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Unser Ziel:

Vermeidbare Lebensmittelabfalle in der dsterreichischen AuBBer-Haus-
Verpflegung bis 2030 halbieren.

Foto: Unilever Food Solutions



Dafluir bieten und entwickeln wir seit 2014

Service- und Informationsangebote flir Betriebe der
Gemeinschaftsverpflegung, Beherbergung/Hotellerie und
Gastronomie

und tragen das Thema in die (Fach-)Offentlichkeit: positiv,
losungsorientiert & mit belastbaren Zahlen.



Foto: BOKU ABF
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Uermeidbarer
Lebensmittelabfal( in
Osterreichs Qut-of-
HOWIC—SC‘(tOV' (Quelle:

50.000 Tonnen
(Beherbergung)

45.000 Tonnen
(Gastronomie)

61.000 Tonnen
(Gemeinschaftsverpflegung)

19.000 Tonnen
(Sonstige Betriebe, wie z.B.
Kaffeehauser)


https://united-against-waste.at/erheben/ergebnisse-der-testerhebung/

UVermeidbarer I
Lebensmittelabfall in 0, Y

Osterreichs Qut-of- 175.000 Tonnen

Vermeidbarer
ome-Sektor . .
E{Hol:/:]reghn:ng UAW 2015) Lebensmittelabfall in der

AuBer-Haus-Verpflegung

Warenwert
von +320 Mio. EUR

] J (Stand 2015, ohne
i P . Zubereitungsreste!)




Verlustquoten Hotellerie & Gastronomie

Gastronomie
*47 Standorte

Beherbergung [Ig
*53 Standorte

Durchschnittl.
Verlustquote

137% 147




Uberblick — Durchschn. Verlustquoten in GroRkiichey

(Quelle: MONEYTOR Performance Report, 2020)
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Betriebsverpflegung
*63 Standorte

Krankenhauser
*37 Standorte
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Reha-Zentren
*18 Standorte






Ich gebe euch ein paar Tipps,

damit moglichst viel Essen in
der Tonne landet.

HINWEIS:
Die Tipps der ,gierigen Milltonne“ sind selbstverstandlich mit

einer gehorigen Portion Sarkasmus zu verstehen. Nach jedem
Tipp, zeigen wir euch, wie ihr es ANDERS machen konnt.

Die eingesetzten Grafiken und Visualisierungen wurden fir United Against Waste erstellt und sind urheberrechtlich geschutzt.



Orientieren Sie sich bei der Bemessung der
PortionsgroBBe immer am hungrigsten Gast.




L6sungsweg: Portionsgrifienwahl

v’ GroBe der Standardportionen reduzieren

— dafir einen Aufschlag ,Fur den groBen Hunger” anbieten (ev. gegen Aufpreis)
— oder gratis Nachschlag anbieten

v'Unterschiedlich grof3e Teller oder Tabletts
fur unterschiedliche PortionsgroBen
anbieten

—  Selbsterklarendes Farbsystem

v'Uber WahIimdglichkeiten informieren!

— Gaste denken oft gar nicht daran, dass sie auch eine kleinere
Portion wahlen kénnen
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L6sungsweg: Wahlmdglichkeit

v Komponentenwahl

— Moglichkeit anbieten, Komponenten einzeln zu bestellen
oder abzubestellen

v'Vertragliche
Rahmenbedingungen
anpassen

— Das Meni-System ist oft vertraglich
geregelt und lasst keinen
Handlungsspielraum fir
Erfahrungswerte.




Bestiicken Sie das Buffet, dass
niemals etwas ausgehen Igﬂgnn!
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v Buffets nicht Uberladen, sondern
besser laufend nachbestucken!

v'Unterschiedlich groBe, tiefe, flachere
bzw. speziell geformte Gebinde und
Schalen beim Buffet

— zur Steuerung von PortionsgroRe
— Z.B. gegen Buffetende in kleineren Gebinden nachbestiicken

v Kleine Happchen, z.B. bei Nachspeisen,
anstelle groBerer Portionen anbieten.



Fotos: shutterstock



Reduzieren Sie die Kommmunikation
zwischen Essensausgabe und Kiche
auf ein Minimum.




v'Regelmal3ige Round Tables zwischen
Verwaltung/Ausgabe/Klche ... umsetzen.

v' Durchfihrung einer Gaste-Befragung
z.B. 1x pro Jahr




v Cook & Chill: muss vor Ort
regeneriert werden! Daflr
braucht es geschultes
Personal und das richtige
Equipment.

v Essen wiederholt mit dem
Klichenpersonal selbst
verkosten




v Tellerreste als faktisches Feedback nutzen
— Tellerreste stichprobenartig (z.B. erste Tranche der
Tellerrucklaufe) beobachten und mit Fotos flur eine
einfache Auswertung dokumentieren.

Foto: shutterstock



Planen Sie immer ausreichend
Mengenpuffer ein und erzahlen
Sie niemanden davon.

Speisebedarf

fur heute:

@ Portionen .:




Losungsweq: Pufferplanung

v'"Moglichst nur 80 % der prognostizierten
Menge vorproduzieren, dafur laufend
nachproduzieren.

v' Moglichkeiten fur Haltbarmachen und
Weiternutzen vorneweg einplanen.

v'Langer haltbare Reserven (gefroren,
vakuumiert...) fur kurzfristigen Bedarf
vorratig halten.

— Alternativgerichte fur kurzfristigen Bedarf sind auch eine gute Mdglichkeit,
Lagerbestande zu verbrauchen und das Kihlhaus zu leeren.




Losungsweq: Pufferplanung

v'In der Planung Erfahrungswerte aus
Vorperioden und Schwankungen
entsprechend Wetter, Saison,
Wochentagen bertcksichtigen
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Zu viel gekocht? Mach dir keine
Gedanken! Wirf einfach weg, was
ubrig geblieben ist.

N

riergn von zubereiteten
Speisen VERBOTEN




Losungsweq: Uerwertung

v'Uberproduktion des Vortages kann
sich am nachsten Tag in einen
kreativen Tagesteller verwandeln!

v'Ubriggebliebene Speisen kdnnen
auch far zu Hause mitgegeben
werden.

— Mitnahmemoglichkeiten anbieten
— ,Offener Kihlschrank™




Wenden Sie
Portionierwerkzeug nach
- dem Zufallsprinzip an.




Losungsweq: Das richtige Werkzeuq

v Kellenplan - welches Werkzeug wofur?

— Portionierwerkzeug beschriften
— Grundeinschulung des Kichenpersonals
— Tagliche Einweisung des Ausgabepersonals flr Portionierung
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Losungsweq: Abfille in Blick

v'Das eigene Abfallaufkommen
kennen...

— Wahlen Sie nach Maoglichkeit Entsorger, die auch eine
Verwiegung der entsorgten Lebensmittelabfalle
durchfiihren!

— Erfassen Sie nach Moglichkeit auch Lebensmittelabfalle an
Aulienstellen, die sie beliefern.

v'Das eigene Abfallaufkommen
vergleichen...

z.B. Teilnahme am Mone(y)tor von United Against Waste fir
Detailvergleiche auf Branchenebene




Kontakt fir Rickfragen

United Against Waste Osterreich
Christine Ehrenhuber
Christine.ehrenhuber@tatwort.at
01 409 55 81 - 223



mailto:Christine.ehrenhuber@tatwort.at

