

MaRnahmen der Offentlichkeitsarbeit (ber Teilnahme an

Zielvereinbarung

der

Informieren Sie regelmaRig lhre Interessensgruppen und die Offentlichkeit Giber das Thema
Lebensmittelverschwendung, lhr Engagement diese zu vermeiden sowie Uber den aktuellen

Stand zur Umsetzung der Zielvereinbarung. Dies kann Uber verschiedene Wege erfolgen, z.B.
durch Pressemitteilungen, Newsletter, Gber Aushange.

6.2 Weitere Mallnahmen

Information der Offentlichkeit iiber erzielte Ergebnisse wihrend der
Teilnahme an der Zielvereinbarung

Informieren Sie die Offentlichkeit (ber Ergebnisse und Erfolge anhand von
konkreten Kennzahlen und damit zusammenhangend, welche Reduktionsziele Sie
konkret erreicht haben (siehe Kapitel 2)

Integration der Teilnahme an der Zielvereinbarung und der erzielten
Ergebnisse in die Berichterstattung

Integrieren Sie das Thema Vermeidung von Lebensmittelabféllen in Ilhre
Berichterstattung und berichten Sie Uber Ihr Engagement. Weisen Sie im Bericht
darauf hin, dass Sie an der Zielvereinbarung zur Reduzierung von
Lebensmittelverschwendung in der AuBer-Haus-Verpflegung aktiv beteiligt sind.
Nennen Sie ausgewahlte Kennzahlen im Bericht (siehe Kapitel 2)

Die Berichterstattung ist ein unternehmerisches Kommunikationsinstrument, das
dazu dient, Uber die Herausforderungen, Chancen und Risiken in Bezug auf
Nachhaltigkeit, mit denen die zentralen Aktivitdten eines Unternehmens in
Verbindung stehen, zu informieren. Adressiert werden dabei die verschiedenen
Anspruchsgruppen wie Mitarbeitende, Kundinnen und Kunden, Mitbewerber, Politik
und Zivilgesellschaft.
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Anhang

l. Videoempfehlungen

Der Film: ,Taste the Waste" informiert ausfiihrlich Gber das globale Problem der

Lebensmittelverschwendung. Es finden sich auch Verlinkungen auf andere interessante
Filme und Projekte zu dem Thema. http://www.tastethewaste.com/

Quarks und Co veroffentlichte frei zuganglich auf YouTube Ausschnitte aus der
Fernsehsendung zur Vermeidung von Lebensmittelverschwendung sowie zu

Lebensmittelspenden und Containern. https://www.youtube.com/watch?v=IV3GI1 FI8g und

https://www.youtube.com/watch?v=IJIRuXvChBU

Eine Dokumentation von Schlaumal prasentiert auf YouTube in unter finf Minuten die
wichtigsten Fakten zum Thema Lebensmittelverschwendung.
https://www.youtube.com/watch?v=EE-wlrceO9w

Eine halbstiindige Dokumentation des WDR prasentiert auf YouTube, wie verschiedene

Menschen Lebensmittelverschwendung bekampfen.
https://www.youtube.com/watch?v=zb1le2nWXJk

Der Haushaltscheck des WDR behandelt in dieser Ausgabe eine Dreiviertelstunde lang die
Lebensmittelverschwendung in privaten Haushalten und was man dagegen tun kann.
https://www.youtube.com/watch?v=23AXT5Fyx30

Das Bundesministerium fiur Erndhrung und Landwirtschaft erklart in einem kurzen Video die
Problematik der Lebensmittelverschwendung.
https://www.youtube.com/watch?v=n1AGfoTleKk

Die Verbraucherzentrale NRW stellt das Problem der Lebensmittelverschwendung in diesem
sehr kurzen Video eindricklich dar. https://www.youtube.com/watch?v=orZSAPVWTj4
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. Linkliste

In dieser Liste sind alle hinterlegten Links aus dem Text nochmal aufgefuhrt. Die Links sind
nach Kategorien geordnet.

Links zur Zielvereinbarung und zum Dialogforum:

Zielvereinbarung zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen in der AuRer-Haus-
Verpflegung zwischen dem Bundesministerium fur Erndhrung und Landwirtschaft (BMEL)
und Verbanden der Gastronomie und der Hotellerie. Online:
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/sektorspezifische Dialogforen/Ausser-
Haus-Verpflegung/Zielvereinbarung_ AHV_unterz_2.pdf

Zu gut fir die Tonne! Die Website der bundesweiten Strategie gegen
Lebensmittelverschwendung mit Tipps flir den Alltag, Infomaterial, Mdéglichkeit zum
Engagement und dem Bundespreis fiur Lebensmittelwertschatzung. Online:
https://www.zugutfuerdietonne.de/

Unter folgendem Link finden Sie Informationen, Material und Aktionen zur jahrlichen
Woche gegen Lebensmittelverschwendung: https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-
aktivitaeten/aktionswoche-deutschland-rettet-lebensmittel

Beteiligungserklarung zur Zielvereinbarung gegen Lebensmittelabfélle in der AuRer-Haus-
Verpflegung. Online: https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-

PDF/Landwirtschaft/Beteilgungserklaerung-Reduzierung-von-Lebensmittelabfaellen-in-
der-Ausser-Haus-Verpflequng.pdf

Die deutsche Gesellschaft fir Ernahrung verdéffentlichte einen Qualitatsstandard zur
Schulverpflegung, in dem unter anderem auch die Einrichtung eines runden Tisches
empfohlen wird. Quelle:
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-
QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf

Informationen zu den Auswirkungen von Lebensmittelverschwendung:

Das Institut fir Nachhaltige Ernahrung (iSuN) der FH Muinster fasste eine Studie von Meier
et al. (2021) zum Emissionsaussto} der Lebensmittelverschwendung in der
Gemeinschaftsverpflegung zusammen. Quelle:
https://www.nahgast.de/praxishandbuch/wp-

content/uploads/2021/08/210825 GeNAH_T.Meier _Umweltwirkungen-.pdf

Das iSuN untersuchte die Lebensmittelverschwendung in Schulen in Rheinland-Pfalz.
Quelle: https://www.fh-muenster.de/isun/lebensmittelabfall-projekte.php

Als Hilfestellung zur Messung und Reduzierung von Lebensmittelabfdllen in der
Schule:
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https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/sektorspezifische_Dialogforen/Ausser-Haus-Verpflegung/Zielvereinbarung_AHV_unterz_2.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/fileadmin/zgfdt/sektorspezifische_Dialogforen/Ausser-Haus-Verpflegung/Zielvereinbarung_AHV_unterz_2.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/
https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-aktivitaeten/aktionswoche-deutschland-rettet-lebensmittel
https://www.zugutfuerdietonne.de/unsere-aktivitaeten/aktionswoche-deutschland-rettet-lebensmittel
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/Beteilgungserklaerung-Reduzierung-von-Lebensmittelabfaellen-in-der-Ausser-Haus-Verpflegung.pdf
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/Beteilgungserklaerung-Reduzierung-von-Lebensmittelabfaellen-in-der-Ausser-Haus-Verpflegung.pdf
https://www.wwf.de/fileadmin/fm-wwf/Publikationen-PDF/Landwirtschaft/Beteilgungserklaerung-Reduzierung-von-Lebensmittelabfaellen-in-der-Ausser-Haus-Verpflegung.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.schuleplusessen.de/fileadmin/user_upload/medien/DGE-QST/DGE_Qualitaetsstandard_Schule.pdf
https://www.nahgast.de/praxishandbuch/wp-content/uploads/2021/08/210825_GeNAH_T.Meier_Umweltwirkungen-.pdf
https://www.nahgast.de/praxishandbuch/wp-content/uploads/2021/08/210825_GeNAH_T.Meier_Umweltwirkungen-.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/lebensmittelabfall-projekte.php

Hier gibt es Ratgeber und Anleitungen fur die Abfallmessung:

Die LAV-Plattform, eine Sammlung von Materialen und Hilfestellungen fir alle Schritte der
Wertschdpfungskette zur Reduzierung der Abfélle, auch speziell fur die
Gemeinschaftsgastronomie. Quelle: https://www.lebensmittel-abfall-

vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflequng/

Eine Zusammenstellung von Tools, die zur Erfassung der Lebensmittelabfalle in der
Auler-Haus-Verpflegung genutzt werden kénnen. Quelle:
https://www.wwf.de/fileadmin/user_upload/WWF-Lebensmittelabfall-ausser-Haus.pdf

Das Projekt Refowas (Reduce Food Waste) stellt auch Messungen und Hilfen zur
Lebensmittelabfallvermeidung in der Schulverpflegung bereit. Quelle:
https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflequng

Die Verbraucherzentrale NRW stellt zum Messen und Reduzieren der Lebensmittelabfalle
in der Schule einen ausfihrlichen Ratgeber bereit. Quelle:
https://refowas.de/images/VZNRW/Ratgeber Abfallarme Schulverplegung VZ-NRW.pdf

Die VZ NRW stellt eine Anleitung zur Durchfiihrung von Aktionen mit Schiler und
Schilerinnen gegen Lebensmittelverschwendung in der Schule bereit. Quelle:
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2020-

06/Anleitung_Aktion _Lebensmittelretter gesucht VZ-NRW_1.pdf

Auf der Website Zu gut fiir die Tonne! finden sich Informationen und Hilfestellungen zu
rechtlichen Ungewissheiten bei der Weitergabe Uberschissiger Lebensmittel aus der
Schulverpflegung. Quelle: https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-

schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/

Die Handreichung ,Umgang mit Uberproduktion in der Kita- und Schulkiiche* der
Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung in  Baden-Wiurttemberg, die in
Zusammenarbeit mit der DGE entstand, gibt hilfreiche Praxistipps zur Haltbarkeit
verschiedener Lebensmittel.  Quelle:  http://www.dge-bw.de/files/dge-bw/uploads-
files/PDFs-Medien/Flyer-Ueberproduktion VNS-BW 2017 klein.pdf

Hier gibt es Infoplakate und Broschiren:

Die VZ NRW stellt Infoplakate und Hinweisschilder zur Sensibilisierung der Schiler und
Schilerinnen zum Thema Lebensmittelabfalle in der Schulverpflegung zur Verfligung.
Quelle: https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/materialien-und-
hilfsmittel-fuer-eine-klimafreundliche-kueche-40425#4

Die Initiative Zu gut fiir die Tonne! stellt auf ihrer Internetseite Poster, Broschuren,
Postkarten und ahnliches bereit. Quelle:
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-

lebensmittelverschwendung/
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https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflegung/
https://www.lebensmittel-abfall-vermeiden.de/gastgewerbe-gemeinschaftsverpflegung/
https://www.wwf.de/fileadmin/user_upload/WWF-Lebensmittelabfall-ausser-Haus.pdf
https://refowas.de/hilfen-zur-schulverpflegung
https://refowas.de/images/VZNRW/Ratgeber_Abfallarme_Schulverplegung_VZ-NRW.pdf
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2020-06/Anleitung_Aktion_Lebensmittelretter_gesucht_VZ-NRW_1.pdf
https://www.mehrwert.nrw/sites/default/files/2020-06/Anleitung_Aktion_Lebensmittelretter_gesucht_VZ-NRW_1.pdf
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/
http://www.dge-bw.de/files/dge-bw/uploads-files/PDFs-Medien/Flyer-Ueberproduktion_VNS-BW_2017_klein.pdf
http://www.dge-bw.de/files/dge-bw/uploads-files/PDFs-Medien/Flyer-Ueberproduktion_VNS-BW_2017_klein.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/materialien-und-hilfsmittel-fuer-eine-klimafreundliche-kueche-40425#4
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/materialien-und-hilfsmittel-fuer-eine-klimafreundliche-kueche-40425#4
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/
https://www.zugutfuerdietonne.de/blog/schwerpunkt/kitas-und-schulen-gegen-lebensmittelverschwendung/

Im Forschungsprojekt AVARE entstanden zielgruppenspezifische Infoblatter rund um das
Thema Lebensmittelverschwendung in Kita und Schule. Quelle: htips://www.fh-
muenster.de/isun/avare.php

Auf das Infosheet speziell fir Schultrager wird konkret verwiesen. Quelle: https://www.fh-

muenster.de/isun/downloads/Infosheets Schultraeger_innen.pdf

Auf der Seite der VZ NRW finden sich einige Materialen zum Einsatz der Sensibilisierung
und Information der Schiler und Schilerinnen. Quelle: https://www.kita-
schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/weniger-lebensmittel-wegwerfen-ideen-
fuer-aktionen-in-der-schule-48917

Hier finden sich Workshops und Hilfe fur die Vernetzung:

Die Vernetzungsstellen Schulverpflegung gibt es fiir jedes Bundesland. Hier gibt es
Workshops, Infomaterial und Ideen fir die Schulverpflegung. Quelle (hier bitte das eigene
Bundesland auswahlen): https://www.in-form.de/wissen/aufgaben-und-ziele-der-
vernetzungsstellen-schulverpflegung-vns/

Die Kantine Zukunft bietet regelmafig kostenpflichtige Seminare zum Thema ,weniger
wegwerfen® an. Quelle: https://kantine-zukunft.de/veranstaltungen/seminare/

Bei TransGourmet finden sich kostenpflichtige Seminar zur Reduzierung von
Lebensmittelabfallen im Betrieb und auch zu anderen Aspekten der Nachhaltigkeit. Quelle:
https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit

Der Verein United Against Waste zeigt in Workshops, wie sich Lebensmittelabfalle
reduzieren lassen. Quelle: https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit

Lehrmaterial fiir den Klassenraum:

Zu gut fiir die Tonne! stellt Material fir verschiedene Klassenstufen bereit. Quelle:
https://www.zugutfuerdietonne.de/service/publikationen/schulmaterial/

Die VZ NRW veréffentlicht Bildungsangebote fir Kita und Schule zur klimafreundlichen
Ernahrung. Quelle: https://www.kita-schulverpflequng.nrw/bildungsangebote-fuer-kita-
und-schule-zur-klimafreundlichen-ernaehrung-44143

Die Vernetzungsstelle fur Kita- und Schulverpflegung Rheinland-Pfalz verdffentliche in
Zusammenarbeit mit dem iSuN Minster einen Ideenkatalog zur Erndhrungsbildung in
Schulen. Quelle: https://www.fh-
muenster.de/isun/downloads/LMReste Ernbildung_final.pdf

Im Jugendbildungsprojekt KonsUmwelt entstand eine Bildungsmappe zum Thema
Nahrungsmittelproduktion far Jugendliche ab 15 Jahren. Quelle:
https://www.agrarkoordination.de/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe |l
Nahrungmittelproduktion_und _-verschwendung.pdf

Das Bundesministerium fiir Landwirtschaft, Regionen und Tourismus Osterreich stellt
Unterrichtsunterlagen zum Thema Lebensmittelwertschatzung fur die Primar- und
Sekundarstufe bereit. Quelle:
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https://www.fh-muenster.de/isun/avare.php
https://www.fh-muenster.de/isun/avare.php
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Schultraeger_innen.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/Infosheets_Schultraeger_innen.pdf
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/weniger-lebensmittel-wegwerfen-ideen-fuer-aktionen-in-der-schule-48917
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/weniger-lebensmittel-wegwerfen-ideen-fuer-aktionen-in-der-schule-48917
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/projekt-mehrwertkonsum/weniger-lebensmittel-wegwerfen-ideen-fuer-aktionen-in-der-schule-48917
https://www.in-form.de/wissen/aufgaben-und-ziele-der-vernetzungsstellen-schulverpflegung-vns/
https://www.in-form.de/wissen/aufgaben-und-ziele-der-vernetzungsstellen-schulverpflegung-vns/
https://kantine-zukunft.de/veranstaltungen/seminare/
https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit
https://www.transgourmet.de/seminare/nachhaltigkeit
https://www.zugutfuerdietonne.de/service/publikationen/schulmaterial/
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/bildungsangebote-fuer-kita-und-schule-zur-klimafreundlichen-ernaehrung-44143
https://www.kita-schulverpflegung.nrw/bildungsangebote-fuer-kita-und-schule-zur-klimafreundlichen-ernaehrung-44143
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/LMReste_Ernbildung_final.pdf
https://www.fh-muenster.de/isun/downloads/LMReste_Ernbildung_final.pdf
https://www.agrarkoordination.de/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf
https://www.agrarkoordination.de/fileadmin/dateiupload/KonsUmwelt/Bildungsmappe_II_Nahrungmittelproduktion_und_-verschwendung.pdf

https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/lebensmittelverschwendung/materialien-
angebote.html
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https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/lebensmittelverschwendung/materialien-angebote.html
https://info.bmlrt.gv.at/themen/lebensmittel/lebensmittelverschwendung/materialien-angebote.html

[lIl.  Checkliste Lebensmittelabfallreduzierung

Diese Checkliste soll dabei helfen, alle vorgestellten Punkte zur Messung und Vermeidung
von Lebensmittelverschwendung kurz und biindig widerzugeben. So kdnnen Sie die
ergriffenen Anderungen in ihrem Betrieb abgleichen.

[1Systematisches und kontinuierliches Vorgehen festgelegt
ODokumentation angelegt

OVerantwortliche/r festgelegt

[1Dauer der Messung bestimmt (mindestens 4 Wochen pro Jahr)
L] Messzeitraume bestimmt

OErhebung anhand der Klichenprozesse vorgenommen
COGesamtabfallmenge erfasst

OMindestens zwei Messungen pro Jahr geplant

OProduktionsmengen erfasst

OLebensmittelabfallmengen in t oder kg pro Jahr und g pro Mahlzeit erfasst
OLebensmittelabfall im Verhaltnis zur Produktionsmenge errechnet
OAnzahl der verkauften Essen erfasst

CAbfalldaten vom Entsorger dokumentiert

OAlle Messbereiche in denen Lebensmittelabfélle anfallen erfasst
CAnalyse der Ursachen von Abfall vorgenommen

[IMaflinahmen zur Lebensmittelabfallvermeidung entwickelt und umgesetzt
LTermine zum Einsatz der MaRnahmen vereinbart

[IMalinahmen umgesetzt
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IV.  Beispielrechnung Lebensmittelabfalle pro Jahr

Jahr  Kalenderwoche Anzahl Tage Abfall pro Woche

Messperiode (in kg)
1. 2018 3 5 521,7
2. 2018 4 5 436,1
3. 2018 27 5 239,8
4 2018 28 5 287,2

Durchschnitt: 371,2
Hochrechnung auf ein Jahr:
371,2 kg pro Woche x 36 Wochen = 13.363 kg Lebensmittelabfalle pro Jahr

Wie in der Tabelle abzulesen ist, wurden in der Beispielschule insgesamt vier Wochen lang
die Lebensmittelabfalle gemessen. Davon fanden zwei Messwochen im Winter und zwei im
Sommer statt.

In der letzten Spalte finden Sie die jeweiligen Abfallmengen in Kilogramm pro Woche. Addiert
man diese Werte und teilt die Summe durch die Anzahl der Messwochen, erhalt man den
Durchschnittswert: In diesem Beispiel fallen pro Woche durchschnittlich 371,2 Kilogramm (kg)
Lebensmittelabfalle an.

Um auf ein Jahr hochzurechnen, bendtigt man die Anzahl der Schulwochen pro Jahr. Diese
liegt bei 36 Wochen pro Jahr. Schliel3lich werden die Anzahl Schulwochen mit dem
Durchschnittswert pro Woche multipliziert. In dem Beispiel ergeben sich daraus also 13.363
Kilogramm (kg) Lebensmittelabfalle pro Jahr.

Um diese Zahl zu Uberprifen, eignen sich die Entsorgerdaten: Es werden zwolf Milltonnen
mit Speiseabfallen gewogen. So lasst sich wieder ein Durchschnittswert pro Miulltonne
errechnen. Durch die Angabe des Entsorgers Uber die Anzahl von Mulltonnen im Jahr kann
man schatzen, welche Menge Lebensmittelabfall anfiel.

W Ww o
X TUTW —  [38s

Durchschnittsgewicht Entsorgerdaten: 174 kg pro Tonne X
pro Mualltonne, 73 Tonnen im Jahr
ausgerechnet nach =
Wiegen von 12 12.702 kg
Tonnen: 73 Tonnen im Jahr Lebensmittelabfalle
174 kg pro Jahr

Durch einen Vergleich der beiden Hochrechnungen lassen sich bei gro3en Abweichungen
Fehler ermitteln.
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