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1. Ausgangslage

Das Verhaltnis von vermeidbarem
Lebensmittelabfall (LMA) im Vergleich
zum ausgegebenen Essen lag 2019 in
Krankenhdusern (31 %) und
Pflegeheimen (26 %) deutlich liber jenem
von Betriebsrestaurants (13 %).

Ein wesentliches Element bei der
Verpflegung von Patientlnnen bzw.
Bewohnerlnnen stellen im CARE-Bereich
die den Organisationsvorgangen
zugrundeliegenden Bestellsysteme dar.
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1. Ausgangslage

Bestehende Systeme bilden allerdings oft
nur ungeniigend Wahl-
/Anpassungsmoglichkeiten an die
kdrperliche Verfassung der zu
Verpflegenden oder die hohen
Fluktuationsraten bei Patientlnnen ab.

Vorhandene technische Funktionen der
Systeme werden aufgrund ihrer
Komplexitat oder dem damit
verbundenen Personalressourceneinsatz
oft nur ungeniigend genutzt.
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2. Zielsetzung Forschungsprojekt

Essensbestellsysteme in Krankenhausern und Pflegeheimen...

1. ..analysieren

2. ..vergleichen

3. ...und Empfehlungen fir deren Optimierung ausarbeiten
Damit:

1. ...diese gezielter auf die Bediirfnisse von Bewohnerinnen
& Patientlnnen eingehen

2. ...den Ist-Stand von zu Verpflegenden moglichst akkurat
abbilden

3. ...gleichzeitig der Arbeitsaufwand fiir das Personal bei der
Bedienung der Bestellsysteme sinkt.




2. Langfristiges Ziel

Langfristig soll mit Umsetzung der
Empfehlungen der durchschnittliche
Lebensmittelverlustgrad bei CARE-
Betrieben reduziert und bis 2030 halbiert
werden.

Mind. 18.000 Tonnen vermeidbare
Lebensmittelabfalle (42.000 t CO2-
Aquivalente) kénnen eingespart werden.




3. Umsetzungsschritte

Detail-Analyse und

Screening )

bestehender Praxis-Check Prasentation der
Systeme (seit Lésungsansatze Ergebnisse
Herbst 2020)

Entwurf erster Ausarbeitung & Aufbereitung
Losungsansatze praktikabler Losungsansatze
(Frihjahr 2021)



Abfallvermeidungs-Forderung
der dsterreichischen

4. Aktuelle Umsetzungspartner s s

rethinkrefusereduce
rethinkrefusereduce

rethinkrefusereduce

LANDES m ——

\ 4 W S
kuLiNariO B3 ten

INAHEWERT MIT MEHRWERT

LY

W et | GESUNDHEITS

) ontRbsTERREICHISHE
SesthpaEskoLoE

Gesund und gepflegt. Ein Lesen lang

VORARLBERGER
LANDESKRANKENHAUSER

*
sodexo

QUALITY OF LIFE SERVICES

SANA

CATERING

HAUS DFR BARMQZIGKETT

' Hall in Tirol




4. Weitere intevessierte Partver

e |SD — Innsbrucker Soziale Dienste

* PVA — Pensionsversicherungsanstalt
* SV Group




Gibt es regelmalige und wiederholte
Wer schult das Personal Schulungen zum Essensbestellsystem

5. ZCI/]tV'Ol(e Frqgem (Ablauf und IT-System) des auf den Stationen?

Essensbestellsystems ein? . i )
. Wie und wie oft erfolgt die Abfrage
‘ der Speisenwiinsche der

Wie viele Patientinnen bwz. .
. Patientlnnen bzw. Bewohnerinnen?

Bewohnerlnnen werden taglich
verpflegt? ..

Kénnen PortionsgrofBen gewahlt
werden? Wenn ja wie und welche

Patientlnnen- bZW. Auswahl besteht? Wird dariiber
informiert und wenn ja, wie?

Welches Bestellsystem (IT
wie Sanalogic, SAP,

OrgaCard...) wird genutzt? Bewohnerlnnen-
Kommen weitere IT- ~_____-----""" Verpflegu ng Kénnen Menii-Ginge (wie Suppe,
Systemeim Hauptspeise, Dessert) frei gewahlt
Bestellvorgang zum _ & zusammengestellt bzw. abbestellt
Einsatz? werden und wenn ja, wie?
Wird dariiber informiert und wenn
.- ja, wie?
Wer ist fir die Abfrage der Wer ist fr die Essenseingabe in o . ) o
Bestellwiinsche zustindig? IT zustandig? Bei flexibler Menii-Bestellung: Wie hoch ist mittags der

Anteil an kompletten Menls sowie der verfligbaren
[J Service-Assistenz [] Pflegepersonal [ Stationssekretariat [] Didtologie [] Sonstige Meni-Komponenten, die bestellt werden? 10



5. Zentvale Fragen

Wie viele Mitarbeiterlnnen
werden taglich verpflegt?

Gibt es fir die
MitarbeiterInnen-
Verpflegung ein
Vorbestellsystem?

Falls ja, wie hoch ist der Anteil
der iiber Vorbestellung

bestellten Speisen in der MA- g
Verpflegung y

Kommt fiir die Bestellung
von Speisen ein eigenes IT-
System zur Anwendung?
Wenn ja, welches?

Kénnen PortionsgrofRen gewahlt
werden? Wenn ja wie und welche
Auswahl besteht? Wird dariiber
informiert und wenn ja, wie? Wie verteilen sich die
unterschiedlichen PortionsgréBen

auf die Gesamtausspeisemenge?

Vergleich

Kénnen Menii-Gange (wie Suppe,
Hauptspeise, Dessert) frei gewahlt
& zusammengestellt bzw. abbestellt
werden und wenn ja, wie?

Wird dariiber informiert und wenn
ja, wie?

Mitarbeiterinnen-
Verpflegung

Bei flexibler Menii-Bestellung: Wie hoch ist mittags der
Anteil an kompletten Menis sowie der verfligbaren

Menl-Komponenten, die bestellt werden? .
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5. Ergiinzende evhobene Materialien

l

[ Meni-Plane (exemplarisch)

[ 1 Bestellformulare Patientlnnenen bzw.
Bewohnerlinnen

[1 Screenshots / Bilder der Eingabemasken des
Bestellsystems

[] Beschreibungen, Nutzeranleitungen des
Bestellsystems (z.B. Unterlagen aus
Personalschulung?)

[] Anderes
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7. Finanzierung

* Die Finanzierung des Vorhabens erfolgt zu
70% durch die Abfallvermeidungsforderung
der Sammel- & Verwertungssysteme fir
Verpackungen.

* 30% werden als Eigenleistung in Form von
aufgewendetem Personaleinsatz sowie
durch Finanzierungsanteile aus dem
Programm MONEYTOR aufgebracht.




Rickfragen & Kontakt: RSl

Koordinationsteam United Against Waste
tatwort Nachhaltige Projekte GmbH

Mag. Christine Ehrenhuber Mag. Franz Tragner

christine.ehrenhuber@tatwort.at franz.tragner@tatwort.at

+43 1 4095581-223 +43 1 4095581-210

Mag. (FH) Stefanie Lehrner Regina Arnberger
stefanie.lehrner@tatwort.at regina.arnberger@tatwort.at
+43 1 4095581-213 +43 1 4095581-214

Abfallvermeidungs-Forderung
der osterreichischen

Dieses Projekt wird geférdert von: Sammel- & Verwertungssysteme

fiir Verpackungen
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