Impulse
Verantwortungsbewusst
einkaufen und planen

Um unnoétige Lebensmittelabfalle zu vermeiden, konnen Sie
in lhrer Kiiche bei der Lebensmittelbeschaffung in der Ge-
meinschaftsverpflegung viele Punkte berticksichtigen:

e Erstellung eines mehrwdéchigen Speiseplans

¢ Lebensmittellieferungen zu festgelegten, regelméaRigen
Terminen, frische Lebensmittel ggf. taglich

¢ Bevorzugung von saisonalen Produkten und Produkten
von regionalen Erzeugern

¢ AusschlieBliche Bestellung tatsachlich notwendiger Lebens-
mittelmengen (nicht von Rabattaktionen verleiten lassen)
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Fir welchen Zeitraum
erstellen wir in der
Regel unseren
Speiseplan?
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Was lauft bei unserer Spei-
senplanung gut? In welchen
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Inwiefern berlcksich-

tigen wir die Wiinsche

unserer Gaste bei der
Speisenplanung?
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Welche weiteren
Produkte kbnnen wir
aus unserer Region
ock.adobe-co™ beziehen?
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Richtige Lagerung
der Lebensmittel

Um Lebensmittel lange frisch zu halten und ein schnelles
Verderben zu verhindern, ist es wichtig, sie richtig zu lagern.
Kontrollieren Sie schon bei der Warenannahme die Tempe-
ratur des Lebensmittels und fiihren Qualitatschecks durch.
Die Kihlkette muss bei kiihlpflichtigen Lebensmitteln durch-
gehend aufrechterhalten werden. Beim Aufflillen von Vor-
raten sollten Sie immer die neueren Lebensmittel oder die
Produkte mit langerem Haltbarkeitsdatum im Kuhlhaus oder
Trockenlager nach hinten stellen (First In- First Out-Prinzip).
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Lagern Sie die Lebensmittel dabei entsprechend ihrer ge-
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Angebrochene Lebensmittel sollten ordnungsgemafd umge-

fillt, verschlossen und beschriftet werden, um Verderb und 1
Schadlingsbefall vorzubeugen. Erwarmte Lebensmittel aus
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mafl und sachgerecht abkiihlen lassen, verpacken, verschlie- wahren wir im Trockenlager
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miussen im Kidhlraum/
Kihlschrank aufbewahrt
werden?
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Worauf missen wir

beim Kiihlprozess von

erwarmten Speisen
achten?

Welche Hygienestandards
sind uns besonders wichtig?
Werden diese auch von
unseren Lieferanten

eingehalten?
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Lebensmittelverschwendung
In der Produktion und
Speisenausgabe

Uberall dort, wo Lebensmittel eingekauft, zubereitet und
verkauft werden, entstehen auch Lebensmittelabfélle. Diese
werden grundsatzlich unterschieden in:

¢ vermeidbare Abfalle, die zum Zeitpunkt ihrer Entsorgung
noch uneingeschrankt genieBbar gewesen waren

¢ teilweise vermeidbare Abfélle, die aufgrund von unter-
schiedlichen Verbrauchergewohnheiten entsorgt werden
(z.B. Schalen von Obst und Gemdiise)

* unvermeidbare Abfalle, die Giberwiegend nicht essbare
Lebensmittelbestandteile enthalten (z. B. Bananenschalen
oder Knochen)

EinfacheTipps konnen Ihnen helfen, um den Anteil vermeid-
barer Lebensmittelabfalle zu reduzieren und somit Lebens-
mittelverschwendung zu vermeiden:

¢ Anpassung der Produktionsmengen entsprechend der
erwarteten Gastezahlen, bei Bedarf nachproduzieren

¢ Optimierung des Produktionsablaufs

e Verwendung kleinerer Ausgabebehalter und vermehrtes
Nachlegen der Speisen

¢ Bedarfsgerechtes Nachflillen des Salatbliffets
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Bei welchen Gerichten
orientieren wir uns an Re-
zepten und halten uns so an
konkrete Mengenvorgaben,
um eine Uberproduktion

zu vermeiden?
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Welche MaBnahmen
kénnen wir zukilnftig
ergreifen, um Lebens-
3 mittelabfalle zu
minimieren?

Welche (teilweise)
vermeidbaren Lebensmit-
telabfalle konnen wir in
unserer Kliche weiter
verwenden?
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Wie kdnnen wir unsere Gaste
an der Ausgabe darauf aufmerk-
sam machen, Lebensmittelabfalle

zu vermeiden? Wie kdnnen wir

unsere Gaste fliir dasThema
Lebensmittelverschwen-
dung sensibilisieren?
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Haltbarkeit
von Lebensmitteln

Haufig 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
behalt. Nach Ablauf des MHDs muss das Lebensmittel nicht
entsorgt werden, sondern kann an karitative Einrichtungen
wie die Tafel oder Foodsharing weitergegeben werden. Dies
ist moglich, wenn Sie sich als Verpflegungseinrichtung da-
von Uberzeugen, dass das Lebensmittel sicher ist. Die Ver-
antwortung lber die Sicherheit der Ware im Falle einer Wei-
tergabe liegt bis zur Annahme der Lebensmittel durch die
soziale Einrichtung uneingeschrankt bei lhnen.’

Leicht 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 miissen die Lebensmit-
tel entsorgt werden, da sie sonst zum Beispiel durch Salmo-
nellen gesundheitsschadlich sein konnen.

Trockene Lebensmittel wie zum Beispiel Reis oder Nudeln
und Lebensmittel, die viel Zucker oder Salz enthalten, sind
lange haltbar. Bei Gewiirzen und Gewlrzmischungen hangt
die Haltbarkeit von den Inhaltsstoffen und der Verarbeitung
ab. Ungemahlene Gewlirze wie Pfefferkdrner oder Wachol-
derbeeren halten sich langer als gemahlene. Wichtig bei den
genannten Lebensmitteln ist, dass sie geschiitzt vor Licht,
Luft und Feuchtigkeit gelagert werden, um Verderb und Aro-
maverlust zu vermeiden.

1. Bundesministerium fir Erndhrung und Landwirtschaft (Hrsg.) (2018): Leitfaden fiir die Weitergabe
von Lebensmitteln an soziale Einrichtungen. Rechtliche Aspekte.
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Worin unterscheiden
sich MHD und Ver-
brauchsdatum?
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Diirfen wir Lebensmittel nach
Ablauf des MHDs noch verarbeiten
bzw. an Gaste ausgeben oder an
karitative Einrichtungen weiterge-
ben? Worauf muissen wir bei der
Weitergabe von Lebensmitteln
an karitative Einrichtungen
achten?
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Wie stehen wir zu der
Weitergabe von Lebens-
mitteln an karitative
Einrichtungen?
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Resteverwertung
Im Produktionsablauf

Wenn Lebensmittelreste entstehen, mussen 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 dirfen zum Beispiel Speisen, die bereits in der
Ausgabe oder auf einem Buffet lagen, nicht wieder zurick in
die Kiiche genommen und weiterverarbeitet werden.?

Die Ansatze , Leaf to Root” und , Nose to Tail” beschreiben,
wie pflanzliche und tierische Produkte restlos verwertet wer-
den konnen. Bei Obst und Gemise werden auch Schalen,
Striinke oder Blatter verarbeitet. Bei tierischen Produkten
wird das komplette Tier vom Schwanz bis zur Nasenspitze
verwendet. Beide Ansétze reduzieren den Anteil von Lebens-
mittelresten und schonen letztendlich nicht nur Ressourcen,
sondern sparen Geld und fordern die Wirtschaftlichkeit des
Unternehmens.

2. Umweltbundesamt (Hrsg.) (2016): Leitfaden: Vermeidung von Lebensmittelabfallen beim Catering.
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Wie kénnen wir im Be-
trieb sinnvoll mit Lebens-
mittelresten umgehen?
Wo kénnen wir Lebens-
mittelreste sinnvoll
einsetzen?
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Welche Ideen haben wir,
um typische Lebensmittel
wie Semmel vom Vortag
oder Obst mit braunen
Stellen zu verar-
beiten?
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Diskutieren Sie, ob es Sinn
macht, pauschal zum Beispiel
50 Essen mehr amTag zu
produzieren. Konnen bei uns

Mahlzeiten evtl. vorbestellt
werden?
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