® &
T‘ﬂ%ﬁﬁ“
“ WASTE

@ KUCHENPROFIT

Vorabinformation fur Betriebe

Ablauf der Lebensmittelabfall-Erhebungen im Rahmen von
KUCHENPROFI[T]

Vielen Dank, dass Sie das Kiichenprofi[t]-Beratungsangebot zur Reduktion von
Lebensmittelabfall in Anspruch nehmen! Im Folgenden finden Sie einige niitzliche
Informationen zum Ablauf und zu VorbereitungsmaBnahmen.

Was wir von lhnen benétigen:
v Allgemeine Eckdaten zu |lhrem Betrieb: |hre Beraterin/ |hr Berater lasst lhnen
im Vorfeld der Beratung einen Online-Link zum ,Erstbefragungsbogen” zu-

kommen bzw. bespricht die Rahmenbedingungen direkt mit lhnen.

v" Informationen zur ausgegebenen Lebensmittelmenge am Erhebungstag (An-
zahl an verkauften Portionen pro Gericht, sowie Gewicht pro Gericht ohne Tel-
lergewicht). Sie kdnnen die bendtigten Informationen teilweise bereits vor der
eigentlichen Erhebung zusammenstellen.

v Kontakt zu einer/einem Ansprechpartner:in in der Kiiche, die bei der Erhebung
mithilft und die Ansprechperson fiir das Erhebungsteam vor Ort ist.

Teil 1: Lebensmittelabfallerhebung

Ziel der Lebensmittelabfallerhebung ist die Ermittlung der gesamten Ausspeisemenge
und die Erhebung aller anfallenden Lebensmittelabfalle in Threm Betrieb an einem
reprdsentativen Tag - sortiert nach verschiedenen Bereichen (z.B. Tellerreste, Buf-
fetreste, etc.) und Produktgruppen (Fleisch/Fisch, Sattigungsbeilagen, etc.). Die er-
fassten Daten dienen dazu, mdgliche Einsparpotenziale in Ihrem Betrieb zu identifi-

zieren und mit Branchen-Durchschnittswerten zu vergleichen. Fir die Abfallerhebung
kommt ein Erhebungsteam (1 bis 2 eigens daflr geschulte Analysefachkrafte) einen
Tag lang in lhren Betrieb. Das Team fiihrt gemeinsam mit eine:r Mitarbeiter:in_aus
Ihrem Kiichenteam die Abfallerhebung durch.

Wichtig: Bitte informieren Sie lhr Kiichenteam vorab und geben eine Ansprechperson
fir die Analysefachkraft im Vorfeld bekannt. Die Abfallanalysefachkraft koordiniert
den Erhebungsprozess vor Ort — um eine aussagekraftige Erhebung durchfiihren zu
konnen, ist allerdings die Mithilfe lhres Teams gefragt.

Teil 2: Beratungsgesprdch
Der Berater/die Beraterin bespricht die Ergebnisse der Erhebung an einem anderen

mit lhnen vereinbarten Termin und gibt individuelle Tipps und Anregungen fir Opti-
mierungsmaBnahmen. Beim Gesprach erhalten Sie auch einen Abschlussbericht.
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Detailinfos zur Lebensmittelabfallerhebung:

o Die Abfallanalyse wird am Erhebungstag so gut wie méglich in die Ablaufe in
Ihrer Kiiche integriert.

o Das Erhebungsteam (1 bis 2 Abfallanalysefachkrafte) bringt ein Wiege- und
Sortierequipment mit: dazu zdhlen Trége, Eimer und eine Waage. Das Erhe-
bungsteam richtet sich in Absprache mit lhnen damit einen ,Arbeitsplatz” ein
(idealerweise im Abwaschbereich/in der Nahe der Kiche).

o Bitte stellen Sie die gesamten Lebensmittelabfdlle, die an diesem Tag anfallen,
dem Erhebungsteam zur Verfliigung. Bitte informieren Sie auch Ihr Team, dass
sie an diesem Tag die anfallenden Lebensmittelabfdlle nicht wie gewohnt ent-
sorgen, sondern dem Erhebungsteam zur Verwiegung zur Verfligung stellen.

o Falls in Ihrem Betrieb auch Mitarbeiterlnnen-Essen in der betreffenden Kiiche
hergestellt werden, die auch zu Lebensmittelabfallen fihren (v.a. sowohl Zube-
reitungsreste als auch Tellerreste), informieren Sie bitte das Erhebungsteam
dariber und stellen Sie auch diese Abfalle entsprechend bereit.

o Die Erhebung inkludiert alle Lebensmittelreste: dazu zdahlen auch Knochen,
Schalen, Reste in den Tépfen, Reste am Buffet und Tellerretouren.

o Wir unterscheiden bei der Erhebung finf Bereiche: 1. Lagerverluste, 2. Zuberei-
tungsverluste, 3. nicht ausgegebene Speisen, 4. Buffetreste/Schiittreste, 5. Tel-
lerreste.

o Nicht vermeidbare Lebensmittelabfdlle (z.B. Schalen) werden bei der Erhebung

erfasst, bei der Berechnung der Lebensmittelabfallquote am Schluss dann her-
ausgerechnet, denn diese fallen zwangsweise an.

o Die Lebensmittelabfdlle aus den Bereichen 1, 3, 4 und 5 werden vom Erhe-
bungsteam noch weiter in sechs verschiedene Kategorien unterteilt:
Fisch/Fleisch, Starke-/Sattigungsprodukte, Gemise/Obst/Salat, Suppen,
Milchprodukte, Sonstiges/SlBspeisen.

o Behalten Sie am Erhebungstag die normalen Arbeitsablaufe in lhrem Betrieb

so gut wie méglich bei, sodass es zu keinen Anderungen bei den Entscheidun-
gen, ob ein Lebensmittel verarbeitet, ausgegeben, von den Mitarbeiterinnen
gegessen oder weggeworfen wird, gibt, um eine mdglichst aussagekraftige

Analyse zu erhalten.

o Je nach GréBe und Komplexitat des Betriebs, kann es vorkommen, dass die
Analysefachkraft und die/der zustandige Mitarbeiter:in aus Ihrem Betrieb am
Erhebungstag eventuell auch Iénger, als das restliche Kiichenpersonal anwe-
send sein sollten, um die am Ende noch angefallenen Abfdlle zu verwiegen,
sowie das Wiegeequipment zu reinigen.

o Fur die Durchfiihrung der Abfallerhebung vor Ort stehen dem Erhebungsteam
rund 10-12 Arbeitsstunden zur Verfigung. Da die Abfallanalyse méglichst von
Beginn bis zum Ende der Kichen- und Serviceaktivitdten am Erhebungstag
durchgefihrt werden muss, kann es vorkommen, dass die zeitliche Kapazitat
der Analysefachkraft in einigen Betrieben nicht ausreicht, um die gesamten Ki-
chenzeiten abzudecken (z.B. wird in einigen Betrieben von 06:00 bis 24:00 Uhr
durchgehend gearbeitet). In solchen Fallen sollte die Abfallerhebung in den
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Randzeiten (z.B. ganz in der Friih und spat abends) vom Kiichenpersonal selbst
ergdnzend durchgefiihrt werden.

Wir ersuchen daher um lhre Mithilfe, damit v.a. Abfdlle, die vor Eintreffen un-
seres Teams anfallen, nicht verloren gehen. Bitte stimmen Sie die genauen Er-
hebungszeiten und notwendige Einbindung des eigenen Kiichenpersonals im
Vorgesprach mit Ihrer/lhrem Berater:in ab. Bitte teilen Sie uns ggf. auch Klei-
dungsvorschriften mit.

Nachdem jeder teilnehmende Betrieb bei angebotenen Mabhlzeiten, internen
Abl&aufen sowie den raumlichen Strukturen individuell ist, wird die Analysefach-
kraft vor Ort mit lhren Mitarbeiterinnen die weiteren Details am Erhebungstag
klaren.




