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Übersichtsbroschüre

Ressourcen schonen 
in der Großküche
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Die Online-Anwendung unterstützt Sie bei der Speiseplanung, 

der wirtschaftlichen Kalkulation und in der Produktion. Ziel des Tools ist 

es, den Speiseplan so zu entwickeln, dass sich die verkauften Speisen gut 

kalkulieren lassen und Überproduktionen reduziert werden.  

Anleitung ProgMoSysPrognose und Monitoringsystem im Lebensmittelbereich

1. Allgemeine BedienungshinweiseDie Nutzung des Online-Prognosetools steht Ihnen kostenfrei zur Verfügung. Von der Startseite gelangen Sie in 

das Hauptmenü, von dem Sie auf der linken Navigationsleiste die einzelnen Menüpunkte auswählen können.  

Bei Fragen oder Anmerkungen zur Nutzung des Prognosetools können Sie über den Menüpunkt „Feedback/

Fragen“ direkt mit dem Entwickler der Anwendung per E-Mail Kontakt aufnehmen.

2. Datenupload
Über den Menüpunkt „Datenupload“ können Sie Ihre Daten einlesen. Wichtig ist, dass die Daten im richtigen 

Dateiformat (Excel) hochgeladen werden. Eine Musterdatei auf der Website bietet Ihnen dabei eine Vorlage. 

Welche Daten Sie konkret eingeben müssen, zeigt Ihnen eine Beispieldatei. Für die Informationen zu den Gäste-

zahlen führen Sie in Ihrer Upload-Datei das Datum und den Wochentag, die Anzahl der Gäste sowie die verkauften 

Hauptgerichte an dem jeweiligen Tag auf (siehe Abb. 1).

Abbildung 1: Beispiel für den Datenupload Gästezahlen 
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Vorwort 

Liebe Küchenleiter/-innen,
in Deutschland werden jährlich ca. 12,7 Mio. Tonnen 
Lebensmittel entlang der Wertschöpfungskette wegge-
worfen. 1 Ein Großteil dieser weggeworfenen Lebens-
mittel ist vermeidbar. Allein in Bayern liegt das Ver-
meidungspotenzial laut einer Studie der Universität 
Stuttgart von 2013 bei 1,3 Mio. Tonnen. 2

Da die Menge an weggeworfenen Lebensmitteln mit 
einem enormen Verlust an den dahinter stehenden 
Ressourcen wie Energie, Wasser und Boden einher-
geht, muss Deutschland im Sinne seiner Nachhaltig-
keitsstrategie effektive Maßnahmen zur Reduktion 
dieser Verluste entwickeln. Dabei sind alle Akteure ent-
lang der gesamten Wertschöpfungskette aufgefordert, 
einen Beitrag dazu zu leisten. Mit der Agenda 2030 für 
nachhaltige Entwicklung hat sich Deutschland 2015 ne-
ben den restlichen Staaten der Vereinten Nationen ver-
pflichtet, bis zum Jahr 2030 die „weltweite Nahrungs-
mittelverschwendung pro Kopf auf Einzelhandels- und 
Verbraucherebene [zu] halbieren und die entlang der 
Produktions- und Lieferkette entstehenden Nahrungs-
mittelverluste einschließlich Nachernteverlusten [zu] 
verringern“. 3

Innerhalb der Wertschöpfungskette weist vor allem 
die Außer-Haus-Verpflegung (= Gemeinschaftsverpfle-
gung, Gastronomie) 2 ein großes Potenzial zur Vermei-
dung von Lebensmittelverschwendung und somit zur 
Ressourceneinsparung auf. Denn je weiter sich ein Le-
bensmittel entlang der Wertschöpfungskette bewegt, 
desto mehr Ressourcen werden für die Verarbeitung 
des Lebensmittels aufgewendet. Lebensmittelverluste 
am Ende der Wertschöpfungskette weisen demzufolge 
einen besonders hohen Ressourcenverlust auf. Dies 
wird am Beispiel Energie deutlich: in Bayern fallen 
jährlich 158.000 Tonnen vermeidbare Lebensmittelab-
fälle in der Außer-Haus-Verpflegung an. 2 Daran hängt 
ein Energie-Einsparpotenzial von mehr als einer Milli-
on MWh (Megawatt pro Stunde) pro Jahr. Im Vergleich 
dazu fallen im Lebensmittelhandel 99.000 Tonnen ver-
meidbare Lebensmittelabfälle an, woran ein Energie-
Einsparpotenzial von nur ca. 180.000 MWh hängt. 4

Die Entwicklung einer Strategie zur Reduktion dieser 
Ressourcenverluste im eigenen Unternehmen leistet 
dabei einerseits einen wichtigen Beitrag zur Erreichung 
der Nachhaltigkeitsziele Deutschlands, andererseits 

wirkt es sich  auch gewinnbringend für das eigene Un-
ternehmen aus. Denn durch ein ressourcenschonen-
des nachhaltiges Arbeiten lässt sich  eine Menge Geld 
sparen.

Das Kompetenzzentrum für Ernährung (KErn) hat im 
Auftrag des Bayerischen Staatsministeriums für Er-
nährung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF) mit der 
vorliegenden Broschüre hilfreiche Praxistipps für mehr 
Nachhaltigkeit in Ihrer Küche erstellt. Sie gibt Ihnen als 
Küchenleiter/-innen einen Einblick über verschiedene 
Maßnahmen, mit deren Hilfe Sie Einsparpotenziale 
identifizieren und auch Ihr Küchenteam für die Themen 
Vermeidung von Lebensmittelverschwendung sowie 
Energie- und Kosteneinsparung sensibilisieren kön-
nen. Die Broschüre bietet Ihnen einen Überblick über 
die Inhalte folgender Materialien:

• Impulsfragen: sensibilisieren das Küchenteam für 
das Thema Lebensmittelverschwendung

• Checklisten: erfassen den eigenen Stand bei den 
Themen Energie-Einsparung, Vermeidung von Le-
bensmittelverschwendung und CO₂-Reduktion 

• Anleitungen der Online-Tools ProgMoSys und RM-
Food: unterstützen die Speiseplanung und die wirt-
schaftliche Kalkulation (Prognosetool ProgMoSys) 
sowie erfassen und bewerten Lebensmittelabfälle 
(Rescue My Food (RM-Food))

Die Materialien stehen zum kostenlosen Download un-
ter www.kern.bayern.de zur Verfügung.
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Checkliste
Energie-Einsparung 
Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein, die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an Energie 

in der Küche verursachen. Wichtige Ansatzpunkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energiebuchhaltung, im 

effektiven Bedienverhalten von Geräten und in der Ausstattung der Küche. Allein durch die Nutzung energie-

effi zienter Küchengeräte und die angemessene Auslastung der Küchengeräte lässt sich viel Energie einsparen. 

1. Energiebuchhaltung erfüllt nicht erfüllt

Energieverbrauch in der Küche regelmäßig überprüfen. : :
Strom- und Wärmeverbrauch in der Küche separat erfassen. : :
Verbrauchszähler regelmäßig ablesen. : :

> : von 3 Kriterien erfüllt

2. Bedienverhalten erfüllt nicht erfüllt

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht einschalten. : :
Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht abschalten 
(inkl. einzelner Geräte, die zu einem Verbund zusammengeschlossen sind). : :

Wärmebecken, Kochtöpfe etc. während der Aufheizphase mit einem Deckel 
verschließen. : :

Gargeräte effi zient bestücken und auslasten. : :
Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) mit warmem statt kaltem Wasser 
befüllen bzw. an das Warmwasser anschließen. : :

> : von 5 Kriterien erfüllt

3. Ausstattung erfüllt nicht erfüllt

Effi ziente Leuchtmittel in Bereichen wählen, in denen mehrere Stunden pro Tag 
die Beleuchtung brennt. : :

Bewegungsmelder in Nebenräumen wie Kühl- und Lagerräumen oder Toiletten 
installieren (bedarfsgerechtes An- und Abschalten der Leuchtmittel). : :

Kühlgeräte angemessen auslasten, die Soll-Temperatur richtig einstellen. : :
Großküchengeräte entsprechen dem aktuellen Energieeffi zienzstandard. : :

> : von 4 Kriterien erfüllt

4. Leistungsoptimierung erfüllt nicht erfüllt

Intelligentes Lastenmanagement einsetzen, um unnötige Stromspitzen und somit 
hohe Stromkosten zu vermeiden. : :

Organisatorische Maßnahmen zur Energie-Einsparung (z. B. feste Betriebszeiten) einführen. : :

> : von 2 Kriterien erfüllt

> von 14 Kriterien erfüllt

www.KErn.bayern.de

Um unnötige Lebensmittelabfälle zu vermeiden, können Sie 

in Ihrer Küche bei der Lebensmittelbeschaffung in der Ge-

meinschaftsverpfl egung viele Punkte berücksichtigen:

• Erstellung eines mehrwöchigen Speiseplans 

• Lebensmittellieferungen zu festgelegten, regelmäßigen

Terminen, frische Lebensmittel ggf. täglich

• Bevorzugung von saisonalen Produkten und Produkten

von regionalen Erzeugern

• Ausschließliche Bestellung tatsächlich notwendiger Lebens-

mittelmengen (nicht von Rabattaktionen verleiten lassen)

Impulse

Verantwortungsbewusst

einkaufen und planen

3

Was läuft bei unserer Spei-

senplanung gut? In welchen 

Bereichen unserer Speisen-

planung läuft es weniger gut? 

Wie können wir unsere Spei-

senplanung verbessern?

5

Woher beziehen wir un-

sere verwendeten Lebens-

mittel? Welche unserer 

Produkte stammen aus 

unserer Region? 

6

Welche weiteren 

Produkte können wir 

aus unserer Region 

beziehen?

1

Wie ist bei uns die 

Speisenplanung geregelt? 

Wer ist bei uns für die 

Speisenplanung verant-

wortlich? 

2

Für welchen Zeitraum 

erstellen wir in der 

Regel unseren 

Speiseplan? 

Hinweis

Die Fragen dienen als Impuls, um das 

Thema verantwortungsbewusstes Einkaufen bei Ihnen 

im Team zu diskutieren. Sie können diese mündlich 

besprechen oder Ihre Überlegungen auf Papier 

festhalten. 4

Inwiefern berücksich-

tigen wir die Wünsche 

unserer Gäste bei der 

Speisenplanung?

Adobe Stock (Gorodenkoff)
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Hinweis: Alle Angaben ohne Gewähr. 
5-9: Literaturangaben siehe Literaturverzeichnis S. 11

Im Modellprojekt „Energieeffiziente Küche“ konnten 
vier Pilotküchen ihren Ressourcenverbrauch unter die 
Lupe nehmen und optimieren. 
Das hat eine der Pilotküchen erreicht:

Die Küche im Überblick 5

•  Betriebsgastronomie
•  ca. 1.000 produzierte warme Mahlzeiten pro Tag
•  14 Küchenmitarbeiter/-innen 
•  Mischkostsystem

Lebensmittelverschwendung

So vermeiden  
wir ca. 11 t Lebens-

mittelabfälle pro 
Jahr. 5

In unserer Produktion  
entstanden 27,4 t Lebensmittel- 
abfälle pro Jahr. 5 Das entspricht  
ca. 230 Mülltonnen. 7

Wir haben zur Optimierung folgende 
Maßnahmen eingeführt:
• Sensibilisierung unserer 

Verpflegungsteilnehmer/-innen
• Schließung einer Essensausgabe
• bedarfsgerechtes Nachlegen  

des Buffets

Wir sparen dadurch  
ca. 22.000 € im Jahr! 6  



5

Stromverbrauch

So sparen  
wir ca. 4.606 kWh 
Energie pro Jahr 

ein. 5

Unsere Produktion hat  
507.000 kWh Strom im Jahr  
verbraucht. 5 Das entspricht einem 
Betrieb von 145 Kombidämpfern 
gleichzeitig pro Jahr. 5

Wir haben zur Optimierung folgende 
Maßnahmen eingeführt:
• bedarfsgerechtes Einschalten  

der Wärmebecken
• bedarfsgerechtes Ausschalten  

der Wärmebecken

Was können Sie in Ihrer Küche erreichen?

Wir sparen 
dadurch  
ca. 921 € 
im Jahr! 6  

CO

2 -Ausstoß

So vermeiden 
wir ca. 121.000 kg 

CO2 pro Jahr. 8

Durch unsere Produktion  
entstanden ca. 406.000 kg CO2 im 
Jahr. 8 Mit diesem CO2-Ausstoß kann 
eine Person 40 x von München nach  
Sydney hin- und zurückfliegen. 9

Wir haben zur Optimierung folgende 
Maßnahmen eingeführt:
• Reduzierung des Fleischver-

brauchs um 20 %
• Umstieg von Tiefkühlware auf 

frische Lebensmittel zu 30 %
• Umstieg von Convenience- 

Produkten auf frische  
Lebensmittel zu 30 %
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Impulse für  
Teambesprechungen
Um die Lebensmittelverschwendung in der eigenen Küche nachhaltig zu reduzieren, 
muss das ganze Küchenteam dieses Vorhaben unterstützen. Dafür ist es wichtig, mög-
lichst alle für dieses Thema zu sensibilisieren, das dafür nötige Wissen aufzufrischen 
oder auch erstmalig zu vermitteln.

In dieser Handreichung, die Sie unter www.kern.bayern.de herunterladen können, 
finden Sie kurze thematische Einführungen sowie Impuls- und Einstiegsfragen, um 
die Themen mit Ihrem Küchenteam anzusprechen. Idealerweise gelingt es Ihnen im 
Gespräch gemeinsam im Team, Ideen, Lösungen und Veränderungspotenziale für 
Ihre Küche zu entwickeln. Die Ergebnisse Ihrer Diskussionen halten Sie am besten 
schriftlich fest. So behalten Sie alle Themen gut im Blick. 

Die Impulse für Teambesprechungen unterstützen Sie bei folgenden Themen: 

1
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Häufi g werden Lebensmittel weggeworfen, weil das MHD 

abgelaufen ist. Das MHD ist allerdings kein Wegwerfdatum. 

Es beschreibt, bis zu welchem Datum ein Lebensmittel bei 

richtiger Lagerung mindestens seine Produkteigenschaften 

behält. Nach Ablauf des MHDs muss das Lebensmittel nicht 

entsorgt werden, sondern kann an karitative Einrichtungen 

wie die Tafel oder Foodsharing weitergegeben werden. Dies 

ist möglich, wenn Sie sich als Verpfl egungseinrichtung da-

von überzeugen, dass das Lebensmittel sicher ist. Die Ver-

antwortung über die Sicherheit der Ware im Falle einer Wei-

tergabe liegt bis zur Annahme der Lebensmittel durch die 

soziale Einrichtung uneingeschränkt bei Ihnen. 1Leicht verderbliche Lebensmittel wie Fleisch oder Fisch wei-

sen dagegen ein Verbrauchsdatum auf. Es beschreibt, bis 

zu welchem Datum das Lebensmittel verbraucht sein sollte. 

Nach Ablauf des Verbrauchsdatums müssen die Lebensmit-

tel entsorgt werden, da sie sonst zum Beispiel durch Salmo-

nellen gesundheitsschädlich sein können.Trockene Lebensmittel wie zum Beispiel Reis oder Nudeln 

und Lebensmittel, die viel Zucker oder Salz enthalten, sind 

lange haltbar. Bei Gewürzen und Gewürzmischungen hängt 

die Haltbarkeit von den Inhaltsstoffen und der Verarbeitung 

ab. Ungemahlene Gewürze wie Pfefferkörner oder Wachol-

derbeeren halten sich länger als gemahlene. Wichtig bei den 

genannten Lebensmitteln ist, dass sie geschützt vor Licht, 

Luft und Feuchtigkeit gelagert werden, um Verderb und Aro-

maverlust zu vermeiden.
1. Bundesministerium für Ernährung und Landwirtschaft (Hrsg.) (2018): Leitfaden für die Weitergabe 

von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen. Rechtliche Aspekte.

Impulse
Haltbarkeit 
von Lebensmitteln

Hinweis
Die Fragen dienen als Impuls, 
um das Thema Haltbarkeit von 

Lebensmitteln bei Ihnen im Team zu 
diskutieren. Sie können diese mündlich 

besprechen oder Ihre Überlegungen 
auf Papier festhalten.

3
Dürfen wir Lebensmittel nach Ablauf des MHDs noch verarbeiten bzw. an Gäste ausgeben oder an karitative Einrichtungen weiterge-ben? Worauf müssen wir bei der Weitergabe von Lebensmitteln an karitative Einrichtungen achten?

2
Wie lange dürfen wir rohes Gefl ügelfl eisch nach Ablauf des Ver-brauchsdatums noch verwenden?

4
Wie stehen wir zu der Weitergabe von Lebens-mitteln an karitative Einrichtungen? 

1
Worin unterscheiden sich MHD und Ver-brauchsdatum?

10.1

zweiblick (Christian Herr)
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Wenn Lebensmittelreste entstehen, müssen diese nicht in 
die Tonne wandern. Ausgenommen sind Teller- und Buffet-
reste. Die Lebensmittel sollten sinnvoll eingeplant und Reste 
weiterverarbeitet werden, sofern das lebensmittelrechtlich 
erlaubt ist und Hygienevorschriften unbedingt eingehalten 
werden. So dürfen zum Beispiel Speisen, die bereits in der 
Ausgabe oder auf einem Buffet lagen, nicht wieder zurück in 
die Küche genommen und weiterverarbeitet werden. 2 

Die Ansätze „Leaf to Root“ und „Nose to Tail“ beschreiben, 
wie pfl anzliche und tierische Produkte restlos verwertet wer-
den können. Bei Obst und Gemüse werden auch Schalen, 
Strünke oder Blätter verarbeitet. Bei tierischen Produkten 
wird das komplette Tier vom Schwanz bis zur Nasenspitze 
verwendet. Beide Ansätze reduzieren den Anteil von Lebens-
mittelresten und schonen letztendlich nicht nur Ressourcen, 
sondern sparen Geld und fördern die Wirtschaftlichkeit des 
Unternehmens.

2. Umweltbundesamt (Hrsg.) (2016): Leitfaden: Vermeidung von Lebensmittelabfällen beim Catering.

2

Welche übriggebliebenen 
Lebensmittel bzw. Bestand-

teile von Lebensmitteln sind aus 
hygienischer Sicht unbedenklich 

und können daher von uns 
ohne Weiteres verwendet 

werden?

Impulse
Resteverwertung 
im Produktionsablauf

Hinweis
Die Fragen dienen als Impuls, 

um das Thema Resteverwertung zu 

diskutieren. Sie können diese mündlich 

besprechen oder Ihre Überlegungen 

auf Papier festhalten.

4

Diskutieren Sie, ob es Sinn 
macht, pauschal zum Beispiel 

50 Essen mehr am Tag zu 
produzieren. Können bei uns 
Mahlzeiten evtl. vorbestellt 

werden?

1

Wie können wir im Be-
trieb sinnvoll mit Lebens-
mittelresten umgehen? 
Wo können wir Lebens-

mittelreste sinnvoll 
einsetzen?

3

Welche Ideen haben wir, 
um typische Lebensmittel 
wie Semmel vom Vortag 
oder Obst mit braunen 

Stellen zu verar-
beiten? 

zweiblick (Christian Herr)
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Um unnötige Lebensmittelabfälle zu vermeiden, können Sie 

in Ihrer Küche bei der Lebensmittelbeschaffung in der Ge-

meinschaftsverpfl egung viele Punkte berücksichtigen:

• Erstellung eines mehrwöchigen Speiseplans 

• Lebensmittellieferungen zu festgelegten, regelmäßigen

Terminen, frische Lebensmittel ggf. täglich

• Bevorzugung von saisonalen Produkten und Produkten

von regionalen Erzeugern

• Ausschließliche Bestellung tatsächlich notwendiger Lebens-

mittelmengen (nicht von Rabattaktionen verleiten lassen)

Impulse

Verantwortungsbewusst

einkaufen und planen

3

Was läuft bei unserer Spei-

senplanung gut? In welchen 

Bereichen unserer Speisen-

planung läuft es weniger gut? 

Wie können wir unsere Spei-

senplanung verbessern?

5

Woher beziehen wir un-

sere verwendeten Lebens-

mittel? Welche unserer 

Produkte stammen aus 

unserer Region? 

6

Welche weiteren 

Produkte können wir 

aus unserer Region 

beziehen?

1

Wie ist bei uns die 

Speisenplanung geregelt? 

Wer ist bei uns für die 

Speisenplanung verant-

wortlich? 

2

Für welchen Zeitraum 

erstellen wir in der 

Regel unseren 

Speiseplan? 

Hinweis

Die Fragen dienen als Impuls, um das 

Thema verantwortungsbewusstes Einkaufen bei Ihnen 

im Team zu diskutieren. Sie können diese mündlich 

besprechen oder Ihre Überlegungen auf Papier 

festhalten. 4

Inwiefern berücksich-

tigen wir die Wünsche 

unserer Gäste bei der 

Speisenplanung?

Adobe Stock (Gorodenkoff)
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1. Verantwortungsbewusst  
einkaufen und planen

Bereits ein optimierter Einkauf der Lebensmittel in der 
Großküche kann Lebensmittelverschwendung vermei-
den, zum Beispiel durch die Bestellung auf Grundlage 
eines Speiseplans. Die konkrete Bestellung zu einem 
regelmäßigen Termin vermeidet, sich von Rabattaktio-
nen zu einem Kauf über den Bedarf verleiten zu lassen. 
Bei schnell verderblicher Ware wie Fisch oder Fleisch 
ist eine kurzfristige Bestellung sinnvoll. Um möglichst 
nachhaltig zu wirtschaften, sollten bei der Erstellung 
des Speiseplans und der Auswahl der Lebensmittel 
Produkte von regionalen Erzeugern bevorzugt und auf 
das saisonale Angebot geachtet werden.

2. Richtige Lagerung der Lebensmittel

Damit Lebensmittel möglichst lange ihre Produktquali-
tät behalten, müssen sie richtig gelagert werden. Jedes 
Lebensmittel hat dabei unterschiedliche Anforderun-
gen an die optimale Lagerungstemperatur. Der Lager-
raum sollte kühl, trocken und dunkel sein. Lebensmit-
tel dürfen hier nicht direkt auf dem Boden oder offen 
gelagert werden, um Verunreinigungen zu vermeiden. 
Beim Wareneingang überprüfen Sie neue Lebensmit-
tel oder Produkte auf ihre Qualität. Wichtig dabei ist, 
dass bei der Anlieferung die Kühlkette vor allem bei 
leicht verderblichen Lebensmitteln nicht unterbrochen 
wird. Die Lebensmittel mit längerem Haltbarkeitsda-
tum stehen im Kühlhaus oder Magazin weiter hinten 
(First in-First out-Prinzip). Alle gelagerten Lebensmittel 
werden mindestens einmal im Monat auf ihre Haltbar-
keit überprüft, um einen Überblick über den Bestand 
zu behalten. Regelmäßige Schulungen für Mitarbeiter 
und Mitarbeiterinnen zum Thema Lagerhaltung unter-
stützen dabei.

3. Lebensmittelverschwendung  
in der Produktion und Speisenausgabe

Die Zubereitung der Gerichte in der Gemeinschaftsver-
pflegung erfordert ein hohes Maß an Arbeitskraft, Zeit 
und Energie. Die Lebensmittelverschwendung bzw. 
deren Vermeidung spielt als Kostenfaktor in der Wa-
renwirtschaft eine erhebliche Rolle. Wenn aus Gründen 
falscher oder unbedachter Produktionsabläufe Lebens-
mittel im Abfall landen, ist dies gleichzeitig nicht nur 
eine Verschwendung von Ressourcen, sondern auch 
von Geld. Durch eine richtige Kalkulation der Mengen, 
eines optimierten Produktionsablaufes, einer gut kom-
munizierten Speisenausgabe und einer innovativen 
Resteverwertung lassen sich Kosten einsparen und Le-
bensmittelreste vermeiden. 

4. Haltbarkeit von Lebensmitteln

Das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) und das Ver-
brauchsdatum geben die Haltbarkeit von Lebensmit-
teln direkt auf dem Produkt an. Das MHD beschreibt, 
bis zu welchem Datum ein Lebensmittel bei richtiger 
Lagerung mindestens seine Produkteigenschaften 
behält. D. h. auch nach Ablauf des MHDs können die 
Produkte verzehrt werden. Schnell verderbliche Le-
bensmittel wie Fleisch oder Fisch sind durch ein Ver-
brauchsdatum gekennzeichnet. Nach Ablauf des Ver-
brauchsdatums dürfen diese Lebensmittel nicht mehr 
verzehrt werden, da sie gesundheitsschädlich sein 
können. Eine sachgerechte Lagerung eines Lebensmit-
tels beeinflusst seine Haltbarkeit. Wenn Lebensmittel 
(Rohwaren) aus dem Lager nicht ganz aufgebraucht 
werden oder sich aufgrund ihres Reifegrades nicht zur 
längeren Lagerung eignen, bietet sich das Haltbarma-
chen durch Einkochen oder Einfrieren unter Beachtung 
der hygienischen Vorgaben entsprechend der Lebens-
mittelhygiene-Verordnung VO (EG) Nr. 852/2004 an. 

5. Resteverwertung im Produktionsablauf

Lebensmittelreste, die in der Gemeinschaftsverpflegung 
entstehen, müssen nicht in jedem Fall im Abfall landen. 
Allerdings ist es nur bei Einhaltung der hygienischen 
Richtlinien möglich, Lebensmittel aus Überprodukti-
onen anderweitig zu verwenden. Diese können zum 
Beispiel in Form von neuen Rezepturen wie Früchte-
shakes oder Semmelknödel weiterverwendet werden. 
Eine andere Möglichkeit ist die Weitergabe an soziale 
Einrichtungen wie der örtlichen Tafel oder über lokale 
Foodsharing-Initiativen. Was Sie bei der Weitergabe der 
Lebensmittel beachten müssen, stellt Ihnen der Leitfa-
den für die Weitergabe von Lebensmitteln an soziale 
Einrichtungen vom Bundesministerium für Ernährung 
und Landwirtschaft übersichtlich zusammen. 10

„Ich biete seit über 
einem Jahr im Winter keine 
Tomaten und Gurken mehr 

an. Dass die Akzeptanz beim 
Betriebsrat und bei den Essens-
gästen so leicht zu erreichen ist, 

hätte ich nie gedacht.“

Wolfgang Knecht,  
Navitas Restaurations GmbH
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Checklisten
Die Gemeinschaftsverpflegung weist ein großes Potenzial zur Energie- und Ressour-
ceneinsparung auf. Ein wichtiger Ansatzpunkt stellt dabei die Reduzierung von Le-
bensmittelverlusten dar. Da die Produktion von Lebensmitteln mit einem hohen Ener-
gieaufwand und der Freisetzung von klimaschädlichen CO₂-Emissionen verbunden 
ist, können Sie durch die Reduzierung der Lebensmittelverluste auch viel Energie und 
CO₂ einsparen. Langfristig schont das die Umwelt und Ihren Geldbeutel.

Die Checklisten geben Ihnen einen Überblick, wie Sie in Ihrer Küche Energie und CO₂ 
einsparen und die Menge an Lebensmittelverlusten reduzieren können.

2

www.KErn.bayern.de

Checkliste
Energie-Einsparung Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein, die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an Energie 

in der Küche verursachen. Wichtige Ansatzpunkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energiebuchhaltung, im 

effektiven Bedienverhalten von Geräten und in der Ausstattung der Küche. Allein durch die Nutzung energie-

effi zienter Küchengeräte und die angemessene Auslastung der Küchengeräte lässt sich viel Energie einsparen. 
1. Energiebuchhaltung

erfüllt nicht erfüllt

Energieverbrauch in der Küche regelmäßig überprüfen.

:
:

Strom- und Wärmeverbrauch in der Küche separat erfassen. 

:
:

Verbrauchszähler regelmäßig ablesen. 

:
:

> : von 3 Kriterien erfüllt

2. Bedienverhalten

erfüllt nicht erfüllt

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht einschalten.
:

:

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht abschalten 

(inkl. einzelner Geräte, die zu einem Verbund zusammengeschlossen sind). :
:

Wärmebecken, Kochtöpfe etc. während der Aufheizphase mit einem Deckel 

verschließen.

:
:

Gargeräte effi zient bestücken und auslasten. 

:
:

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) mit warmem statt kaltem Wasser 

befüllen bzw. an das Warmwasser anschließen.

:
:

> : von 5 Kriterien erfüllt

3. Ausstattung

erfüllt nicht erfüllt

Effi ziente Leuchtmittel in Bereichen wählen, in denen mehrere Stunden pro Tag 

die Beleuchtung brennt.

:
:

Bewegungsmelder in Nebenräumen wie Kühl- und Lagerräumen oder Toiletten 

installieren (bedarfsgerechtes An- und Abschalten der Leuchtmittel).
:

:

Kühlgeräte angemessen auslasten, die Soll-Temperatur richtig einstellen.
:

:

Großküchengeräte entsprechen dem aktuellen Energieeffi zienzstandard.

:
:

> : von 4 Kriterien erfüllt

4. Leistungsoptimierung

erfüllt nicht erfüllt

Intelligentes Lastenmanagement einsetzen, um unnötige Stromspitzen und somit 

hohe Stromkosten zu vermeiden.

:
:

Organisatorische Maßnahmen zur Energie-Einsparung (z. B. feste Betriebszeiten) einführen. :
:

> : von 2 Kriterien erfüllt

> von 14 Kriterien erfüllt

www.KErn.bayern.de

Checkliste
Energie-Einsparung 
Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein, die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an Energie 

in der Küche verursachen. Wichtige Ansatzpunkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energiebuchhaltung, im 

effektiven Bedienverhalten von Geräten und in der Ausstattung der Küche. Allein durch die Nutzung energie-

effi zienter Küchengeräte und die angemessene Auslastung der Küchengeräte lässt sich viel Energie einsparen. 

1. Energiebuchhaltung erfüllt nicht erfüllt

Energieverbrauch in der Küche regelmäßig überprüfen. : :
Strom- und Wärmeverbrauch in der Küche separat erfassen. : :
Verbrauchszähler regelmäßig ablesen. : :

> : von 3 Kriterien erfüllt

2. Bedienverhalten erfüllt nicht erfüllt

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht einschalten. : :
Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht abschalten 
(inkl. einzelner Geräte, die zu einem Verbund zusammengeschlossen sind). : :

Wärmebecken, Kochtöpfe etc. während der Aufheizphase mit einem Deckel 
verschließen. : :

Gargeräte effi zient bestücken und auslasten. : :
Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) mit warmem statt kaltem Wasser 
befüllen bzw. an das Warmwasser anschließen. : :

> : von 5 Kriterien erfüllt

3. Ausstattung erfüllt nicht erfüllt

Effi ziente Leuchtmittel in Bereichen wählen, in denen mehrere Stunden pro Tag 
die Beleuchtung brennt. : :

Bewegungsmelder in Nebenräumen wie Kühl- und Lagerräumen oder Toiletten 
installieren (bedarfsgerechtes An- und Abschalten der Leuchtmittel). : :

Kühlgeräte angemessen auslasten, die Soll-Temperatur richtig einstellen. : :
Großküchengeräte entsprechen dem aktuellen Energieeffi zienzstandard. : :

> : von 4 Kriterien erfüllt

4. Leistungsoptimierung erfüllt nicht erfüllt

Intelligentes Lastenmanagement einsetzen, um unnötige Stromspitzen und somit 
hohe Stromkosten zu vermeiden. : :

Organisatorische Maßnahmen zur Energie-Einsparung (z. B. feste Betriebszeiten) einführen. : :

> : von 2 Kriterien erfüllt

> von 14 Kriterien erfüllt
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Checkliste

Energie-Einsparung 

Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein, die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an Energie 

in der Küche verursachen. Wichtige Ansatzpunkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energiebuchhaltung, im 

effektiven Bedienverhalten von Geräten und in der Ausstattung der Küche. Allein durch die Nutzung energie-

effi zienter Küchengeräte und die angemessene Auslastung der Küchengeräte lässt sich viel Energie einsparen. 

1. Energiebuchhaltung

erfüllt
nicht erfüllt

Energieverbrauch in der Küche regelmäßig überprüfen.

:
:

Strom- und Wärmeverbrauch in der Küche separat erfassen. 

:
:

Verbrauchszähler regelmäßig ablesen. 

:
:

>
:

von 3 Kriterien erfüllt

2. Bedienverhalten

erfüllt
nicht erfüllt

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht einschalten.
:

:

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) bedarfsgerecht abschalten 

(inkl. einzelner Geräte, die zu einem Verbund zusammengeschlossen sind).

:
:

Wärmebecken, Kochtöpfe etc. während der Aufheizphase mit einem Deckel 

verschließen.

:
:

Gargeräte effi zient bestücken und auslasten. 

:
:

Großgeräte (z. B. Wärmebecken oder Spülmaschinen) mit warmem statt kaltem Wasser 

befüllen bzw. an das Warmwasser anschließen.

:
:

>
: von 5 Kriterien erfüllt

3. Ausstattung

erfüllt
nicht erfüllt

Effi ziente Leuchtmittel in Bereichen wählen, in denen mehrere Stunden pro Tag 

die Beleuchtung brennt.

:
:

Bewegungsmelder in Nebenräumen wie Kühl- und Lagerräumen oder Toiletten 

installieren (bedarfsgerechtes An- und Abschalten der Leuchtmittel).

:
:

Kühlgeräte angemessen auslasten, die Soll-Temperatur richtig einstellen.

:
:

Großküchengeräte entsprechen dem aktuellen Energieeffi zienzstandard.

:
:

>
: von 4 Kriterien erfüllt

4. Leistungsoptimierung

erfüllt
nicht erfüllt

Intelligentes Lastenmanagement einsetzen, um unnötige Stromspitzen und somit 

hohe Stromkosten zu vermeiden.

:
:

Organisatorische Maßnahmen zur Energie-Einsparung (z. B. feste Betriebszeiten) einführen. :
:

>
: von 2 Kriterien erfüllt

>
von 14 Kriterien erfüllt
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1. Energie-Einsparung

Oft schleichen sich Routinen in den Arbeitsalltag ein, 
die unbewusst einen erheblichen Mehrverbrauch an 
Energie in der Küche verursachen. Wichtige Ansatz-
punkte zur Energie-Einsparung liegen in der Energie-
buchhaltung, im effektiven Bedienverhalten von Ge-
räten und in der Ausstattung der Küche. Allein durch 
die Nutzung energieeffizienter Küchengeräte und die 
angemessene Auslastung der Küchengeräte lässt sich 
viel Energie einsparen. 

2. Vermeidung von  
Lebensmittelverschwendung

Eine optimierte Einkaufsplanung und Speiseplaner-
stellung sowie eine effiziente Gestaltung der Produk-
tionsabläufe in der Küche reduzieren die Menge an 
Lebensmittelabfällen deutlich. Eine gute Planung ver-
hindert Überproduktion und die Verschwendung von 
Lebensmitteln. Zum Beispiel bietet das Kassensystem 
eine gute Möglichkeit, Entwicklungen der Verkäufe 
und Besonderheiten bei den Besucherzahlen nachzu-
vollziehen. Diese Informationen können für eine ef-
fektive Speiseplangestaltung und Mengenkalkulation 
genutzt werden. Wichtig ist eine gute Kommunikation 
zwischen den einzelnen Mitarbeitern und mit den Gäs-
ten, um auf das Problem der Lebensmittelverschwen-
dung aufmerksam zu machen und alle Beteiligten für 
Lösungsansätze zu motivieren.

3. CO₂-Reduktion

Die Produktion und Verarbeitung von Lebensmitteln 
benötigt Energie und verursacht CO₂-Emissionen. 
Kriterien wie die Herkunft, Saisonalität, Produktions-
weise und der Verarbeitungsgrad eines Lebensmittels 
bestimmen, wie hoch der CO₂-Fußabdruck eines Le-
bensmittels ist. Die Gesamtmenge an CO₂-Emissionen 
(kg), die ein Lebensmittel pro Kilogramm während 
seines Lebenszyklus verursacht, wird in Form des sog. 
CO₂-Fußabdrucks dargestellt. Eine gezielte Warenbe-
schaffung und der bevorzugte Einsatz von regionalen, 
saisonalen und wenig vorverarbeiteten Lebensmitteln 
reduziert den CO₂-Eintrag deutlich. 

„Bei dem wichtigen Posten 
Kartoffelprodukte sollte beach-

tet werden, dass für Pommes Frites 
im Vergleich zu Kartoffeln zehn Mal 

so viel Kohlendioxid verbraucht wird. 
Also aus Umweltsicht lieber mal Brat-

kartoffeln statt Pommes.“

Hans Daxbeck, Ressourcen Management 
Agentur, Wien
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Anleitung der Online-Tools

3

Die Verwendung von Abfall-Analyse- und Prognose-
Tools bieten eine gute Hilfestellung bei der Redu-
zierung von Lebensmittelabfällen. Sie geben einen 
ersten Überblick, in welchen Bereichen im Betrieb Le-
bensmittelabfälle anfallen, in welcher Menge und wa-
rum. Daraus lassen sich im nächsten Schritt konkrete 
Handlungsempfehlungen ableiten, wie die Menge an 
Lebensmittelabfällen reduziert werden kann. In Ko-
operation mit der Technischen Hochschule Deggendorf 
und der Universität Stuttgart hat das KErn zwei solcher 
Anwendungen entwickelt.

Das Prognosetool ProgMoSys wurde von der Tech-
nischen Hochschule Deggendorf entwickelt. Dabei 
handelt es sich um eine Prognose- und Monitoring-
Anwendung, die bei der Speiseplanung und bei der 
wirtschaftlichen Kalkulation beim Wareneinkauf und in 
der Produktion unterstützt. Die Anwendung steht kos-
tenfrei zum Download zur Verfügung. 

Das Online-Tool RM-Food wurde von der Technologie-
Transfer-Initiative GmbH (TTI) an der Universität Stutt-
gart entwickelt. Mit diesem Tool können Art, Menge und 
Gründe der weggeworfenen Lebensmittel erfasst wer-
den. Die Anwendung gibt mittels unterschiedlicher Be-
wertungsparameter, die grafisch aufbereitet werden, ein 
erstes Feedback. Nach Auswertung der Daten zeigt sich, 
an welchen Stellen die Küche das größte Potenzial zur 
Einsparung von Lebensmittelabfällen aufweist. Die An-
wendung steht kostenfrei zum Download zur Verfügung.

Nähere Informationen und eine detaillierte Anleitung 
zu dem Prognosetool und dem RM-Food finden Sie un-
ter www.kern.bayern.de.

„Wir haben acht Wochen 
lang die Lebensmittelabfälle 
gemessen. Dass gerade die 

Süßspeisen so stark übrig blei-
ben, hat uns sehr überrascht.“

Irene Tröndle, Campus Herrmann- 
Gmeiner-Weg, München
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Die Übersichtsbroschüre ist eine Maßnahme im Rahmen des  
bayerischen Bündnisses „Wir retten Lebensmittel!“ zur Vermeidung 
von Lebensmittelverschwendung. 
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Über KErn
Das Kompetenzzentrum für Ernährung (KErn) bündelt das Wissen  
rund um die Ernährung in Bayern. Das KErn konzipiert Fachveranstaltungen 
und unterstützt die bayerische Ernährungswirtschaft. Für verschiedene 
Zielgruppen werden Informationsmaterialien und Modellprojekte ent- 
wickelt. Das KErn gehört zum Ressort des Bayerischen Staatsministeriums 
für Ernährung, Landwirtschaft und Forsten (StMELF).
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