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Forschungsprojekt ReFoWas
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Bewertungsrahmen und Analysewerkzeogrif zukunftsfahige Anséatze fi@nen nachhaltigen Um
gang mit Lebensmitteln unter Einbindung sedimlogischer Innovationen. Bgschaftigt sich mitlen
vermeidbaren Lebensmittelabfaten Deutschland.

Im Forschungsprojekt werden zwei Betrachtungsebevemschrankt Zum einen wirckine ganzheit
liche, sektorale Analyse der Lebensmittelabfélle entlang der gesamten Wertschdpfungsketier
Produktion bis zum Konsum durchgefiihrt. Zum anderen weftdglbereiche in der Praxis anhand von
drei Fallstudien und unter Beteiligung von Akteidetaillierter untersucht.

Umdie Ursacherder Abfallentstehung und ihre Auswirkungen besser zu verstehen beziehéxk-wir
teure aus der Praxia Fallstudien (Obst GemiiseBrot &Backwaren, Schulverpflegurg)t ein.Diese
Akteure helfen geeignete Ma@hmen zur Vermeidung von Lebensmittelabféllen zu entwickeln.

Auf diese Weise kénnen die Ergebnisse und Handlungsoptionen hinsichtlich ihrer Auswirkungen im
Gesamtsystem eingeordnet werden. Gleichzeitig sind spezifische Aussagen zu Teilsystemen und eine
Bewertung der Relevanz von Handlungsopga durch die Akteure méglich.

Basierend auf den Ergebnissen werden Mdglichkeiten zur Schaffung eines neuen Bewusstseins flr
nachhaltiges Handeln in Bezug auf die Vermeidung von Lebensmittelabféllen identifizidwed

tet. Unter Einbeziehung relevanter Akteure werden Handlungsstrategien und mogliche Mal3nahmen
zur Anreizbildung fur die Vermeidung von Lebensmittelabfallen diskutiert.

Ziel des Vorhabens ist es, den Agnand Ernahrungssektor entlang seiner Wertsghiingsketten
hinsichtlich der Entstehung von Lebensmittelabféllen und insbesondere dem Anteil an vermeidbaren
Abfallen zu analysieren sowie Strategien und Ansatzpunkte fir MaBnahmen zur Abfallreduzierung zu
identifizieren und praktisch zu erproben.
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Genderhinweis
Wir legen grof3en Wert auf Diverditénd Gleichbehandlung. Im Sinne einer besseren Lesbarkeit des
Working Paper wurde von uns entweder die maskuline oder feminine FomBezeichnungege-
wahlt. Dies impliziert keinesfalls eine Benachteiligung des jeweils anderen Geschlechts. Wenn wir also
von Verbrauchern, Kunden oder Experten sprechen, meinen wir selbstverstandlich auch Ver

braucherinnen, Kundinnen und Expertinnen.




1 Einleitung

Die Studie der Ernahrungsnd Landwirtschaftsorganisation der Vereinten NatioEAO) zeigt, dass
weltweit rund ein Drittel der produzierten Lebensmittel (ca. M&d. t) auf dem Weg vom Acker bis

zum Teller verlorengehen, mit erheblichen 6kologischen und dkonomischen Auswirkungen. In der EU
werden schatzungsweise 89 Mio. t Lebensmittel ungenutzt vernightetDeutschland umfasst die
Gesamtmenge knapp Mlio. t Lebensmittel, die jedes Jahr von Industrie, Handel, Grof3verbrauchern
und privaten Haushalten entsorgt werden, obwohl diese Uiberwiegend genieRbdar sind

Vermeidbare Lebensmittelverluste sind mitveranttlich fiir eiren sich verscharfenden Klimawdai

und unnotigen Ressourcenverbrauch, tragen in erheblichem MalRe zum Verlust der Artenvielfalt bei

dzy R OSNI Sii1 Sy RI'd aSyaOKSyNBOK(G | dzF bl KNXYzy3 dzyF
Boden, Wasser und Emge, erhdht die Brisanz der Lebensmittelabfédlle zusatzlich. Die globale
Lebensmittelproduktion und der Erndhrungsmarkt sind theoretisch in der Lage 12 Mrd. Menschen zu
ernahren. Bei einer Weltbevoélkerung von aktuell 7,3 Mrd. Mesg hungern derzeit welteit knapp

800 Mio. Menschen. Das Ziel, den Hungeftweit bis zum Jahr 2030 zudrden, kann nur mit grof3en
internationalen Anstrengungen erreicht werderAuch in Europa sind schatzungsweise 80o.

Menschen von Armut bedroht, deren Ernahrungssicherineiber wieder in Frage steht.

Die Lebensmittelproduktion zielt in weiten Teilen auf mdglichst niedrige ErzeugundsHerstel
lungskosten in einem System, das Uberproduktion und Entsorgung von genieRbaren Lebensmitteln in
all seinen Facetten in Kauf niminteilweise beférdert oder sogar 6konomisch davon profitiert. Die
Vermeidung von Lebensmittelabfallen entlang der gesamten Wertschopfungskette derurahBr
nahrungswirtschafteinschliel3lich des Konsunist daher ein wichtiger Schritt in Richtung esmach
haltigeren Erndhrungssystems.

Die globale Entwicklungsagenda, die sogenannten Sustainable Development Goals (SDG) fordern von
Deutschland fur nachhaltige Konsuond Produktionsmuster zu sorgen. Die Vereinten Nationen ha

ben sich auf die Reduktioron Lebensmittelabféllen als ein alleinstehendes SixG12.3 verstandigt

und damit dringenden Handlungsbedarf aufgezeigt. Wird dieses Ziel ernst genommen, miissen Land
und Erndhrungswirtschaft einschliellich Handel in Deutschland verbindlich verpftiehte
MaRnahmen gegen Lebensmittelabfélle ergretfen

1\Vgl. Gustavsson et al. 2011.
2\Vgl.Europa Parlamer2012.
3Vgl. Kranert et al. 2012
4Vgl. FAO 2015

5Vgl. vzbw2016



1.1 Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen

Durch die fortschreitende Vbreitung von Ganztagsschulerauch im Grundschulbereichhat die
Mittagsverpflegundur Schileran Bedeutung gewonnen. Durch die gdéagige Betreuung nimmt der
Einfluss von Kindertageseinrichtyen und Schulen auf die Vergleng und Essgewohnheitestetig

zu. Damit ist fur immer mehr Schulen die Mittagsverpflegung zu einem stanfligerag geworden,

um ein schmackhaftesund gesundesMittagsessen anzubieten. Nach einem Beschluss der
Kultusministerkonferenz (KMK) vom 02.01.2004 sind Ganztagsschulen verpflichtet eine
Mittagsverdlegung an allen Tagen des Gaysbetriebs anzubietén

Anzahl von Kindern & Jugendlichen in Anzahl aller Schulen und Anteil von
Ganztagsschulen Ganztagsschulen (in %)
7,7 Mio. .
7,4 Mio. 40.420 40.616

2014 2014

Abbildungl: Anteilder Schilleran Ganztagsschulaimmd Anteil der Ganztagsschulen an allen Schimen
Deutschland (KMK 2016)

Der Trend zur Ganztagsschule und damit einhergehend die Ausweitung des
Mittagsverpflegungsangebotes, wird sich in den nachsten Jahren bundesweit id&chlilformen

der Primar und Sekundarstufe fortsetzen. Im Jahr 2008 wurde erstmals eine bundesweite
Strukturanalyse zur Schulverpflegung vorgele@015 erfolgte eine weitere Untersuchung uber
GroRRenordnung, Verpflegungssysteme, Organisation, Angebdisbnend zu Problemen der
Mittagsverpflegung

IndenJahren 2008/2009 nahmen in allen Bundeslandern die Vernetzungsstellen Schulverpflegung ihre
Arbeit auf. Damit Schulverpflegung gelingt, miissen SchuidriKommunen die Rahmenbedingiem
festlegen und sit mit den Anforderungen eines zeitgemalen Verpflegungsmanagements- ausei
nandersetzen. Dabei unterstitzten die Vernetzungsstellen Seipflegung die Akteure in
ernalrungswissenschatftlichen, padagogischen, organisatorischen undiel®virtschaftlichen
Fragestelungen.

Die Deutsche Gesellschaft fur Erndhrung hat 2007 @ealitatstandardfir die Schulverpflegung

verdffentlicht, de laufend weiter entwickelt \ivd®. Auch das Themenfeld Nachhaltigkeit in der
Schulverpflegung wurde in die Qualitatsstandardiyjanommen. Hier ua. auch das 6kologische Ziel
der Vermeidung von Speiseresten uthel VVerwertungvon unvermeidbaren Abféllen. Als freiwilliges

6+3f & Y@Y HAMC
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Kriterium ®llen die Schulen selbst fesgien, welche Bereiche der Nachhaltigkeit fur sie von Bedeutung
sind urd umgesetzt werden.

Die dauerhafte Vermeidung von Lebensmittelabféllen bietet hier besondere Chancen und Perspekti
ven. Zwar erfordert die Abfallanalyse und die Entwicklung von Malinahmen gegen Abféllehst
Aufwandund zusatzliche Kommunikation sowiapassung des Kicheand Ausgabemanagements.

Bei der Abfallvermeidung missen die damit verbundefiefwendungerbericksichtigt werdendenn

nicht jede Maflinahme ist in Hinblick auf Kosten und Zeitaufwand sinDlAbfallvermeidungnuss

als alltagliche nd selbstverstandliche Routine in die Arbeitsprozesse und die Struktuoen
Schulkiiche und Schulcaterer integriert sein. Von Vorteil ist, dasgele MalBnhahmen gegen
Lebensmittelabfélle kein@der geringelnvestitionen erfordern Am Ende ergeben sicbei einer
wirksamenAbfallreduzierungChancendie erzieltenKosteneinsparungen, idie Qualitéat der Speisen
zuinvestieen. Davonprofitieren sowohl die Schulen durch Imagesgi@n und die Caterer durch héhere
Teilnehmerzahlen sowie die Kinder und Jugendlictherch ein verbessertes Speisenangebot. Auch
zeigt sich, dass das Thema Lebensmittelabfélle in der Schifvé S I dzy 3 S AGMSY 1 ditARNIGT F
besitzt, da es Schnittstellen zu einer Vielzahl von Themen rund um die Mittagsverpflegung besitzt.



2 Lebensmitteherluste in der AuReiHaus Verpflegung

2.1 Definition von Lebensmittelabfallen und Lebensmittelverlusten

FiUr dieMessung Analyse und Bewertung von Lebensmitegluste undabféllen sind transparente
und wissenschaftth abgesicherte Methoden sowligefinitionenals Grundlage notwendign dieser
Fallstudie wurden daher folgende Festlegungen getroff&ilir die Bereiche Landwirtschatft,
Verarbeitung und Handel wird der Begrifi [ S6 Sy & Y A (i (vé&weddstNDelzBaniEfa
a[ So Sy aYA iddét tvénaemdnry inoasum also im BereichuRerHausVerpflegung und
in privaten Haushalten.

Lebensmittel-

Landwirtschaft verarbeitung

LEBENSMITTEL-
VERLUSTE

| |
A 4 ‘ |
|
.. ! . teilweise W
Optlmleru.ngs- : verl;neld- vermeid- TG L
potential | =l |
| |
| |
| |
| |
L

Vermeidungspotential

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Abbildung2: Begriffsabgrenzund:ebensmittelverluste Lebensmittelabfalle (nach Hafner et al. 2013)

In der Fallstudie wird iberwiegend der Begriff{ LJISA &SI 0o FNf f Sa& o6 Snfldzi 1 G X
Bewertungskonzept sich auf die Abfalle nach der Speisenproduktion konzentriert. Speiseabfélle
bestehen danach aus Speiseresten, die in der Essensausgabe oder im Buffet verbleiben und aus
Tellerresten der Gaste (Sdkr).

Wenn esum die Analysedes \érhalters von Gasten in der Schulverpflegugght, kann eine
Differenzierung nach vermeidbaren und unvermeidbaBpeisabfallenhilfreich sein Allerdings ist

eine Zuordnung deSpeisabfallein diese Kategorien nichinimer eindeutigmoglich Beispielsweise

kann dieindividuelleBeurteilung einer Mahlzedurch den Gast anders ausfallen als eine weitgehend
objektive BewertungSo sindvermeidbare Speisabfélle zum Zeitpunkt ihrer Entsorguriggw. bei
rechtzeitiger Verwendng uneingeschrankt genieRbar. Hierzu zahleberproduktion subjektive
Praferenzen einzelner Gasten (B. Aussehen) sowi@erzehrbare Tellereste. Unvermeidbare
Speiseabfélle sind auch nach objektiver Beurteilungicht (mehr) verzehbar, wie z. B.
Fehlpoduktionen (versalzen), Qualitatsmangel (Verderbnis) oder das Mend ist auf den Boden gefallen.



2.2 Begriffe und Definitionen
AuRerHausVerpflegung

Zur AuBetHausVerpflegung (AHV) gehort die gesamte Verpflegung auRerhalb von Privathaushalten.

Dazu zahlen diBetriebsgastronomie, die dffentliche Gastronomie, Schnd Kitaverpflegung sowie
die Patienterund Seniorenverpflegung.

Gemeinschaftsverpflequng

Die Gemeinschaftsverpflegung (GV) oder auch Gemeinschaftsgasie bezeichnet die regelnige
Verpflegungvon Menschen in Unternehmen oder 6ffentlichen Einrichtungen durch eigene Mit
arbeitern oder externe Dienstleister.

Catering
Catering umfasst die rpfessionelle Bereitstellung von Getrdnken und Speisen durch einen

spezialisierten Dienstleister. Das Leigiaspektrum reicht von der Anlieferungn Speisen Uber den
Betrieb eine Gastronomie bis hin zur Versorgung von Schulen und Mensen.

Individualverpflegung Gemeinschaftsverpflegung
- Restaurants Care & Sonstiges | Business Education
- Gaststatten wbar” Krankenhauser |- Kantine |- Schule,
: mlélilsozauden/Snac bary _ Vorsorge & Reha |- Kasino KindertagesstattenKITA)
- Hotels einrichtungen - Café - Hochschulen
. Cafés - Alten unc_:l - Jugendherberge

: Pflegeheime - Fortund
) MOb.”E verpflegungs Kliniken Weiterbildungsinstitute

?;ngzétgg%lhn etc) | Justizvollzugs - Akademien
’ I anstalen (JVA)

- Automaten

Abbildung3: Ubersicht tiber die Bereiche der Auf¢ausVerpflegung (Paulus/Dossinger 1988)

2.3 Situation der Aul3efHausVerpflegung

Nach dem Lebensmfitf SAy 1T St KI yRS YA G wmwmtHAEusVerpllegRng mit « |
736Mrd. € k T ¢ S A (i Absa@bereiahIfdr @i€ deutsche Ernéhgsindustrie und umfasst
inzwischen fast 40Prozent aller Lebensmittelausgaben von VerbraucHerbas Wachstum der
Branche zeigt sich . in steigendenden Umséatzen (2014/2015):

- Arbeits und Ausbildungsplatzverpflegung (+4,5 Prozent),
- Schnellgastronomie (+3,7 Prozent),

- Bediengastronomie und Hotellerie (+3,1 Prozent),

- Erlebnis und Freizeitgastronomie (+3,0 Prozent).

2015 gaben die Konsumenten 1(R20zent ihres verfigbaren Einkommens fir Lebensmittel und al
koholfreie Getranke aus, damit liegen die Deutschen weit unter defdchschnitt. Die Aul3ddaus
Verpflegung unterliegt Trends und Entwicklungen, denn Umsatz waréWginsatz sind nur eine Seite
der Betrachtung. Doch welche Speiseind Getrankeangebote stehen dahinter und wo wachst die

Dvgl. BVE 2015

Qx



Nachfrage oder geht sie zurtick? Hier kdnnen die jahrlichen Befragungen und Analysen der Fachmesse
INTERNORGA zum Investitionskliorad Trends in der Gemeinschaftsverpflegung (GV) wichtige
Hinweise gebeft. Die Ergebnisse zeigen vor allem drei Trends. Die Gaste suchen bei der-Speisen
Getrankeauswahl zunehmend nach Herkunft und Regionalitat, nach vegetariscioe veganen
Angebotensowie Frische B. in Form von Zubereitung vor dem Gast.

Lebensmittelabfille in der Individual- und Gemeinschaftsverpflegung

300 275
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200 186
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119

100

[+
i

o
- &
0]
|-
- )
. &
[y
Kindertagesstatten F b

Mengenangabe in 1.000 t/a

50

Gaststdttengewerbe
Betriebsverpflegung
Hotels, Pensionen
Alten-& Pflegeheime
Krankenh&duser
Bundeswehr
Schulen
Hochschulen

Business Care & Sonstiges Education

Abbildung4: Lebensmittelabfallmengen in der AHV in Deutschland (Kranert et al. 2012).

Die AuReHausVerpflegung (AHV) besitzt mit seinen ca. 240.000 BetrigheDeutghland eine
komplexe und heterogene Struktur. Sie reicht von der Imbissbude an der Ecke, liber Betriebskantinen
bis zum Sternerestaurant auf dem Land. Auch die GréRenordnungen sind sehr unterschiedlich und
reichen von der Kindertagesstatte mit nur 20 Mittesgen pro Tag bis hin zu GroRRveranstaltungen mit
20.000 Gasten. Vorliegende Untersuchungen und Daten tGber den Umfanghamsknittelabfallen in

der deusschen AHV variieren sehr staBie schwanken zwischen 700.0092 und 3,4Mio. t/a nach

einer Hochrehnung des WWE Nach derBMELVStudié“ ist die AuRerHausVerpflegung mit

17 Prozent an den gesamten Lebemielabfallen in einem Umfagp von ca. 1,9Mio. t beteiligt.
Abbildung4 zegt die Anteile der Lebensmiti@bfille inden drei Bereicha Business, Care und
Education. Nach den Schatzungen der Studie liegenetliensmittelabfalleauf Schulen inBereich
Education mit 81.000 Tonnen im Jahr am hdchsten.

Nad einer Untersuchung des Umwelindesamtes verzehrt efler Bundesbirger jahrlich
70,5Kilogramm Lebensmittel aulRer Haus; davon werden pro Kopf 23,6 Kilogramm weggétvorfen
Das heil3t Uber 3®rozent der im AuRerausMarkt zubereiteten Lebensmittel landen im Abfall. In
der Studieder Fachhochschule Minstérwurden Abfallmengen und Ursachen im Bereich der
Gemeinschaftsverpflegung in funf Fallbeispiel¢Beniorenheim, Studentenwerk, Klinik etc.)
untersucht. Hiemach wurden durchschnittlich 1@rozent der produzierten Speisenmengen entsorgt.

11 GV Barometer 20:2016.

12 Statistsches Bundesamt, Destatis 2014a.
13 Noleppa et al.2015.

14Vgl. Kranert et al. 2012

15Vgl. Jepsen und Eberle 2014

16\Vgl. Gobel et al. 2014



Diese Quote entspricht deBrgebnissevon Studien ausSchwedel und Finnland®. In Schweden
machten die Tellegste ungefahr die Halfte der gamten Lebensmittelabfélle aus, in der
Untersuchung der FH Munsterachten die Tellerreste c80 Prozent ausbezogen auf die gesamten
Lebensmittelabfalle.

Nach einer Umfrage im Rahmen der Messe INTERNORGA 2018invitftittel der GWBetriebe

(32 Prozent) taglich Lebensmittel weg. Am haufigsten handelt es sich um Restbesténde, also zum
Beispiel um gekochtes Essen, das nicht mehr ausgegedeten kann (8 Prozent). An zweiter Stelle
folgen Frischeprodukte, die aiit mehr verarbeitet werden kdren (38Prozent). Daneben spielen
Produkte, deren Mindesthaltbarkeitsdatum abgelaufen ist oder angebrochene Packungen eine Rolle.
Als wichtigstes Instiment gegen Lebensmittelverschwendung wurde die exakte Planung der
Essensmengen auf Grundlage von Edalyen aus der Vergangenheit (P€zent) genannt. Teilweise

setzt man auf die chargenweise Zubereitung des Essens sowie die Wiederverwendung von
zubereteten aber nicht ausgegebenen Es¥en

Die Servierverluste belaufen sich nadar BMELMStudie® auf bis zu 55Prozent der gesamten
Abfallmenge der GroR3verbraucher. Die Tellerrestichen zwischen 2Brozent und 73rozent aus.

Mit einer entsprechenden Vifglt an Speisen lasst sich ein Gericht wunschgemall zusammenstellen.
Um eine Buffetausgabe optimal zu versorgen, sollten die Speisen in relativ kleinen Ausgabeeinheiten
angeboten werden, was eine sukzessive Nachlieferung aus der Kuche erfaetant\erbleilbende
Komponenten und Speis in den Buffets missen alsfalb entsorgt werdenGrof3kiichen meistern

diese Aufgabe, indem die Gerichterher bis zu einer gewissen Garfe gekocht werden und das
aFAAKAY3Ia wahréd&der ABSgdbexigt.

Die BMELVStudieschatzt folgende Vermeidungsquoten fur die AuBusVerpfleging™:
- 10 bis 44 Prozent der Zubereitungsverluste in den Kichen
- 0 bis 61 Prozent der Topfnd Servierverluste (Ausgabeverluste)
- 29 bis 73 Prozent der Tellerreste

Gaststatten, Restaantbetriebe, GroRkiichen, Kantinen und die Gaste konnen einen Beitrag zur
Vermeidung von Lebensmittelabféllen leisten. Ein Ansatz von Gastronomiebetrieben ist das Angebot
von verschiedenen PortionsgréRen. Eine kundenfreundliche Stratatdje, die Menge der
Lebensmittelabfélle reduziert und eine vielseitigere, bewusste Erndhrung ermoéglicht. Durch
Vermeidung von Lebensmittelabfallen konnen Einrichtungen und UnternehmeeriAul3erHaus
Verpflegung daudraft wirtschaftlicher agieren, da sie die Kosten fir Rirfk Lagerung, Herstellung

und Entsorgung reduzieren. Fur die unterschiedlichen VerpflegungskonzejeteAR\/\Branche kann

es allerdingskeine algemeingultigen Lésungen geben, da die Strukturen, GréRenordnungen und
Anforderungen durch die Kunden sehfféiieren. Zudem ist noch zu wenig tbdie Mengen und
Ursachen von leensmittelabféllen in den einzelnen AHBvanchen bekannt.

17Vgl. Engstrom/Carlsseitanyama 2004
18Vgl. Silvennoinen et al. 2012
19Vgl.Jnternorga 2013

20vgl. Kranert et al. 2012

21 Ebd.



MalRnahmen gegen Lebensmitttelabfalle

Welche genannten Nachhaltigkeitsaspekte Bereich Abfélle haben Sie in Ihrem Unternehmen
heute umgesetzt? Was wollen Sie bis 2020 erreichen?

100% -
90% - p— e
80% - 94 89 91 e
0% | ¢ = 81 e

60% - 71 72 68 68

04 -

2802 | 55 54 Heute

30% - 46 02020

20% -

10% -

Recyclingim | Management
Logistikprozes

mit Tafeln Recycling im Management mit Tafeln

0%
/Abfallvermeidung/ Eigenes Waste
Logistikprozes

Zusammenarbeirabfallvermeidunjl Eigenes Waste‘ Zusammenarbeir

Hersteller Grof3handler |

Abbildung5: Hersteller und GroRhandler in der @vanche zu ihren Foodwashalinahmen(Pfannschridt-
Wahl,2016)

Jeder zweite Gastronom und jedeiertes G\AUnternehmenwill in den nachsten Jahren ein eigenes
WasteManagement aufbauen, um Abfélle zu vermeiden und Ressourcen zu spaeach wird im
Jahr 2020 de Erfassingvon Ldéensmittelresten fliden Grof3teider Unternehmen Standard sefugl.
Abbildung 5). Einher gehen damit MaRnahmen wie das Verwerten von Lebensmitted
Speiseresten, individuelle PortionsgréRen und die Sensibilisierung der Kundesiiineste?.

2.4 Hygiene und Lebensmittelsicherheit

Ein komplexes Problem in der Gemeinschaftsverpflegung betrift im Kontext der
Lebensmittelsicherheit das Vorsorgeprinzip. Konkret die Frage, welche Mengeahséhiger
Lebensmittel aus Unwissenheit oddyeitriebenen Sicherheitsdenken in der Aul3elausVerpflegung
unndtigerweise entsrgt werden, obwohl sie hygiesthen Anforderungen entsprechen und noch
sicher verzehrt werden kdnnten. DidygieneRegelungen sind sehr komplex, so dass bei vielen
Mitarbeitern in der AHV Unsicherheit Uber Spielrdume und Mdglichkeiten der Verwertung und
Weitergabe von Speisen und Lebensmittel herrscht. Schulungen und Fortbildungen werden haufig von
externen Beratern vorgenommerwas in Grof3ktichen zu tendeeltifalschen Entscli@ungen und
Sicherheitsdenken fuhren kann. Um Lebensmittelabfalle auf das notwendige Mal3 zu zsgren
sollten die Hygieneregelia unter Beibehaltung giltiger Staadds der Lebensmittelsicherheit den
AHV. NI y OdySeyhatisch auf den Prifstand gestelerder??.

22\/gl.PfannschmidWahl 2016
23\/gl. Waskow/Blumenthal 2016; hier die Ergebnisse des Fachgesprachs in DBU



3 Kurzanalyse der Schulverpflegung in Ganztagsschulen in Deutschland

3.1 Definition und Verbreitungvon Ganztagsschulen

Die KultusministerkonferenKMK)definiert Ganztagsschuleals Schulenhei denen im Primarund
Sekundarbereich an mindestensediTagen in der Woche ein ganztagigengebotorhanden ist und
diesegéaglich mindestens sieben Zeitstunden diasst.Ganztagsschulen konnen dggbundener(bzw.
auchteilweise gebundenenFormmit verpflichtender Teilnahme am Ganztagsangedeftinrt werden
oder in der offenen und halboffenen Ganztagsschulbei der keine oder eine temporére
Teilnahmepflicht am Nachmittagsangebot bestétéch einem Beschluss der Kultusministerkonferenz
(KMK) vom 02.01.2004 sind Ganztagsschulen verpflichtet eine Mittadiegrnpg an allen Tagen des
Ganztagsbetrieés anzubieteff.

Abbildung 6 zeigen eine Ubersicht tiber die Anzahl der Ganztagsschulen und Schilern, die eine
entsprechende Schule besuchen. Die Daten stammen aus Erhebdegdahres 2014. Demnach sind

ca. 60 Prozent aller Schulen in Deutschland inzwischen Ganztagsschulen. Bei den Schilerzahlen
werden rund 40 Prozent erreicht.Die Diskrepanz zwischen Ganztagsschulen und Schilern geht
insbesondere darauf zuriick, dass vieEn@agsschulen so genannte offene Angebote haben, die fur

die Schiler freiwillig sind. Tatsachlich bleiben an diesen Schulen viele Schiler nicht bis zum
Nachmittag. Die gebundene Ganztagsschule mit einem verpflichtenden Nachmittagsangebot
besuchen wenigeals 20 Prozent der Schiiler.

Gesamtschulesind dasat + 2 NNB A G SNY2 RSt f & RS NGesadtdetiuleBiceyi zuD Il y' 1T G I
87 Prozent eine Mittagsverpflegung an, die vonP®zentder Schiler in Anspruch genommen wird.

Der Trend zu Ganztagsschulen wirdhsivoraussichtlich in den kommenden Jahren in fast allen
Schulformen weiter fortsetzen. Vor diesem Hintergrund besitzt die Schulverpflegung in Deutschland

in vieler Hinsicht inzwischen eine hohe gesellschaftliche Relegaamch weil hier staatliche
Einriditungen auf dem Weg zu einer flachendeckenden Mittagsverpflegung sind und ihnen inzwischen
SAYS 6AO0OKGAAS w2ffS RSNI ONYNKNHzy 3aOSNI yig2NIdzy 3
fur eine Mittagsverpflegung nun sukzessive in Richtung eiogrlitaiv hochwertigen,
gesundheitsforderlichen und nachhaltigen Schulverpflegung weiter entwickelt werden.

GT Schulen GTSchulen GT Schulen von
Schularten Anzahl in 2010/ Anzahl in 2014 allen2014 in %
Grundschule 7.218 8.226 53,3
Schulartenabhéngige Orientiengsstufe 772 753 72,0
Hauptschule 2.273 2.101 69,6
Schularten mit meteren Bildungsgangen 1.031 1.339 77,9
Realschule 1.160 1.183 52,4
Gymnasium 1.532 1.773 59,6
Integrierte Gesamtschule 804 1.461 86,9
Freie Waldorfschule 105 130 67,6
Forderschule 2.034 2.072 69,0
Gesamt Ganztagsschulen 16.929 19.038 60,8%°

Abbildung6: Anzahlder Ganztagsschulen (GT) in Deutschland (eigene Darstgtiach KMK 2016)

24\/gl.KMK 208.
25|n diesem Wert sind auch allganztagsschulemit einem offenen, damit freiwilligehachmittagsangebatnthalten.
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GT SuSAnzahl in| GTSuSAnzahl | Anteil GFSuSvon
Schularten 2010 in 2014 allen Su2014 in %
Grundschule 645.816 891.663 33,1
Schulartenabhéngige Orientierungsstufe 37.769 37.353 37,8
Hauptschule 235.918 210.912 41,7
Schularten mit meheren Bildungsgéngen 154.667 241.621 51,4
Realschule 171.998 180.262 19,2
Gymnasiim 348.377 438.921 31,3
Integrierte Gesamtschule 364.659 526.865 74,5
Freie Waldorfschule 15.525 18.229 32,4
Forderschule 167.119 171.571 52,7
Gesamt Schiller/innen 2.141.846 2.717.397 37,7

Abbildung7: Anzahlder Schiler $uS) irGanztagsschuleim Deutschland (eigene Darstellyngach KMK 2016)

3.2 Zustandigkeit undverantwortungfur die Schulverpflegung

Die Schulverpflegung ist Aufgabe der Schulverwaltung, also eine sogenannte &uRRere
Schulangelegenheit. Insofern liegt die upgaverantwortlichkeit fir eine qualitativ hochwertige,
gesundheitsforderliche und nachhaltige Schulverpflegung bei der Schulverwaltung. Die Schultréger
sind verpflichtet, die fir einen ordnungsgeméaRen Unterricht erforderliche Infrastruktur
bereitzustellenund zu unterhalten sowie das fur die Schulverwaltung notwendige Personal und die
Sachausstattung zur Verflgung zu steftefurdie offenen Ganztagsschulen bzvalbtagsschulen,
deren Schiler nur ausnahmsweise nachmittags Unterricht haben, soll der Sghulttie Einnahme
eines Mittagessens oder eines Mittagsimbisses ermdgliehéimter Umstanden reicht schon das
Mitessenin der Kantine einer benachbarten Behdrde soweit Organisation und Aufsicht sichergestellt
werden kanf?. Der Schultrager ist also nichtitamatisch verpflichtet, fiir jede Ganztagsschule eine
Mensazu Verfigung zu stellesder ein bestimmtes Verpflegungssystem einzufiihren. Die Bandbreite
kann von einer einfachen Ausgabestation, tUber eine von einem Mensaverein betriebene tnch
Mischkiicle bis zu einer Grof3kiiche fiir ein Schulzentrum reick#me besondere Herausforderung

der Schulverpflegung liegt in der Vielfalt der Akteure, die ihre unterschiedlichen Vorstellungen zur
Mittagsverpflegung einbringen. Dass diese Kommunikation nicht impténal verlauft und teilweise
Uberhauptnicht zustande kommt, konnte an mehreren Schuleahrendder Fallstudiebeobachtet
werden.

Die Schulverpflegung ist anders als die meisten anderen Bereiche der Gemeinschaftsverpflegung und
der Gastronomie durch eindohe Zahl verschiedener Akteumgepragt (Abbildung 8)die ihre
verschiedenen Ziele, Anspriiche und Vorstellungen tber Schulverpflegung verfailgem kommen

hohe Anforderungen hinsichtlich der Qualitat der Speisen (Qualitatsstandards), die Einhaltung von
Lebensmittelrecht undhygiene sowie zahlreiche Kennzeichnungsvorschriften.

26\/gl.Schulministerium NR\2016a.
27Vgl.Schulministerium NRW 206
28\/gl. Bundesministerium der Justiz 2016
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Deut. Gesellschaft
fur Ernéhrung
DGEQualitatsstandards

Padagogisches

Team Kichenteam

Trager Caterer

Schulverpflegung

Schulleitung Schulerschaft

i LM- Vernetzungsstellen
Uberwachung: Lehrerschaft Kiokteam Eltern in den
Sicherheit & Bundeslandern

Abbildung8: Akteure undRahmenbedingungen der Schulverpflegeigiene Darstellung)

Die Schulleitung ist meist der wichtigste Ansprechpartnerdi@ Verpflegung. Ein Verpfleguags
ausschuss gibt es nur in 6,9 Prozent der Schulen.

Wer ist Ansprechpartner fiir die Schulverpflegung?

Schulleitung

Lehrkrifte
Eltern/Elternverein
Verpflegungsausschuss
Mensaverein
Schulverein
Schulgremium
Hausmeister

Abbildung9: Ansprechpartner fiir die Schulverpflegung (BMEL 2016)

3.3 DieMittagsverpflegungan Schulen

Zu Hause wird immer seltener gegessei. weil sich Fruhstick und Mittagessen immer haufiger vom
Haushalt in die AuRddausVerpflegung verlagern. Die gest@we Erwerbstéatigkeiv.a. von Frauen
und hdhereMobilitaétsanforderungersind hier wichtige Faktoren. Die grof3ten Veranderungen saénd b
den Kindern und Jugendlichen festzustellen. Wéahrend von Zdahren noch 7Prozent der dreibis
funfjahrigen Kinder zu Hause frihskiien, sind es heute nur noch 6Frozent. Das Mittagessen
nahmen vorzehn Jahremoch 69Prozent der Kinder zu Hause eheute sind es nur noch #rozent.

11



ArensAzevedo 2012K | & Ay RSNJ odzyRSagSAGSY {GdzRAS avdz f A

Situation und Struktur fur die Mittagsverpflegung an Ganztagsschulen untersucht. Nachfolgend wer
den die relevanten Ergelisse zusammengefadst

Aus einer Zufallsstichprobe vofanztagsschulen wurden Schulleitungen mit einem Online
Fragebogen befragt. Bei Zustimmung der Schulleitungenden auch dieSchiler des Primaund
Sekundarbereichs befragt:

- 212 Schultrager, die fi.018 Schulen stehen

- 12.566Schuler der Klassen 3 bis 13

- 1.553 Schulleitungen (3.530 mit Bayern)

- 760 Speiseplane wurden (20 Verpflegungstage) nach derQ@iatsstandards analysiert.

3.4 Teilnahme, Dauer und Zufriedenheit mit dem Mittagessen an Schulen

Die Teilnahme am Mittagessen an Ganztagsschulen ist sehr unterschiététh Schiler essen an
manchen Tagen das Mittagessen zu Hause und an anderen Tagen in der BigBddtagungvon
Schilernaus demPrimarbereichergab, dass 82,Brozenteine warme Mitagsmabhlzeit in der Schule
einnehmen Von den 7.968 Feindarschilen, die an ihrer Schuléber ein Angebot einesvarmes
Mittagsessen verfligenesen im Durchschnitt 54,fPrazent (n = 4.335) emMittagsmabhlzeitin der
Schule. In dr Sekundarstufe | sings 57,8Prozent und in der Sekundarstufe Il 39,7 Prozent, die ihr
Mittagessen in der Schule einnehnién

| Wie lang ist die Mittagspause? |

9% = mehr als 1 Stunde

30% - 46-60 Minuten

29%-20-30
) Minuten
32% +31-45 Minuten

Abbildungl0: Dauer der Mittagspausen in Schulen (BMEL 2016)

Nach der bundesweiten Untersuchung zur Qualitéat d8chulverpflegungoewerten Schilerdas

{ OKdzA $384Sy YAG a3dzia o0rA& ao0STNASRAISYRaG® Lyaasa

Schulessennd derAtmosphéarein der Mensalie Durchschnittsnote 2,5 im Primarbereich und 2,6 im
Sekundarbereich. Dennochibt es vieleWiinsche der Schiler: Sie re@hvon personlichen
Essenswiinschen bis hin zur Raumgestaltung.

29Vgl. ArensAzevedo 2015.
30Vgl.BMEL 2016.
31Emd.
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Wie zufrieden sind die Schiiler mit dem Angebot? | Was wiinschen sich die Schiiler? - Eine Auswahl

@ sehrgut @gut © gehtso @ schlecht @ sehrschlecht Von den 8.515 Schiilerinnen und Schiilern
wiinschen sich ...
4,1% Ela—
8,9% 16% e & =
& L——r Y e ~
33,7% Primar- a S o i &2
12 /0
stufe 1.919 1.265
individuelle Speisen*, Essen mit verbessertem

Aussehen und Geschmack,

2,9% 8,9% EECET
11,4% Ny D ) o .
%o = 1 =
Sekundar- 37,5% = U [j—'f
39,4% stufe 1.029 914
mehr Abwechslung, individuelle Getranke.

590 finden ,alles in Ordnung!® \/

Abbildungll: Akzeptarz und Winsche der Schutleum Mittagessen (BMEL 2016)

3.5 Ernéhrungsbildung an den Schulen

Bei derErnéhrungsbildung besteht Verbesserungsbedarf, denn im tibgemden Teil der Schulen
(76,5Prozent) werden nach Aussage der Schulleitungen Erndahrungsunterrichprajekte angebe
ten. Aber nur 44,@rozent bieten diese Einheiten wochentlich anjgineils weniger als einem Vigd
der Félle finden sie sogar nur halbjahrlich oder jahrlich statt.

Werden Erndhrungsunterricht

bzw.-projekte angeboten? | Wie hiufig steht Ernahrungsunterricht auf dem Lehrplan?

Sachsen-Anhalt 24,8 % + jahrlich 44,6 % » wochentlich

Bremen
Brandenburg
Mecklenburg-Vorpommern
Hessen
Rheinland-Pfalz
Sachsen
Niedersachsen
Nordrhein-Westfalen
Thiiringen

Berlin
Schleswig-Holstein
Hamburg
Baden-Wirttemberg

23,1% * halbjahrlich 7,4 % » monatlich

Abbildungl2: Erndhrungsunterricht uneprojekte an GanztagsschuldBMEL 2016)

3.6 Kosten und Zuschusse fur das Mittagesgstand 20%)

In Grundschulen liegt delurchschnittliche Preis zwischen 1,50 Euro und 3,27 Euro (teilweise mit und
ohne kommunale Zuschiissén Durchschnitt alsobei Sy o € @ 'y ¢SA ( RYHNKNBEY RS
Spannebei 1,50 Eurobis 3,68 EuroA o Z np € Onbder/Buhdas@id&n gibt es erhebliche
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Unterschiede So liegen B. inNordrhein'Westfalen deiA Preis furr das Mittagessen an Grundschulen
0 SA H IZc mweiterflltafiden $chllen bei 2,92(sieheAbbildungl3). Zum liberwiegenden Teil
(78,6Prozent) sind in diesePreisen ein Dessert und ein i@k enthalten.

J mehr Schiler an der Mittagsmahlzeit teilnehmen, destirtschaftlicher stellt sich die
Mittagsverpflegung fir den Caterd?achter oder die Schulkicldar. EineWirtschatftlichkeitschwelle

liegt zwischenl60 bis 18Mittagsessenam Tag. Eine Erhéhung der Verpflegungsteilnehmer fuhrt zu
einer Kostenreduktion, unabhangig vom Verpflegungssystias kann sich auch auf den Preis der
Mittagsverpflegung auswiken.Von daher sind die Zufriedenheit und Akzeptanz der Schiler und eine
hohe Beteiligungsquote am Mittagessen zielfihrend fur die Preisgestdttudight alle Schultrager
finanzieren einen Zuschuss zum Mittagessen. In den Stadtstaaten ist dies gebécdl] iin den
Flachenstaaten hangt der Zuschuss von der jeweiligen Kommune oder dem Landkreis ab. Die Hohe des
Zuschussewird nicht immer angegeben, durchschnittlich liegt er bei etwa einem Euro zum taglichen
Mittagessen.

3,5

3,0 2,86
e 2,44
S 25 2,25 241
LLl
£ 20
q;’ 1,5 272
T 10 229 514 2,29
= 05

0,0

BW BE HH HE MV NW RP SN ST SH TH
m Mittlerer Preis Primarbereich (n =697)  mMittlerer Preis Sekundarbereich (n = 646)

Abbildungl3: Kosten fiir das Mittagessen nach Bundeslandern und Prinmar Sekundarstufe (Areaszevedo
2015)

3.7 Bewirtschaftungsformen der Mensa und Zubereitung des Mittagessens

Die Schulverpflegung kann sowohl wohlfahrtsorientiert sein,Bz. wenn ein Mensaoder ein
Elternverein die Mittagsverpflegung der Schiler in Eigenbewirtschaftung betreibt. Aber sie kann auch
gewinnorientiert sein, wenn die Verpflegungsleistung an Mensapéchter oder durch Belieferung oder
Vollservice an Cateringunternehmen vergeben dwir Die Rahmenbedingungenfir die
Mittagsverpflegundgonnen dahein beiden Varianten sehr unterschiedlich sein.

32vgl. DGE 2010.
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Die Fremdbewirtschaftungler Schulkiiche bzw. Mendat mit rund 64 Prozent mit Abstand die
haufigste Variantdan Deutschland. Zu Uber 8rozen werden Cateringunternehmen odemdere
Lieferanten genutzt. Nur gut 1Rrozent der Schulen werden in Eigenverantwog bewirtschaftet

und rund 25Prozent der Schulen kombinieren die Anlieferung durch einen Caterer und nehmen die
Ausgabe in der Schulelber vor. DieBewirtschaftungsfornist u. a. von der Auswahl des Betreibers

der Schulkiche oder des Auftragnehmers fir die Mittagsmahlzeit abhangig als auch von dem
vorhandenen Kuchentyp in der jeweiligen Schile

3,6%

m Ehrenamtliche m Pachter m Schilerfirma
m Beschaftigungstrager mCateringunternehmen m Externe Lieferanten

Abbildungl4: Verpflegungsanbieter in Prozent (AreAgevedo 2015)

In den Bundesléndern (ohne Saarland umgdsn) wird ein Dessert in 76ozent zum Mittagessen
angeboten. Ein Salatbuffet gehort in 29,6 Prozent der Schulen zum StandardyggdsAvon Obst
erfolgt in 66,5Prozent derSchulen. Daneben werden in 4483o0zentder Schulen Rohkost und in
10,2Prozent der Schulen Suppen angeboten. Bei der ZusammengtelasMittagessens werden im
gesamten Bundesgebiet (n2:804) regionale Produkte (69RFozent) verwadet wie auch bitngisch
erzeugte Produkte (54Brozent§*.

| Wer bereitet das Mittagessen zu? |

3,6 % * Ehrenamtliche
1% - Schiilerfirma 3,8 % * Beschaftigungstrager
7,9% * Pachter

44,4% - Catering- 39,3% - externe
unternehmen Lieferanten

Abbildungl5: Zubereitung des Mittagessens (BMEL 2016)

33Vgl. ArensAzevedo 2015.
34Emd.
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3.8 Bestellsysteme, Ausstattung mit Kiichen und Ausgabesysteme

Online . 123
Per Telefon [N 71
Uber Touchmonitor mit Chipkarte [N 42
Keine Vorbestellung notwendig [N 35
Auf andere Art [ 78

0 20 40 60 80 100 120 140
Anzahl

Abbildungl6: Bestellsysteme in den Schulen (n=212) (Av&nsvedo 2015)

Die Vorbestellung des Mittagessens erfolgt in den meisten Schulen ohlirden Uberwiegenden
Féllen (80,8 Prozent) ist eine Vorbestellung der Mittagessen notwendigetsd mit einem grof3en
zeitlichen Vorlauf von bis zu vier bis sechs WocheriL18); 53mal wird eine Vorbestellzeit von sechs
Monaten angegebenUnd es gibt auch Schulen, in denen Schiler sich spontan fir ettagéissen
entscheiden kdnnen (n425).

Bei den Kichenformen dilesdrei Varianten. Die Ausgabekucierteilerkiiche(Warmverpflegung),
eine vollausgestatteteZubereitungkiiche (Mischkiiche) oder eine Relaiski¢hafbereitungskiiche
(Cook & Chill oder Tiefkiihlkostsysterrganzt mit frischen Komponentedie vor Ort zubeeitet
werden®. Die Kosten fir die Ausstattung der Kiche umfassen dementsprechend. u.
Handwaschbecken, Spiind Arbeitstische, TKund Kuhimdel sowie weitere Kiichengerate. Am
haufigsten finden sich Ausgaband Verteilerkichen. Die Frischind Mischkiche mit einer voll
ausgestatteten Produktionskiiche, ist nur in einem Viertel der Schulen vorhanden.

Zubereitungskiiche h 5,2

Relaiskiche N 5.0

Ausgabe-Nerteierkiche [ 5.

Reine Spiilkiiche [ 2.5

Keine Kiiche _ 5,2

0% 10% 20% 30% 40%

Abbildungl7: Kiichenformerund Ausstattungn den Schulen (Aremszevedo 2015)

35Vgl. Vernetzungsstelle Schulverpfleg@® 5.
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Die Ausgabeder Mahlzeiten wird zu 5 Prozent vorportioniert. In 25 Prozent werden
Tischgemeinschaften bei d&ssensausgabe gebildet unchd 12 Prozent der Schullegingen gben

%an, dass die Zusammenstellung des Essens an verschiedenen Ausgabestationen erfolgt. In der
Primarstufe werden verstarkt §éhgemeinschaften gebildet, wahrend in der Sekundarstufe die
Vorportionierung des Essens Uberwiegt.

Tischgemeinschaften “ 401

vorportioniertes Essen

verschiedene Ausgabestationen EB 148

0% 10% 20% 30% 40% 50% 60% 70% 80%

50,1
69,1

B Primarstufe (n =571)  mSekundarstufe (n = 661)

Abbildungl8: Ausgabesysteme in den Schulen (Ardzgvedo 2015)

Das Fred-low-System ist noch wenig in der Schulverpfleguedreitet, gewinntaberzunehmend an
weiterfihrenden Schulen Bedeutung. Es besteht aus frei stehenden Ausgabeeinhdigen
verschiedene Komponenten des Menls enthaltenBzDesserts, Salate, Vorspeisen). Die Schiler
kénnen sich frei im Ausgabebereicleviiegen und die Komponentesowie die jeweilige Menge
auswahén. Die Fleischund Fischkomponenteerdenin den Schulen in der Regel jedoch ausgegeben
und steten nicht frei zur Verfigung. Vortedes Fred-low-Systemsist eine hohe Flexibilitat fur
Schulkibe bzw. Caterer und Schuler.

3.9 Verpflegungssysteme in Ganztagsschulen

Der Begriff Verpflegungssystem umfasst a
Aspekte, die am Prozess der Speisenherstelll | Welches Verpflegungssystem st vertreten?
beteiligt sind. Dazu gehdren beispielsweise d
Produktionsverfahren, die d®riebs und

Hilfsmittelausstatung sowie das Persorial

Zwischen folgenden vier Verpflegungssystem
wird unterschiedef®%4°, In der Praxis der
{ OKdzft GSNLIFt SIdzy 3 12YY o wam
Verpflegungssysteme eher selten vor. Haufig w gehalten
noch ein Salatbuffet zusatzlich angebotoder
Komponenten selber gekocht oder anderweit
bezogen.

4% = Mischform
8% - gekiihlt

8% - tiefgekiihlt

20% + Frisch-und
Mischkiiche

Abbildungl9: Verteilung der

% ArensAzevedo 2015. Verpflegungssysteme in Schulen (BMEL 2016)
37Vgl aid 2011, 5ff

38Vgl. Kreutz 2012.

39Vgl. INFORM 2016

40Vgl. Peinelt/Gemiith2015
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3.9.1 Frisch und Mischkiiche, Cook & Serve (Kochen und Servieren)

Bei diesem Produktionssystem werden die Speisen nhach

Produktion sofort an den Gast ausgegeben werden. Gekocht thwarg oder
. . . . . . . . onvenience-
unmittelbar servert wird in den meisten Friselund Mischkichen, Produkt

die mit einem unterschiedlich hohen Anteil a@onvenience
produkten arbeiten. Der Einsatz dieser Produkte beeinflusst «
Personal und Raumbedarf sowie die Kichenausstattung. Ubl
sind hier kurze Warmhtgzeiten von maximal 30 MinuterEin
Vorteilist dasabwechslungsreiche Angeb&inNachteildie hohen
Anforderungen an Raumlichkeiten, Ausstattung und qualifizier
FachpersonalHerausforderung ist es, @iAusgabetemperatur sc
hoch wie nétig und die 8hdzeiten so kurz i® mdglich zu halten
um hygiensche Risiken auszuschlieBen, aber trotzdem

Ausgabe der

sensorische Qualitat der Speisen zu erhalten. S|:\»fise nnd
erzenr

.

Abbildung20: Schaubild Cook
Serve (Kreutz 2012)

3.9.2 Tiefkuhlkostsystem, Cook & Freeze

Bei Cook & Freeze werden die SpeisenKd$t) nach der Zubereitung bEémperaturen vor40 °C
schockgefroren und anschlieRend bdi8 °C gelagert. Lieferanten von Tiefkiihlkost sindist
industrielle Anbieter. Die Speisen werden in den Abnehmerkiichen auf eine Kerntemperatur von
mindestens 70 °C erwarmt und durch frische Komten

erganztDerVorteilliegt in einereinfachen Handhabungind (R:glr:u::':?eaci:r

einer flexiblen Reaktion aufdie Nachfrage. Nachteil: Die Produkt NT3
Gestaltung des Speiseplans ist  eingeschra Vol;lggferir;én, i :;: %
(Geschmacksermudung), -Kst ist im Vergleich zL Zubﬂeiten §§§
Rohware teurer. Je nach Bedarf wen die Speisen durctk é?;i'liﬂh 53
zusatzliche Komponenten wie Salate, Desserts erganzt. g
Anlieferung kann in zwei Varianten erfolgen: In Form v ==
GroRRgebinden, sodass die jeweilige Einrichtung di lagerung
Komponenten der Mahlzeit selbst zusammenstellen kai R i

oder als ferige Menukomponenten, bei der nur nocl oo e

regeneriert und nicht mehr portioniert werden muss. Fi L"f:ﬂ:; ﬂ;
den Anwenderbedeutet dieses System den geringste Regenerieren i
Aufwand und findet Anwendung, wo kein oder wen Aus;der ﬁ;r
Fachpersonal zur Verfiigung stehDurch das grol3e S'iseifzeeﬁ?d
Sortimentsagebot ermoglicht  Tiefkihlkost eine

ausgewogene und bedurfnisorientierte Verpflegung. '

Abbildung21: Schaubild Cook & Freeze
(Kreutz 2012)
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3.9.3 Warmverpflegung, Cook & Hold

Rohware oder
H - . c .
Bei der Warmverpflegung werden die Speisen gegart g

anschlielBend warm gehalten. Die Warmhaltezeiten kénnen bis
drei Stunden betragen. Dieses System istin der

Gemeinschaftsverpflegungeit verbreitet Warmverpflegung wird
haufig eingesetzt, wenn keine eigene Kiiche zur Verfligung steht

ayPMyeIUZ

Dienstleister liefert das verzehrfertige Essen@s muss vor Oriur Eventuelles
noch portiaiert werden. Meis werden auch kalte Speisen wieBz. Portionieren/

Salate mit angeboten Lange Warmhaltezeiten kdnnen zu
sensorischen EinbufRen und Nahrstoffverlusteowie zueinem &.1

Geschmacksverlust der Speiséihren. In der DIN Norm 1050¢ e -
Gemeinschaftsverpflegung wurde 65 °C als Mi@rt und 60 °C als il I
Grenzwert festgelegt. Vorteilst die kichte Umsetzbarkeit des Aus: = EZ
Systens, wahrend & MenUplanung teilweise eingeschrarigt SF\’zrszeez?d ey

A

Abbildung22: Schaubild
Cook & HoldKreutz 2012

3.9.4 Kuhlkostsystem, Cook & Chill

In einer Zentralkiiche werden die Speisen von einem externen Anbieter zwdianai direkt nach

dem Garprozess schnell auf 2 bis 3 Grad runtergekihlt. Die Speisen werden nicht vollstandig gegart
(80 Prozent). Die Kuhlkette darf bis zum Regenerieren am Ort der Ausgabe bei mindestens 70 Grad,
nicht unterbrochen werden. Die Cook & [CBipeisen sind in der Regel drei bis fiinf Tage haltbar. Vor
teile sind eine Richbleibende Qualitédt undein chargenweises Regenerieredas zu einer
kontinuierlichen Praduktionsauslastung undfir wenige Arbeitsspitzen soitg und damit die
Personalkostemelativ geringer haltAllerdingsmusseine entsprechende Logistik fir die Kihlkette
vorhanden sein (Transport, Lagerraume, etc.), was die Menlplanung einschréanken kann. Hohe
Investitionskosten fiir das Coo& ChiltVerfahren erfordern grol3e Portionszahleweshalb die
Zubereitung der Speisen durch Uberwieger
mittelstandische Unterehmen erfolgt Bei Rohware Lagern Vorbereiten
der Herstellung von Kihlkostprodukten sin

die hygienischen Anforderungen an di Zubereiten
Produktionskiche sehr hoch. Abfullung in Einzel- R

GN-Behalter portionierung

Beim Cook & ChiPlusVerfahren werden die
gegaten Speisen mit Gwtzgasen fakultativ

Kalt-

Schnellkiihlen Schnellkiihlen portionierung

. — T— —
unter sawerstoffreicher oder sauerstoffarmer khila . .
iihllagern Kiihllagern Kiihllagern
Atmosphare in speziellen Beuteln vakuumiel —
Die Beutel werden in einem Wasserbad geg: ’ ?;en“:;"f,','t ’
und anschlieend heruntergekihlt. Bei eint - - -
Lagertemperatur von 5 bis 7 °C lassthsi R Regenerieren A
geremp | | o — )
damit die Lagerzeit auf bis zu 21 Ta s

Speise

verlangern. '

Abbildung23: Schaubild Cook & Chill (Kreutz 20.
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3.9.5 Bewertung von Verpflegungssystemen fur Schulen

Eine wichtige Unterscheidung der Verpflegungssysteme besteht in der thermischen Kopplung oder der
Entkopplung von Produktion und Ausgabe der Speisentiignmische Kopplunfiegt dann vor, wenn
zwischen der Produktion und Ausgabe der Speisen kein Abkihlen und Wiedererwédrmen stattfindet.
Dies ist bei der Frisehnd Mischkiiche sowie bei der Warmverpflegung der Fall. Gimtich sind die
Qualifikationsaforderungen an das Personal fir die Friaatd Mischkiiche héherlgfir die anderen

drei Systemé! 2 St OKS&a +SNLJFf S3dzy3aaeaidisSYy aRla .SadasSa
werden, weil dazu die Rahmbedingungen und die individdeh Anforderungen bergksichtigt

werden mussen.

Eine Beurteilung der verschiedenen Verpflegungssystemedsais Entschdungsrundlage fur Tger

und Schulen notwendig, wenn es um den Neubau, Ausbau oder grundlegende Renovierung von
Schulkiichen unemensen geht. Es mangé#tdoch haufig bei den Entscheidern der Schulverpflegung

an Fachwissen Uber Verpflegungssysteme, ZubereitungsvenfancgKiichenausstattungm richtige

und nachhaltige Entscheidungen zu treffen. Auch fehlt es an Transparéniiler das Angebot und
denVergleich energieeffizienter Ausstattung fiir Schulkiichen.

Die Bewertung von Verpflegungssystemen wird zuséatzlich erschwert und auf3erst komplex, da sehr
unterschiedliche Aspekte Berlicksichtigung finden sollen: die erndhrungsphysiologische Qualitat, die
sersorische Qualitét, die Investitionand Betriebskosten, \a. Personalkosten. Hinzu kommen éko
logische Kriterien, die bisher eher eine untergeordnete Rolle spielen, aber bei einer Ausrichtung der
Schulverpflegung in Richtung einer nachhaltigen ErnahuamgBedeutung sind. Ein jedoch heute
weitgehend unbekannter Ressourceneinsatz sowie Enetgid Wasserverbrauch in der Schulver
pflegung besitzt ein Potenzial zu dauerhaften Kostensenkungen. Nach Recherchen im Riakasen d
Projektes liegen kaum systentigc Daten tber den Verbrauch von Energie, Wasser und anderen
Ressourcen fur die Schulverpflegung vor. Besond&eachtung sollten in diesem Kemt die
entstehenden Lebensmittelabfélle in der Mittagsverptlag finden, da MalRinahmen weitgend
unabhangig votnvestitionen durch die Schuind Kiichenleitung umgesetzt werden kénnen

41Vgl. Roehl/Strassner 2011
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4 Datenlage zu Lebensmittelabféllen in der Schulverpflegung

Die BMEL\Gtudi€¢? gibt eine erste Orientierung flr Lebensmittelabfélle in Schulen heweht sich
aufDaten, Hochechrungen undSchéatzungeaus Abfallanalysen sowie einésterreichischa Studie.
Demnachentstehenbundesweit insgesamt von der Vorschule einschlie3lich Berufsscitile0bis
85.000 t. Lebensmittelabfalle pro Jahin dieser Bandreite sind Lebensmittelakfle aus der
MittagsverpflegungReste aus SchilercafeKioske und selbst mitgebrachte Lebensmittel und Speisen
enthalten Umgerechnet auf Schultypeargeben sichpro Schilerfir das Schuljahr 2009/2010
folgendeLebensmittelaldlimengen

- Vorschule undPrimarbereich 7,42 kg
- Sekundarbereiche I, Il und in Berufsschulen 6,10 kg
- Forderschulen 4,84 kg

Ubersicht tiber die wichtigsten Studieru Lebensmittéabfallen in Schulen

Falasconil.;Vittuari, M.: Politang A.;Segré A.:Food Waste in Schooat@ring: Italian Case Study.
Italien 2015

Wilkie,A.; Graunke R.:Cornejq C.:Food Waste Auditing at Three Florida SchddA, Florida 2015

ThorsenA.;LassenA.; AndersenE.;Christensen,A Biltoft-Jensen, AnderseiRR.;DamsgaardC.;
Michael®n, K.;Tetens |.: Plate waste and intake of school lunch based on the new Nordic diet and on
packed lunches: a roandomized controlled trial itdB11-yearold Danish childrerDénemark 2015

Casimir J.:Food waste at the School Levethweder2014

Shanks,C.;FarrisA.;Marcenelle M.; Davis,G. Serrang E.:Food Waste in a School Nutrition Program Aftel
Implementation of New Lunch Program GuidelindSA 2014

Gasel ..;Mccarthy,W.; RoblesB.;Kuqg T.:Student receptivity to new school meal offegs: Assessing fruit
and vegetable waste among middle school students in Los Angeles Unified School DB&jdtos Angeles
2014

Cohen J; RichardsonS.;Austin,B.;EconomosC.;Rimm E:School Lunch Waste Among
Middle School Student&ISA, Bosto2013

Dinis, MartinsL.;Rocha A.:Plate Waste as an Indicator of Portions Inadequacy at School Lunch.
Englandlondon 2013

Smith S.;CunningharrSabg L.:Food choice, plate waste and nutrient intake of elementarnyd middle
school students particigting in the US National School Lunch Progd8A 2013

Silvennoinen et al. 2012 Foodspititudy 2010, S3. online unter:
https://www.oecd.org/site/agrfcn/Session%201_JuhaMatti%20Katajajuuri.pdf

Cordingley et al.: Food Waste in Schools. Waste & Ressiction Programme (WRAP)
GroRbritannier2011

42Vgl. Kranert et al. 2012
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Eine Auswertung internationaler Verdéffentlichungen zu Lebensmittelabfallen in der Schulverpflegung
zeichnet ein auRerst disparates Bild der Abfallsituation. Die Abfallquoten reichen wis Ad@Prozent

der Produktionsmenge. Die Methoden der Abfallerhebungen sind héufig nicht nachvollziehbar oder
nicht beschrieben. Grof3teil der Studistammen aus detJSA und GB und sind weder von der
Ernahrungskulturder Mittagsverpflegung, noch von der ZusammensetzdeigSpeisen mit deutschen
Verhaltnissen vergleichbar. Insofern zeigen sich auf internationaler Ebene zahlreiche Aktivitaten in der
Schulverpflegung, dée koénnenaber fir die Datenlage und Situation in Deutschland nicht
nutzbringend verwertet werden.

Fur [eutschland kanndie Untersuchung der Fachhochschule Minster aus dem Jahr 2015
herangezogen werden in der sechs Ganztagsschulen im Auftrag dererdetzungsstelle
Schulverpflegung RheinlafRfalzund zwei Schulenn Bayernuntersucht wurden. Hierbei lagenedi
Abfallquoten- also die Summe augfusgabe und Tellerreste im Verhaltnizur Produktionsmenge
zwischen Prozent und 4®&rozent DieBandbreite deiTellerreste pro Tag und Gericht lagen zwischen
14 Gramm und 124 ramnf?,

43Vgl. Gdel et al. 2015
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5 Forschungsfragemufgaben und i&le der Fallstudie

Die Falbtudiea [ S6 Sy & YAifi (i BF ¥V b & N Bfags@ K did @ chikeiten der Vermeidung
von Lebensmittelabféllen in der Mittagsverpflegudhfallmengenwerden ermittelt Ursacherund
Zielkonflikteidentifiziert und MalRnahma erarbeitet. Im Mittelpunkt steht folgende These, die mit
drei Forschungsfragen verbunden ist:

These

Die Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Schulverpflegung kann wichtige Beitrage fir eine
hohere Speisenqualitat und mehr Akzeptanz fir die Mittagsftegung bei Schilern herstellen sowie
einen Einstieg in nachhaltige Verpflegungsangebote an Ganztagsschulen darstellen.

Forschungsfragen

- Wie stellt sichdie derzeitige Abfallsituation (Umfang, Ursachen, Hemmnisse, Treiber, Akteure,
Kommunikation etc.)n verschiedenen Ganztagsschulen mit unterschiedlichen Verpflegunds
Ausgabesystemen dar?

- Mit welchen Interventionerkann die Abfallsituation im Verpflegungsmanagemsowie durch
Aktionen und Bildungsmafl3nahmen verbessert werden?

- Welche Instrumente, &itegien und Schnittstellen sind fir abfallarme Verpflegungsangebote
sinnvoll, um den Weg zu einer nachhaltig orientierten Schulverpflegung zu beschreiten?

In Zusammenarbeit mit den Schulleitungen, Lehrkraften, Caterern und weiteren Beteiligten der
Schulvepflegung wird das Ziel verfolgt, die Lebensmittelabfédlle zu verringesowie
Handlungempfehlungenfir den VerpflegungsprozesKir Schulkiichen und Catereu erarbeiten
Weiterhin werden Bildungsmaf3nahmeneiter entwickelt und erprobtum $hilerund Leher mit
einzubeziehen.

Die Fallstudiesiehtfolgende Methoderund MaRnahmentypen gegen Lebensmittelabfalle vor:

1 Die Messung, Auswertung und Analyse von Lebensmittelabféllen und deren Ursachen an
ausgewahlten Schulen sowie die Ermittlung von Vermeidurigsg@len.Belastbare Daten
fur Lebensmittelabfélle der Mittagsverpfleguag denGanztagsschulezu gewinnen und auf
dieser Grundlage eine Hochrechnung fir das bundesweite Lebensmittelabfallaufkommen und
deren 6konomische Bewertung vorzunehmen.

1 Das Coachg und die Begleitung von MaRnahmen gegen Lebensmittelabfélle im Kiioen
Ausgabemanagement vom Einkauf bis auf den Tdiiech Erarbeitung vorvVorschlagen fur
betriebsspezifische Handlungsoptionen und Ldsungsansa& Wirksamkeit der
verschiedenen Interventionen auf den Ebenen Bestellung, Kichenmanagement und
Essensausgal® messen.

1 Die Durchfiihrung von Aktionen und Bildungsmafnahmen mit Schilern zur Reduzierung von
Tellerresten in der SchulmensBie Wirksamkeitder Interventionen auf da Ebene& von
Bildung und Aktionen mit Schilern, Lehrkréften und Schulleitungen zu messen.

1 Identifizierung von Hemmnissen und Motivatoren einer abfallarmen Mittagsverpflegung mit
Schulakteuren und Verpflegungsanbietern durch Fachgespréache, Workshops und Beratung.
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Ubergeordnetes Ziel ist esunnétige Lebensmittelabfdlle und Ressourcenverschwendanog
vermeiden, 6kologisches, ethisches und sezémhntwortungsbewusstes Handeln zu férdern, damit
das Image der beteiligten Akteure, der Caterer und der InstituBanztgsshulezuverbessern und
weitere Schulen fur die Vermeidung von Lebensmittelabfélle zu sensibilisieren und motivieren.

Dieses Workingpaper beinhaltet die Erhebumgl Analyseler StatusQuo Abfallmessuren sowie die
Identifizierung der Ursachen von Letsmittelabféllen in der Mittagsverpflegung von Ganztagsschulen
(sieheAbbildung24, rot markiert).

Monitoring: Lebensmittelabfille

A
Messen & Analysieren
Identifizieren von
Beraten Ursachen,
der Schulkiichen Hemmnissen
und Treibern
Aktionen mit Schilern
in der Mensa
v

Ziel: abfallarme Mittagsverpflegungin Schulen

Abbildung24: Aufgaben deFallstudigleigene Darstellung)

In Fachgespréaem und Wakshops (siehe Aufstellung im Anhangyvurden zunachst mit
Verpflegungsanbietern (Kiichertlengen, Mensavereine, Caterer), also raitperten aus der Praxis
Uber mdoglicheMalRnahmenund Lésungsansatzeowie Hemmnisse undreiber einer abfallarmen
Mittagsverpfegung in Ganztagsschuldiskutiet (siehe6.1).

Nach der Erhebung der spezifischen Abfallmengedesmbeteiligen Schulen wden dieerhoberen
Abfalldaten und Ursachen analysiert und den Schulakteuren und Verpflegungsainipeisentiert.

Dabei @lt es die Hemmnisse und Motivation fir eine abfallarme Schulverpflegung zu identifizieren,
Abfallvermeidungspotenziale und Kosteneinsparungen zu ermitteln. Im Weiteeetlew konkrete
Praxismalinahmen gemeinsam mit Verpflegungsdehieund von selbst gefihrte Schulkichen
entwickelt und in der Praxis erprobt. Speziell fur das Problem der Tellerreste werden von der
Verbraucherzentrale NRW Bildungsangebote und Aktionen fir Schiler weiter entwickelt und im
wkKYSY SAYSNI o3qViAP§asgOKA B8t OSNEOKs Sy Rdzy 3 4
eingesetzt. Ziel ist es wirksame MalBnahmen und Instrumente zur Vermeidung von
Lebensmittelabfallen und fir die Wertschatzung von Lebensmiitteébchulalltag zu identifizieren, um
eine insgesamt nadtaltigere Schulverpflegurmguf den Weg zu bringénDie mit der Vermeidung von
Lebensmittelabfallen verbundenen Kosteneinsparungen sollen daher mdglichst auch fir eine
verbesserte Qualitat der Speisen und Lebensmittel in der Schulverpflegung investiéenwe
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5.1 Vorgehensweise und Methodder Fallstudie

Im Folgendenwerden das Vorhergehen und die angewandten Methodén Projektmodul
beschriebenDazu gehért die Akquise der Kooperaspartner, die Ergebung und Auswertgnder
Lebensmittelabfallmengen sowieedUrsachenanalysaur Entstehung von Lebensmittelabfallen.

5.1.1 Kooperationspartner

In Kooperation mit der Naturund Umweltschutzakademie NR¥YWNUA) und der Vernetzungsstelle
Schulverpflegung NRW (VS) wurden Ganztagsschulenfir die Fallstudie identifiziert. Im
Herbst/Winter 2015 wurden rund 30 Ganztagsschulen und deren Catdtexchriftlichen Anfragen,
direkter Ansprache auf Veranstaltungeoder Uber Schultdger flr eine Kooperationangefragt.
Insgesamt erforderte die Akquise der teilnehmenden Ganztagtschudeutlich mehr
organisatorischen Aufwand und Zeit als geplant. In der Regel war es notwendig, dass die
Schulleitungen als auch die padagogische Leitungen und falls vorhanden auch der Mendareerein
Zustimmung geben mussten. Wurde die Mittagsverpflegduorch einen Caterer geliefert oder die
Schulktiche im Vollservice durch einen Caterer gefiihrt, war auch dessen Zustimmung fur die
Messungen, Begleitung und Beratung erforderlich.

Anders als bei denvielen kurzfristigen Schulprojekten musstemit den koopelierenden
Ganztagsschulerine Zusammenarbeit Uber die Dauer von ca. einlhrvereinbart werden um
entsprechende Kontrollmessungen nach derprBbung von Abfallvermeidungsml3nahmen
vorzunehmen Gleichzeitigsollten mdglichst vieleSchulakteure (Trager,cBule, Eltern, Caterer,
Schulleitung, Lehrer eteeingebunden werden. Die Aktioneand Bildungsmafnahmen sollsoweit
maglich auch die unterschiedlicha Altersgruppen bzw. Klassgiifen und Schulformen
berlcksichtigen.

Dartber hinaus musste dikuswahlder Ganztagsschulen so getroffen werden, ddissMess und
Forschungseebnisse aber v.a. die Handlungsepfehlungenund der zu entwickelte Leitfaden
insgesamt auf Schulkiichen und Mittagsverpflegung in Ganztagsschulen tibertragbar und nutzbringend
sind. Beispielsweise dlten durch die Messungen und Interventionen auch die Marktanteile der
verschiedenen Verpflegungssysteme bericksichtigt werden. Weiterhin sollte -Eiged
Fremdbewirtschaftung von Schulkiichen bei der Auswahl wie auch verschiddegabegsteme
(Tischgemeinschaften, ThekenausgdbeeHow) und Schulformen vertreten sein. Letztlich war auch
dasnotwendige Engagement der Schulen fir eine Auswahl entscheidend.

Fur dieEntscheidung Uber diKooperationwurde einErsttermin in den Schulevereinbart, in dem
sich die VerbraucherzentraldRW die Schuéitung und padagogische Leitusgwie der jeweilige
Verpflegungsdienstleisteriber die Modalititen und Rahmenbedingungen der Kooperation
(Projektverlauf, Zeitaufwand sowie Ablauf der Messungenis@dtionen und Bildungsmalinahmen)
austaischten.

44Bei der Akquise der Kooperationsschukemntedie VZ NRW auf eine langjéhrig enge Fusanarbeit mit der Naturund
UmweltschutzAkademie NRW (NUA) zurtickgreifen. Die Kampagne der NUA "Schule der ZBikdunfig fir Nachhaltigkeit”
unterstitzt die Kooperation und Vernetzung von Schulen und auf3erschulischen Partnern und umfasst dgezgitin649

Schulen von der Grundschule bis zum Berufskollegy(.schuleder-zukunft.nrw.de/infoszurkampagné

45 Die Vernetzungsstelle Schulverpflegung NRW (VS), getragen vorertieadtherzentraledNRW, unterstitzt seit 2009

Schulen und Kommunen bei ddBestaltung von Rahmenbedingungen und Anforderungen an ein zeitgemafRes
Verpflegungsmanagements. Sie besitzt zu allen Akteuren rund um die Schulverpflegung enge Kontakte, die fur dieses Projekt
nutzbar gemacht werden.
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Mit siebenGanztagsschulen wurde eine Zusammenarbeden Abfallmessungemler Analysesowie
eine Ergebnisprasentation fir die Schulereinbart. Die Durchfihrung von Aiknen und
BildungsmalRnahmen stehtier nicht im FokusMit drei Ganztagsschulewurden Kooperationen
vereinbart die das gesamte Setting von Erstmessundiber Kichenbegleitung uneberatung,
Implementierung von Malnahmen im Kichen und Ausgabprozess, Aktionen und
Bildungsmal3nahmersowie Kontrollmessungen- umfassen Mit einer Ganztagsschule wurden
Messungen und Beratungen vereinbart.

Sechs deGanztagsshulengehéren zurPrimastufe und funfzur Sekundarstufe & Il. Es wurden
Schulen mit unterschiedlicheerpflegungs und Ausgabsystemeausgewahlt(Abbildung25). Die
Bewirtschaftung der Schulmensa teilt sich bei der Stichprobe in drei grof3e Gruppen. Entwedkem
die Speiservor Ort in Eigenregi€z. B. Mensaverein oder Fremdregie (Caterer miYollservice)
zubereitet oderdie Schulen werderon einemexternenCatererntaglich bzw. vichentlich beliefert.
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Aufbereitungskiiche

Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Schulpersonal bzw.
Selbstbedienung

Schule Kiichensystem Verpflegungssystem Ausgabesystem
Kindergarten und Zubereitungskiiche | Mischkiiche, Cook & Serve, Cafeteria Linie
Primarstufe Speisenprodition: Caterer
Ausgabe: Catererpersonal
Primarstufe Zubereitungskiiche | Mischkiche, Cook & Serve Tischgemeinschaft
Speisenproduktion: Schulkiich
Ausgabe: Schulpersonal bzw.
Selbstbedienung
Primarstufe Regenerier/ Mischkiiche, Cook & Chill Tischgemeinschafteilweise

Einzelportionierung

Primarstufe

Verteilerkiiche

Mischkiche, Cook & Chill
Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Schulpersonal

Tischgemeischaft teilweise
Einzelportionierung

Primarstufe

Regenerier/
Aufbereitungskiiche

Mischkiiche, Cook & Chill,
Warmverpflegung
Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Schulpersonal bzw.
Selbstbedienung

Tischgemeinschafteilweise
Einzelportionierung

Primarstife

Regenerier/
Aufbereitungskiche

Mischkiche, Cook & Freeze
Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Schulpersonal bzw.
Selbstbedienung

Tischgemeinschaft

Cook & Chill
Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Catererpersonal

Sekundarstufe I&Il | Zubereitungskiche | Mischkiiche, Cook & Serve un CafeteriaLinie
Cook & Chill
Speisenproduktion: Schiiche
Ausgabe: Schulpersonal

Sekundarstufe 1&Il Zubereitungskiche | Mischkiiche, Cook & Serve ur Buffet, teilweise

Einzelportionierung

Sekundarstufe &Il

Relaiskiiche/

Mischkiiche, Cook & Chill,

CafeteriaLinie Buffet

Aufbereitungskiiche

Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Catererpsonal

Aufbereitungskiiche | Cook & Serve
Speisenproduktion: Caterer
Ausgabe: Catererpersonal
Sekundarstufe 1&ll Regenerier/ Mischkiiche, Cook & Chill Cafeterialinie Buffet

Sekundarstufe Il

Zubereitungskiche

Frischkiiche, Cook & Serve
Speisenproduktion: Schulkich

Ausgabe: Schulpersonal

CafeteriaLinie, Buffet

Abbildung25: Kooperationspartneeigene Darstellung
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5.1.2 Methode der Lebensmittelabfallmessung

Zu Beginn des Projektes wurddie Methodik und der Untersuchunggsitraum der Abfallanalysen
festgelegt. Insbesondere bedurfte es einer Klaraleg AbfallkategorienDauer und Zeitpunkte der
Abfallmessungender getrennten Erfassung von produzierten Speisemponenten sowie die
Erhebung der angemeldeten und tatsachlichen Essensteilnehmer

Fur den Prozess deMittagsverpflegungvon der Bestellung bis auf den Teller kdnneier
oAbfallkategoriexdin den Blick genommen weed:

- Lagerverluste (Uberlagerung)
- Putz und Zubereitungsverlust@’roduktionsverluste)
- Ausgabereste (Uberproduktion)

- Tellerreste

Im Rahmen dieser Studibeschranken sich diAbfalinessungen undAnalyse auf die zwei
AbfallkategorienAusgabereste (Uberpradktion) und TellerresteAusgabereste sind die Speisen, die
nach der Produktion und Ausgabe an die Verpflegungsteilnehibeggebleben sind und nicht
weiterverwertet werden konnen, sondern entsorgt werden. Tellerreste sind Sesise der
Verpflegungsténehmer, die nichtverzehrt wurden

Lagerverluste und entstehende Abfalle wahrend des Herstellungsprozess¢Putz und
Zubereitungsverluste)erden nicht erfasst. Zum eineweil diemeisten Schulen nicht selber vor Ort
die Speisen zubereitgnsondern rund 80 Prozent der Ganztagsshulen die Speisen giefert
bekommen Demnach sind didbfalle, die wahrenddes Herstellungsprozessemfallen von den
Schulen nichtzu beeinflussenZun anderensind die Produktionsverlusteneist cunvermeidbare

o FNEff SOKB T @ONIa §F K NF Ndtdr Stéudk Hiazh BomintOdddim fvi€lgh Fallenmit
Conveniencérodukten gekocht wird und die Putaind Zubereitungsverlustebereits in den
vorherigen Stufen der Wertschopfungskettimdustrielle Verarbeitunganfallen. Wird eine Schule
beispielsweise mit tiefgekiihlten Speisen (TK) versorgt oder weddech einen externen Caterer
fertig zubereitete Speisen tiefert, entstehen in der Ausgabekiich&eine Putz und
Zubereitungsverluste.Mehr als ein Drittel der Ganztagsschulererfligen nu Uber eine
Verteilerktiché®, die kaum fur die eigene Zubereitung genutzt werden kann. Natrlich gibt es auch
Ausnahmen, wenn bei entsprechender Kiicheneinrichtundd.zzusétzlich Speiskomponenten
gekocht oder ein frisches Salatbuffet angebotegrden kann. Selbsh der Produktion beTkCaterer
fallen relativ wenig Lebensmittelabfélle in der Speisenherstellung an, da die meisten Rohstoffe und
Speisekomponenten im fertigen oder halbfertigen Zustand tiefgekihlt in die Produktionsstatte
geliefett und dort zu entsprechenden Mittagsspeisen zusammengestellt und vorgegart wefohen.
entsprechende Analyse der Lebensmittelabféiidlang der gesamten Wertschépfungskette kann im
Rahmendieser Fallstudi@icht geleistet werden.

Alle Messungen beziehesich ausschlieRlich auf die Mittagsverpflegungden Ganztagsschulen
Speisen und Lebensmittel, die Gber den Schulkiosk abgegeben wéaerien nichtberiicksichtig
werden, da die Lebensmittel und Speisen mit nach draufRen genommiht vor Ort verzelirund
entsorgt werden.

46Vgl.ArensAzevedo 2015.
28



Die Abfallmengemerdenin jeder Schule pro Mes&eitraumanzehnVerpflegungstagererhoben und
im Verhaltniszur produziertenProduktionsmege dargestellt. Dies Auswertungst wichtig fur den
Vergleich zwischen den Schuleber awch fir die Zweit und Drittmessung innerhalb d&chule.

Die Messungund Auswertungder Lebensmittelabfalle wurde methodisch entsprechend den im
Frahjahr 2015 durchgefiihrten Abfallanalysen @&chhochschule Munster (Institut fur Nachhaltige
Erndhrung)an sechsGanztagsschulen in RheinlaRéalzund an zwei in Bayerangelegt, um eine
Vergleichbarkeit der Daten zu ermdglichen und eine groRere Basis fur die Hochrechnungen der
bundesweiten Abfallmengen an Ganztagsschulen herzustellen.

Die Methode der Abfahessung wurde in allen Schulen einheitlich vorgenommen, jedoch musste die
Messung schulspezifisch organisiert und an die unterschiedlichen Verpflegungssysteme und
Klchenstruktur angepasst werden (Zeitpunkt und Verfahren). Abhéangig von der GroRRe des
Kicheteams, des Verpflegungssystems, der Anzahl der Verpflegungsteiinehmer und dem
Zeitmanagements der Kichgurde die Durchfihrung individuelyyeplant und an die jeweiligen
Strukturenangepasst

Die Durchfiihrung der Erstmessufig die Abfallanalysen hat i@rsten und zweiten Quartal 2016 an
insgesamt elf Ganztagsschul@&PRfimarschulen un8 Sekundarschulen) stattgefunden.

Ablauf der Messung

Vor der Durchfihrung deAbfallinalysen wrden der Kichenleiter unddie -mitarbeiter in den
Schulkticherdurch Mitarbeiter der VZ NRW geschult, um sie mit der Zielsetzung, Methodik und
Erfassungsethodik vertraut zu machenNeben éner WaagewerdenListen, zur Dokumentation der
Messungfir die Schule bereitgestellt.

Der erste Messpunkt war die Menge der produziertpeiSen(Produktionsmengein der Kiiche. Alle
Lebensmittelund Speisenkomponentewerden vor der Uberstellung in didusgabejeweils pro
Einzelbehéltegewogen. Nach Ende d€peisenausgabserdenalle Restedie in den verschiedenen
Ausgabebehaltern verleben ebenfalls produktspezifisch gewog&azu zahlten B. Reste in Buffets,
ServierwagenGastronomBehaltern und Schisseln. Am letzten Messpuvididendie Tellerreste der
Schilegesammelt und gewogen. Die Anzahl der Verpflegungsteilnehmer konnseleSystem der
Schule aus dem elektronischen Bestellsystem entnommen werden oder wurde schriftlich erfasst.

UmFehlerquellerauszuschlieRewerdendie Produktionsmengen nicht durch die Rezeptur bzw. durch
das Warenwirtschaftssystem ermittetondern bevodiesein die Ausgabe platziert werdegewogen.
Damit konntedie tatséchliche Produktionsmenge fur die Ausgabe der Spdisput)im Vergleich zu
den Abfallmengen (Outpugrfasst werdenAus der Erfahrung defusammenarbeiimit Kiichenwar
bekannt, dassn der Regel nichgyenaunach Rezepturen gekocht winthd die Produktionsmengen
auch erheblich von den Daten défarenwirtschaftssystem abweichen kdnnen

Um dieLebersmittelabfélleim Detailauswertenzu konnenwerdendie produzierten Speisen und die
Ausgabereste separat erdat. Das heildt, dass jede Komponente @. Nudeln, Brokkoli,
BolognesesolReginzeln - zuerst die Produktionsmenge, anschlieend die Abfallmengefasst
werden. Zusammengefasst werden die Ausgaberesteligehde Produktgruppeh*® unterteilt:

47\/gl. Silvenoinen et al. 2012.
48\/gl.Go6bel et al. 2014, S.21.
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- Fleischund Fisch,
- GemuUseaund Salat,
- Starkebeilagen,

- Nachtisch,

- Sonstiges

ZuSonstigegiehorenSuppen, Sol3en und Komponentelie den anderen Gruppen nicht zugeordnet
werden knnen wie z. B. GemuseschnitzBie Tellerreste werdemgemisdit erfasst, da hier eine
Trennung in die jeweilen Komponenten zu aufwendig und damitht durchfihrbar istDes Weiteren
wird die Anzahl der geplanten und tatséchlichen Verpflegungsteilnehmer aufgenon@uennen
Schwankungen und eine bedarfsgerecRduktionsmengdiberprift werden denn oft steht die
Anzahl der Verpflegungsteilnehmer nicht fest und variiert taglich.

Die quantitative Erhebung dérebensmittelrestadient als Basis fur die Mal3nahmenentwicklung
Vermeidungvon Lebensmittelbféllenin der Schulverpflegung. Nach der Umsetzung der Mallnahmen
erfolgte eine Kontrollmessung, um die Wirksamkeit zu Uberprufen.

Auswertungund Analyse

An den zehn Erhebungstagemerden die Messformularevon den Kiichenmitarbeiter ausgefiillt
AnschlieBendwerden die Datenin ein Excelool Ubertragen und mittels deskriptiver Statistik
ausgewertet so dassdie Abfallmengen prozentual ins Verhaltnis zur Produktionsmeyegetzt
werden konnten, um di®aen unter verschiedenen Gesichtspunkten waesten zu kdnnen Zueem

wird der durchschnittliche Tellerrest pro Verpflegungsteilnehmer und die geplante sowie die
tatsachlichePortionsgrofie ermittelt. In verschiedenen Diagramnsard die berechneten Ergebnisse
anschaulich dargestellsiehe6.2). Ekanndadurch zB. aufgezeigt werden, wie der prozentuale Anteil

der verschiedenen Produktgruppen am Gesamtabfall lag oder wie die Verteilung des Abfalls tber die
Erhebungstagaussah

Die Ergebnisse der Messungen und Analysenden fur alle Schule im Detail ausgewertet und
mogliche Losungsansatze gegen Lebensmittelaldbteleitet Dabei wurde seitens der Schulen Wert
darauf gelegt, dass die Ergebnisier Abfallerhebungemur in anonymisierter Fornverdffentlicht
werden. Notwendige Strukturdate wie Schulform, Schilerzahl usw. sind hiervon ausgenonunen
eine Vergleichbarkeit der Schulen herzustellen.
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6 Ergebnisse

6.1 Analyse der Ursachen fir LebensmittelabfalleGanztagsschulen

Die Ursachenfir Lebensmittelabfallein der Schulverpflegung sind ff@dtig. Um die komplexen
Strukturen Beziehungen und Kommunikation zwischen den Akteardnunehmenist ein Uberblick
destaglichen Prozessablaih der Schuleder Kilchebzw.beim Caterer notwendigProblemlagemnd
Optimierungspotenzial&bnnen nuridentifiziet werden, wenn die Ablaufebekannt sinl.*9%° Um die
Ursachen sowie Hemmnisse und Treiber fir eine abfallarme Schulverpflegung in den Blick zu nehmen,
wurde das Kichentearin bis zwei Tagintensivbegleitet, um die Abfallmessuren gemeinsam zu

planen und den Kiichenprozess ztassen Die Ursachenanalyse erfolgte durch Beobachtungsh
Gespréachenit den Mitarbeiternvor Ort

Im April 2016wurde ein Fachgespracin Kooperation mit der Vernetzungsstelle Schulverpflegung
NRW und United Against Wa% organisiert. Eingeladen wurden unterschiedliche
Verpflegungsanbietegrol3e @terer; kleine und mittlereregionale @terer; Kdche undkdchinnen, die
Grundschulen versorgen sowie Mensavereine, die die Schulkiiche sefjastisieren Ziel war es
unabhangg von den Auftragnemern (Trager und Schulen) diefahrungen der Verpflegungsanbieter

zu diskutieen und in zwei Workshops MaRnahmen zur Abfallvermeidung zu diskutieren. Hierbei
konnten wertvolle Hinweise und Problemlagen fur die FeldphaseFd#studiegewonnen werden

Das Fachgespracdtand unter dem TitelLebensmittelabfélle Herausforderung und Chance fir die
Schulverpflegung”. Ziel war es, mit Schulverpflegungsanbietern die Ursachen von
Lebensmittelabfallen, MalBhahmen und Hiurden der Vermeidung dikutieren sowie erste
Losungsansatze aufzuzeigen.

Einstiegsdiskussion im Plenum
Die Diskussion erfolgte UbéolgendeFragestellungen:

- Wie beurteilen Sie die Abfallsituation bei Ihnen in der Kiiche und in der Schule?

- Welche Ursachen seheieSiur Lebesmittelabfalle?

- Welche MaRnahmen haben sich als erfolgreich herausgestellt und welche Hemmnisse
erschweren eine abfallarme Schulverpflegung?

Die wichtigsten Beitrégsind nachfolgend dokumentiert:

- Es fehlerRuckmeldungnvonLehrkraftenbzw. aus dem Schadkretariat wennSchilekrank
oder Ausfliige geplant sinbadurch kann die Kiiche bzw. der Caterer nitdrauf reagieren
und die ProduktionsmengegntsprechendanpassenDasAusgabepersonal unokispielweise
die OGS eitung? mussen sichegelmaRicaustawschen und Feedback geben.

49Vqgl. Klever 2007, S. 71.

50Vgl. Gobel et al. 2012, S.15

51United Against Waste e.V. ist eine Initiative der deutschen Food Branche. Die Mitglieder sind v.a. Unternehmen aus der
Gemeinschaftsverpflegungnd Gastronomie. Verein und Mitglieder entwickeln praxistaugliche Losungen gegen
Lebensmittelabfélle, die in den beteiligten Unternehmen umgesetzt werden sollen.

52 Die offene Ganztagsschularientiert sich im Gegensatz zgebundenenGanztagsschule (iberegend an der klassischen
Unterrichtsstruktur der Halbtagsschule und bietet nach dem Unterricht ein zusétzliches, freiwilliges Nachmittagsprogramm.
Oft Ubernehmen freie Trager diese Form der Betreuung. Diel@@$g Ubernehmen padagogische Fachkrafteiébez,
Sozialpadagoge, Lehrer etc.), die von mehreren Kraften mit padagogischem Hintergrund unterstitzt werden.

31



- Schule mdchten von einzelnen Komponenten und Gerichten weniger bestellem Abfalle
zu vermeiden und weil Erfahrueg zeigen, dasdie Schillerweniger davonessen. Caterer
zeigen sich jedoch wenig flexibel und verweigerhe RduzierungDer Grund dafir ist unklar
(Vertrag Kosten Mengerkalkulationoder Speisenzusammenstellung

- Schulerwiinschen von einigen Komponenten eine grofRere Menge. Das Personal darf jedoch
nicht zu vielausgebenWird doch mehrausgegebenfinden sichteilweisedie zusatzlichen
Mengenals Reste auf den Tellern wieder.

- Eine Vorund Nachkalkulation ist geboten, um bedarfsgerecht optimieren zu kénnen. Ebenso
Ydzad SAYyS 5271dzySydt dAzy @2uyhdkomwBnenich Bdoldeyi R t Sy y ¢
- Die Essensasgbe sollte von geschultem Personal vorgenommen werden, die auch die
Kalkulation sowie Rezeptliennen um Rickschlissauf Portionsgrofien und Tellerresiai
ziehen Padagogisches Personal sollte die Essensausgabe begleiten.

- Nicht immer istAkzeptanz beSdilernund Eltern vorhanden, dass nicht zu jeder Zeit jedes
Gericht und jede Komponente vorhanden sein kann.

- Mends sollten dem Standort und der jeweiligen Schule angepasst werder. cs gibt
spezifische Vorlieben.

- Die Essensausgabe tistlweisedurchZeitmangel und lange Wartezeiten gepragt. Bahler
habendannhaufignicht genugZeitum Nachschlag zu holen und kénnen nichRuhe essen.

- Meistist das Verpflegungssystem nicht optimal konzipiert und an vielen Stellen bedarf es mehr
Transparenz undbesserer Kommunikation. Viel8kteure sind an der Schulverpflegung
beteiligt (Trager, Schule, Caterer, Eltern, Schiler.dligvielen Schnittstellenmachendas
System unstrukturiert und beschwerlich.

- Eine Schule kocffitischund produziet just in timeund bedarfsgerecht, dadurch hsiewenig
Ausgabereste und fast nur TellerresiEBneandereSchule hat nuwenige Tellerreste, weil die
Schiilersich selber bedarfsgerecht nehmen kénnen.

Fazit

94 3IA00 1 SAYyS 3ISYSNBtfS [ loaFdxytI STAN NIYR {30 KtdHPSo/TdS Yo S
Tipps und Hinweisen, bedarf es &. individueller Lésungen. Wirksame MalRnahmen gegen
Lebensmittelabfallesind abhangig vom jeweiligen Verpflegungssystem und den Rahmenbedingungen

an den Schulen.

Die Sensibilisierungind das Grundlagewissen der Schiler hinsichtlich einer ausgewogenen
Ernahrung und ébensmittelabfallemiissen bereits im Elternhaangelegt werdenSchulen kénnen
auf dieser Basis aufbauen.

Ein zukunftsweisender Ansatz kénnte eine komplette staatlichangierung der Schulverpflegung
sein, wie sie z.B. in Skandinavien Ublich isZumindest wéare es ein erster Schritt den
Mehrwertsteuersatz generefluf 7Prozentfir die Schulverpflegung festzulegen.

Ergebnisse aus den Arbeitsgruppen

Die Teilnehmer diskierten in zwei Arbeitsgruppen. Ziel der Diskussionen war es, die Ursachen,
Probleme und Schwierigkeiten in Hinblick auf Lebensmittelabfélle bzw. deren Reduzierung zu
benennen. In einem zweiten Schritt wurden Mal3nahmen und Losungen aufgezeigt, die ilitagn A
der Verpflegungsanbieter und Schulen implementiert werden kénnten. Um die MalRhahmen zu
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priorisieren wurden drei Kategorien vorgegeben: direkter Einfluss (1), indirekter Einfluss (2) und gar
kein Einfluss (3). Die Diskussion erfolgte entlang der Bskette fUr die Mittagsverpflegung in
Schulen, ausgehend vom Auftraggeber (Kommune, Trdger und Schule), dem Catering (Bestellung,
Zubereitung, Entsorgung), dem Personal (in der KilcldeAusgabe) sowie den Gast&chler).

Auftraggeber Trager & Schulen

Zwischen Auftraggeber und Caterer muss auf einer kompetenten Ebene kommuniziert werden. Bei der
Entwicklung von Leistungsbeschreibungen bestehen jedoch Kommunikationsschwierigkeiten, da diese
haufig von fachfremdem Personal verfasst werden, detsgrechendsind die Anforderungen nicht
immer praxistauglich.Die Verfahren der Ausschreibung zur Schulverpflegung sind extrem
zeitaufwandig und sollten besser konzipiert werden. Die Ausschreibungsunterlagen dahinvon

einem Fachgremium konzipiert werderoft werden die Ausschreibungsunterlageallerdingsnur

kopiert. Aus Sicht der Caterer ist es notwendig die fehlende Professionalitat an die Auftraggeber riick
zu spiegeln, um Uberhaupt eine Wahrnehmung fir diese Schwierigkeiten herzustellen. Auf Seiten
vieler Auftraggeber miussen Kompetenzen fiur ein professionelles Verpflegungsmanagement durch
entsprechende Fortund Weiterbildung hergestellt werden (Kategorie 3). Es stellt sich die Frage, wer
qualifiziert Uber das Schulessen entscheiden (Trager, Schulldtemverbandetc.) soll. Derzeit ist

das in jeder Kommune anders geregelt. Ideal wére ein gemeinsames Gremium aus qualifizierten
Entscheidern in Sachen Schulverpflegung (Kate@grie

Auch die Planung und Gestaltung von Schulmensen hinsichtlich der wwmisind raumlichen
Voraussetzung erfolgt oft ohne Entwicklungsmaglichkeiten fur die Zukurtft.dt sind Schulmensen

auf ein Verpflegungssystem festgelegt oder haben kaum Mdglichkeiten der Kapazitatsaufstockung.
Haufig werden Caterer bei Unzufriedenthkonfrontiert, obwohl die Mensplanung und praktische
Umsetzung nicht in ihrer Einflusssphére liegt.

Werden in Schulen Abfallmessungen durchgefiihrt, missen die Ergebnisse an den Auftraggeber
(Schule, Trager, Kommune) kommuniziert werden. Hierbei sindspasenz und Aufklarung
hinsichtlich der Ursachen und mdglichedsungsansatze sehwichtig. Das Thema solltauch in
Schulkonferenzen oder anderen Meetings integriert werden, so dass ein regelmaf3iger Austausch
stattfinden kann und zeitnah die aufgetreten8chwierigkeiten gelést werden (Kategorie 2). Um einen
regelmafigen Austausch zwischen der Schule und Caterer zu garantiarde die Einfiihrung einer
regelmafRigen Sprechstunde vorgeschlagen (Katega#®. Auch wurde vorgeschlagen in die
Leistungsbesakibungen fir die Caterer, eine Zielsetzung fiir die Abfallmenge/Abfallquote bezogen
auf die gesamte Produktionsmenge aufzunehmen. Die Auftraggeber sollten durch
Beratungsmafinahmen fir das Thengbénsmittelabféllesensibilisiert werden. Des Weiteren sollte

ein stimmiges Abfallkonzept in den Schulen im Rahmen des Leitbildes angestrebt werden, um
Lebensmittelabfélle zu reduzieren.

Ein grol3es Defizit vieler Schulen ist, dass die Niethahme vorschilerran der Mittagsverpflegung
seitens der Schule nicht konuniziert wird. WenrSchilerrwegen Krankheit odeKlassenausfligen
nicht an der Mittagsverpflegung teilnehmen kénnen, entstehen grol3e Mengbarismittelabfalle

Um diesem Problem entgegenzuwirken, sailtedie Schulen dafir sorgen, dass die
Verpflegungstilnehmerzahlen taglich aktualisiert an die Verantwortlichen fur die Mittagsverpflegung
gegeben werden, um die Produktionsmengen in der Kiiche anpassen zu kdnnen (Kategorie 2).

Die Atmosphére im Speiseraum ist ausschlaggebend fir das WohlfuihleBctélerund schafft
gleichzeitig mehr Akzeptanz und verhindeebensmittelabfall€Kategorie 2). Die Mensa als begehrter
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sozialer Treffpunkt derSchuler fuhrt zum langeren Verweilen und kann dann als wichtige
Kommunikationszentrale dienen.

Oft besteht Zeitmangeilvahrend der Mittagspause und die Schiiler stehen urZeitduck das
Mittagessen rechtzeitig abzuschlieRen. Dadurch entsteht Stress bei der Ausgabe bzw. bei der Auswahl
der Speisen und beim Verzehr. Im Ergebnis kommt es zu langen Warteschlangen uncn8bhiger
teilweisezu viel auf den Teller, da keine Zeit fiir den Nachschlag bleibt oder kommen gar nicht erst zur
Mittagsverpflegung. Fir das Mittagessen sollte genlgend Zeit fi8atiélereingeplant werden. Um

lange Wartezeiten zu vermeiden, ist die Ehrfing von zeitversetzten Pausen eine geeignete
MalRnahme und die Essenszeit soktar von der Freizeibzw. Spielzeit deiSchulergetrennt werden
(Kategorie 2)Es herrschte Einigkeitlass ebensmittelabfélleverringert werdenkdénnen wenn den
Schilern e angemessene Zeit fir das Mittagessen zur Verfigung stehen wirde. Dariiber hinaus
besteht h&ufig Bedarf fur die Optimierung in den Ablaufen der Essensausgabe (Ka2e®)orie

Catering (Bestiing, Zubereitung, Entsorgung)

Ein Monitoring zu den Abfalleand Tellerresten schafftiberhaupt erstTransparenz, deckt die
Ursachen fir ébensmittelabfalleauf (Kategorie 1), zeigt die Entwicklung der Abfallmengen und die
tatsachliche Zahl der Verpflegungsteilnehmer. Das Monitoring sdigiklessergebnisedienendazu

mit der Schule Tragerund allen Akteuren auf Grundlage der vorliegenden Messung Veranderungen
(Optimierung) vorzunehmen. Auf dieser Grundlage kann man den Fragen nachgehen, ob es eine
Uberproduktion gibt oder ob eine groRe Differenz zwischen Liefagaaind Bestellungesteht bzw.

ob die geplanten Verpflegungsteilnehmer erschienen sind. Auch kann die Gré3e der Portionsmengen
Uberprift werden. Ebenso, olschilerdie angebotenen Gerichte und Komponenten Uberhaupt
mogen.

Werden die Ebensmittelabfallén der Schule entsorgt, hat der liefernde Caterer keinen Uberblick tiber

die Abfallmengen. Ein Feedbacksystem kann Abhilfe schafiedinstig hat sich herausgestellt, wenn

Caterer auch da&usgabeprsonal stellen, damit die Prozesskette von einer Hantegest wird. Dem
Ausgabepersonal sollte besondere Wertschatzung entgegen gebracht werden, denn es ist das

a! dZaAKNyI3SaOKAf Ra RSNJ aAdidl 3aJS Schifetmivardmyivdrilictizy R~ F N N.
Von daher ist die Schulung des Ausgabepersonashinsichtlich Kommunikatiomit den Schiilern

eine wichtige Voraussetzung. Dies gilt insbesondere, wenn sich die Rahmenbedingungen in der Mensa
andern und nach den Sommerferien neue Schiler erst mal unsicher sind und sich an die neue
Verpflegungsform gewoéren missen.

Kritisiert wurde das haufige Ungleichgewicht der verschiedenen Speisenkomponenten. Immer wieder
werden zu grofRe Mengen B. von Starkebeilagen an die Schulen geliefert, die dann im Abfall landen
(Kategorie 12). Caterer sollten flexibler aufelBedurfnisse der einzelnen Schulen eingehen. Schulen
und Caterer erwarten voneinander eine offene und ehrliche Kommunikation bei Problemen
Beispielsweisalassseitens derSchulen nicht fur 9@&chilerbestellt wird (damit die Liefermengen
geringer ausfadin), obwohl 100 Schiiler versorgt werden sol({&ategoriel).

Die Eilnehmerteilten die Ansicht, dass durch eine hohe Qualitat der Speishensmittelabfalle
reduziert werden konten. Daher sollte der gesamte Herstellungsprozess betrachtet werden,aim di
Qualitat der Lebensmittddzw. Speisen auf hohem Niveau zu halten. Dazu gehéren Aspekte wie kurze
Standzeiten, geeignete Kiichengeréate zur Zubereitung undogitimierte Klichenplanung.
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Qualifiziertes Personal

Eine Ursache fir die Entstehung von vermaidin lebensmittelabfélle, sind unzureichend
qualifizierte Kichenmitarbeiter. Quereinsteigand haufig nicht ausreicheradif stressige Situationen
wahrend der Ausgabe vorbereitaimadaquat zu reagieren (Kategorie 2).

Fur eineNachkalkulation bzwein Monitoring zu Abfallmengen, Ablaufen etc. ist ein ausgereiftes
Feedbacksystem notwendig. Die Kommunikation sollte méglichst automatisch erfolgeninddie
taglichen Routineablaufe aktiv integriert werden. Existiert ein vorgegebener Kellenplan, wied dies
oft nicht eingehalten; dann gilt es die Hemmnisisdir zu ergriinden. Wenn das Ausgabepersonal auf
die Schuleringeht- also individuelle Portionen ausgiist dagegerein Kellenplan nur wenigeeignet
(Kategoriel).

Gaste (Schdler)

Bei einem hohemellerriicklauf ist eine regelméaRige Zufriedenheitsbefragung sinnvoll (Katelgorie
Auch sollte das Thema Schulverpflegung bzw. Wertschatzung von Lebensmitteln in den Lehrplan
integriert werden, um Transparenz und Akzeptanz zu schaffen. Nicht nBchligr miissen informiert
werden, sondern auch die Eltern, da die Anspruchshaltung in Bezug auf die Qualitat und Kosten der
Speisen sehr hoch ist (KategaBje

Die Mahlzeiten sollten ausreichende Mengen und ggferiNachschlag umfassen. Die Tellerreste
solltSy NBISEYNGAT 1 2Yy0ANREfASNI ¢ SNRSY dschaléran dedzNRS @2
Ausgabe einzufiihren. Soliten z. B. Beilagen beliebig oft als Nachschlag geholt werdigren.
Fleischkomponenten werderdagegen nur einmalig ausgegeben; dieentspricht den DGE
Empfehlungen. Auch sollte®chilemur so viel Speisen auf die Teller nehmen, wie sie essen kdnnen.
Hier koénnen SchulungsmalRnahmen fir das Ausgabepersonal wirkungsvoll sein, um dber die
konsequente Beibehaltung der Regeln eine LenkwrgSdhulerzu erreichen (Kategorie 1). Bei der
Planung sahen dideilnehmerdie Mdglichkeit Ausgabeverluste zu reduzieren, indem man eine
detaillierte Speiseplanung vornimmt (Kategorie 1). Um Tellerreste zu vermeiden wurde vorgeschlagen,
dass dieSchilerinre Essensreste selbst entsorgen sollten, um ein Bewusstsein flr das Thema zu
schaffen. Weiterhin wurde das selbstbestimmte Auswahlen und Portionieren der Mittagsmabhlzeit als
ein moglicherLdésungsansatz vorgeschlagen, um Lebensmittelabfalle zu verrindgagbrie 2).

Wertschétzung fir Ausgabepersonal und Schulkiiche

Das Kichenpersonal erfahrt innerhalb der Schulea.vvom Lehrpersonal haufigur geringe
Wertschatzung. Sie flhlen sialenigintegriert in das Schulteam. Es wurde der Wunsch gedulert, dass
die Lehrkrafte zB. in Workshops vermittelt bekommen, welche Arkaiin einer Schulmensa aaifen

und welche Anforderungen und Verantwortung fir eine Schulkiiche ibernommen werden miissen und
welche gesetzlichen Vorgaben einzuhalten sind. Es wurde votggsech einen
Lebensmittelkontrolleur in die Schule minzuladen um die Hygienevorgaben fir die Kiche dem
gesamten Schulteam zu erlautern. Diese MalRnahmen sollen bewirken, dass LehriBattee Kliche

nicht in StralRenkleidung betreten und Anweisungemudiichenpersonal annehmen.
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Abschlussdiskussion im Plenum
Fur die Teilnehmer sinderschiedee MalRnahmen von Relevanz. Im Blick auf mégliche Schritte, die
die Teilnehmerselbst in die Wege leiten wollen, wurden folgende Punkte festgehalten:

- Eine Bestaisaufnahme der Abféllm ihren Einrichtungeurchfiihren (Messungeinalyse
und Bewertung.

- Ausreichend Zeit fir das Mittagessen &hulemplanen bzw. mit den Schulew vereinbaren
und die strukturellen Gegebenheiten der Mittagspause optimieren.

- Die Dbkumentation geplanter und tatsachlicher Verpflegungsteilnenhmer in den Blick nehmen:
ein entsprechendeBeedback mit der Schuteetablieren, damit klar, ist, welchgchulemicht
am Essen teilnehmen.

- Die PortionsgroBen regelmaflig bei der Ausgabe Ubemrifund eine konsequente
Mengendefinition undausgabe umsetzen.

- Qualitative Ruckmeldungen an Caterer von Schule&gidilerniber z.B. Feedbacksysteme
und Meckerkasten installieren.

- Mittelfristig den Wohlfuhlfaktor im Speiseraum verbessern.

- DieGrindung @ Yy S& oawdzy RSy ¢AaOKSada FNNI /I Gr&gbds NI + £ &
und Schulen sowiBolitikzu denRahmenbedingungen der Schulverpflegung.

- DieErgebnisse des Fachgespraches an Entscheider weiter tragen.

6.2 Ergebnissaler StatusQuo-Lebensmittelabfalinessung

Im Folgenderwerden die Ergebnisse d&tatus Quo Messungean den df Schulen dargestellDie
Messungen und Analysen erfolgten im Zeitraum von Januar 2016 bis Augustt2@Dten und
Analysersind anonymisiert, damit kein Bezug auf die teilmemden Kooperationskiichdrergestellt
werden kannFolgendeParametemwurden bei delErhebung aufgenommen und ausgewertain eine
passgenaue Beratung und zielgerichtete Umsetzung der MaBhahmen durchfiihren zu kénnen:

1 Abfallmengen gesamt
1 Abfallartendifferenziertin Tellerresé und Ausgaberest

1 Abfallmengerdifferenziertin Produktgruppen

1 Anzahl degeplanten und tatsachlichevierpflegungsteilnehmer

1 Geplante und tatsachliche Portionsgrof3e

Abbildung26 zeigtfir die elf Schulen jeweildie gesamteAbfallmenge im Verhaltnis zgesamten
Produktionsmenge. Insgesamt sind den Schulenan 110 Erhebungstage, 7.677,6 kg Speisen

produziert worden und davon 1.896,1 kg als Resteentsorgt. Das sind im Durchschnift5 Prozent
Lebensmittelabfalleausgehend von der Produktionsmenge.

36



35%
30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

28%

Zubereitungskiiche Zubereitungskiiche

Mischkiiche
Cook & Serve

Cafeteria-Linie

33%

Mischkiiche

Cook & Serve

Tischgemein-

schaft

24%

Regenerier-/
Aufbereitungskiiche
Cook & Chill

Tischgemein-
schaft

Abfallmengen in Prozent im Verhaltnis zur Produktionsmenge

19%

Verteilerkiiche

Tischgemein-
schaft

31%

Regenerier-/

Cook & Chill

Tischgemein-

30%
13%
Regenerier-/ Zubereitungskiche Zubereitungskiche Relais- Regenerier-/ Zubereitungskiche
Aufbereitungskiiche Aufbereitungskiiche Mischkiiche Mischkiiche /Aufbereitungskiiche Aufbereitungskiiche Frischkiiche
Cook & Freeze Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Chill Cook & Serve
Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill
Tischgemeinschaft Cafeteria-Linie Cafeteria-Linie
Cafeteria-Linie Buffet Cafeteria-Linie

schaft

Abbildung26: Abfallmengen in Prozent im Verhaltnis zur Produktionsméamgene Darstellung)

30%
25%
20%
15%
10%

5%

0%

19%

9%

Zubereitungskiiche Zubereitungskiiche

Mischkiiche
Cook & Serve

Cafeteria-Linie

22%

11%

Mischkiiche

Cook & Serve

Tischgemein-

schaft

20%

4%

Regenerier-/

Aufbereitungskiiche

Cook & Chill

Tischgemein-
schaft

Anteile der Abfallarten im Verhaltnis zur Produktionsmenge

12%
8%

Verteilerkiche

Tischgemein-
schaft

27%

4%

Regenerier-/
Cook & Chill

Tischgemein-

19%
0
18% 17%
13%
11% 0
9% 10% 10%
% 7%
5% 6% 5%
Regenerier-/ Zubereitungskiiche Zubereitungskiiche Relais-/ Regenerier-/ Zubereitungskiiche
Aufbereitungskiiche Aufbereitungskiiche Mischkiiche Mischkiiche Aufbereitungskiiche Aufbereitungskiiche Frischkiiche
Cook & Freeze Cook & Serve Cook & Serve Cook & Serve Cook & Chill Cook & Serve
Cook & Chill Cook & Chill Cook & Chill
Tischgemeinschaft Cafeteria-Linie Cafeteria-Linie
Cafeteria-Linie Buffet Cafeteria-Linie

schaft

Tellerreste [ Ausgabereste

Abbildung27: Anteile der Abfallarteimm Verhaltniszur Produktionsmengéeigene Darstellung)

37



Die Abfallmeng® (Ausgabeund Tellerrestejiber zehn Tagdiegenbei den Schulezwischen 13ind

33 Prozentder ProduktionsmengeUnterschiede zeigen sich aufgrund verschiedener Struktdezn
Schulverpflegung Trotz gticher Verpflegungssysteme gibt es Faktgreie fiir eine variierende
Abfallmenge relevant sind. Dazgehort in erster Linie die produzierte Menge der Speisdig

Verpflegungsteilnehmemit ihren persénlichen Praferenzd@eschmackund inremVerhalten das

AusgabepersonalKommunikation, Handlungsweisd)zw. Betreuer (Handlungsweisenund die

angebotnen Gerichte (Qualitat, Kindgerecht)

Aufgrund der kleinen Stichprobe und der hohen Varianz der Schulén/arpflegungssysteme sind
die Ergebnissenicht reprasentativ. Sie konnen auch nicht als typighbestimmte Schulformen,
Verpflegungssysteme odé&usgédeformenverstanden werdenVielmehr zeigte sich, dass im hohgen
Grade standort und strukturbezogeneGegebenheitender Schulen, Kichen undier Caterer das
gesamte Verpflegungssystem und detazbensmittelafalle starkbeeinflussen.

Abbildung27 zeigt beispielsweisalassbei der Tischgemeinschaft, die Tellerresteistensgeringer
ausfallen wahrenddie Ausgaberesteine relevante GroRRe darstelleDies ist darauf zurlickzufihren,
dass dieTeller bedarfsgerechnit Soeisen undauch mit Nachschlagortioniert werden, sowohlvom
Ausgabepersonalls auch vo Verpflegungsteilnehmer selber.Wahrendbei der CafeteriaLiniesich
teilweise erhohte Tellerreste zeigen. Hier bekommen die SchileMeni vom Ausgabepersonal
portioniert.

Eindeutigzeigt sich eine Verschiebung der Abfallarrhédngig vom Ausgabesysteierden bei

einer definierten Produktionsmenge zayrol3e Portioen ausgegebenfinden sichdie Speiseeste

teilweise als Tellerrestenieder. Werden bei gleicher Pouktionsmenge dagegen kleine Portionen
ausgegebenyerbleibt der Rest in der Ausgabals Schlussfolgerungrgibt sich, dass sowoldie
Produktionsmengenals auch die PortionsgrofRedurch die Kichenleitung bzw. das zustandige

Personal genakalkuliertwerdSy &2t t G6Sy® wST SLIWidz2NBy &2ttt iSy RI K!
zubereitet werden, sondernes ist eine passgenaue Kalkulation notwendigbenso ist fir die
Kichenleitung sehr wichtiglie ausgegebeneRortionsgréRerregelmanig zu kontrollieren, um ggfs.

korrigieren zu kénnen

Abbildung28 und Abbildung29 zeigen,dassdie Menge derAusgabeund Tellerreste starabhangig
von demjeweiligenAusgabesysterist. BeideSchulerhabenahnlich vieleEssensteilehmer. Werden
die Speisen in Buffetform ausgegeb@t eine bedarfsgerechte Planung schwierig, vianalwenn die
Kiche ein standigolles Buffet mit allen Speiskomponenten anstrebtlLiegt eine Vorbestellung der
Speisen or, kann die Kiiche bedarfsgerecht produzieten die Ausgabereste fallen im Vergleich zu
den Tellerresten niedriger aus.

38



Verhaltnis Ausgabeund Tellerreste bei Verhéltnis Ausgabeund Tellerreste bei
Buffetform Thekenausgabe
21%
35%
Ausgabereste Ausgaberest
0, Tellerreste Tellerreste
65% 79%

Abbildung28: Beisjelschule 1 Anteil Abfallarten Abbildung29: Beispielschul@, Anteil Abfallarten
(eigene Darstellung) (eigene Darstellung)

Die Ausgabereste wurden produktspezifisch erfasst eine detaillieré Auswertung vornehmen zu
kénnen womit eine gezielte Anpassung bzw. Optimiermngglichist. Fir jede Kooperabnskiiche
konnte aufgezeigt werdenwelche Produktgruppen anteilmalan dengesamten Ausgaberesiels
Abfall anfallen Abbildung 30 und Abbildung 31 zeigenden Anteil der gesamten Ausgabereste
differenziert nachProduktgruppenln einer Schuldiegen die Ausdzerese mit 77 Prozentbei der
Produktgruppe Sonstiges. Davon sind Brbzent SoRen(48 kg Abfa)l Eine andereSchulezeigt
dagegen eine Uberproduktion an Starkehgén. Davon sind9 ProzentNudeln ¢9 kg Abfajl

Der Vergleich der beiden Schulen zeigt deutlich aus welchen Komponenten sich die Ausgabereste
zusammesetzen Dies sind wichtige Grundinformationemm eine verbesserte Planung und
Kalkulation der Einsatzemgen fir die Komponenten herzustellen. Hierbei geben nicht nur die
absoluten Mengen orientierendinformationen sondernmit Hilfe einer 6konomischen Bewertung

wird der Blick fir den Wert deginzelnen Abfallarterdeutlich gescharft. Wahrend Nudeln je hac
Bezugsform und Verarbeitung eher im Bereichunter12 S YA f 2 3 NJ BoRefenabhzhB8y =~ | 2 a
dzy R . S1dz3 |6 o3XIp eRel RIN IYor@ R I RHNIDK lod&It @ | 1 G c
Transgourmetynd erst recht, wenn ein Teil d&oRerselbst in der Kiiche oder vom Catetesrgestellt

wurde. In einem Verpflegungszeitram von zehn Tagen wurden in einer Schulkiicheallein

48 KilogrammSoRenentsorgt da sie als Uberproduktioin der Ausgabe verbliebewaren. Dieses
Beispiekzeigt dass hoh&konomischeEinsparptenziale h denLebensmittelakdllen liegenkénnen.

Prozentanteil Produktgruppen degesamtenAusgaberestd76,4kg)
2%
6%

1%

m Fisch/Fleisch
14% m Nachtisch
Gemise/Salat
Starkebeilagen

7% .
Sonstiges

Abbildung30: Beispielschul&, Prozentanteil Produktgruppefeigene Darstellung
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Prozentanteil Produktgruppen der gesamten Ausgabereste (337kg)
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Abbildung31: Beispielschul@, Prozentanteil Produktgruppefeigene Darstellung)

Bei denAusgaberestan Abbildung31 macht die Produktgruppe Starkebeilage fast diilfte der

Abfallmenge auswovon 49ProzentNudeln sind. Ausgabereste von Fisch und Fleisch liegen im
Verhéltnis dazu gering bei Hrozent Starkebeill 3Sy 11 yy Sy | dzZFANHzyR RSNJ yA
{ AOKSNKSAGAa NOSNILINBRdzZ ASNI 6SNRSy® aiid t NBRdz i8S
kalkuliert um hier keinehohendkonomischen Verluste zu verzeichnen.

Auch die tatsaddilich ausgegebene Portionsgr®®en wurden kontrolliert, ob sieder geplanten
Portionsgrol3eentsprechen. In diesem Beispi@bbildung32) ergibt sich lei einer Produktionsmenge

fur zehn Tage von 1520,6 kg, die fir 4.077 geplante Verpflegungstéhehmer kalkuliert war
rechnerischeine Portionsgrof3e von 37Gramm pro PortionAnders stellt sich dann allerdings die

Praxis des Verpflegungstages daatsichlich erscheinennur 3.093 Schiler, d.h. es wurden

984 Portionen weniger als geplaftendétigt. Rein echnerisch ergibsich ein Ausgabeverluste von

367kg (0,373 kg pro Portion * 984 PortioneApsolutwurden jedocmur Ausgabeverluste von 76kg

ermittelt. Die tatsachliche Portionsgrof3éegt demnach bei 467%Gramm ((Produktionsmenge
Ausgabevduste)/Anzahl Portionen verteiltDbwohl 984 Portionen zu viel produziert wurden, gab es

nur wenige Ausgabereste(5 Prozent der Produktionsmenge) Dafir warendie Tellerriicklaufe

(19 Prozentder Produktionsmengeliberproportional hochEs stellt sich di€rage ob die Differenz

der geplanten und tatsachlichen Verpflegungsteilnehmer aus Erfabrubgreits bekannt war und

demnach die Produktionsmengen angepasst wurden.

In vielen Schulen haben Kiichenleitungen tailiveiseauch das Kiichenpersonal keine Wadtimung

fur die Hohe der Tellerreste. Wie in déas Fall werden zwar die Ausgabereste in den Blick genommen,
aber Ruckmeldungen aus der Spulkiche an die Kichenleitung tber hohe Tellerreste énfolgen
Regehicht.

Abweichung der geplanten und tatséchlichen Portionsgrof3e
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0,500
0,400
0,300
0,200
0,100

0,000 T )
@ geplante Portionsgrofie @ tatsachliche Portionsgrof3e

0,373

Kilogramm

Abbildung32: Abweichung der geplanten und tatséchlichen Portionsgi@&ggene Darstellung)
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Abbildung33 zeigt, dass lder de zehn Verpflegungstagkirchschnittlich 309 Schiler am Mittagessen
teilnehmen Die Schulkiiche pduziert jedoctdeutlich mehr Speisen, namlidairchschnittlichoro Tag

fur 408 Schuler In der Abbildung lasst sich erkennen, dass taglich mindestens 38 Speisen zu viel
zubereitet wurden, dikeine Abnehmer fanderts lasst sich daher die Empfehlung fér@chulkiiche

bzw. den Cateregibleiten an allerVerpflegungstagen mindestens BOrtionen weniger zu zubereiten,

ohne dass auf eine Reserve von 8 Essen verzichtet werden muss. Allein dieser recht klein wirkende
Vermeidungsansatz zejgtdass auf das Jahrberechnet hohe Einsparpotenziale in einer
nachfragerientierten Kalkulation der Speisenmenmge liegenkénnen Multipliziert man30 moglich
einzusparende Portionepro Tag mitfunf Verpflegungstagen und 37 Schulwochen, ergebgh
darausin der Jahressume 5.550eingesparteMittagessen. Bei einer geplanten Portionsgrof3e von
343Gramm pro Mittagessen fallen im Jahr insgesamt 1.904 kg Lebensmittelatddligeran. In der
okonomischen Bewertung méinemVerkaufspeisvon 3¢ LINBE  a A G (| 3 Sein@aidieseS NH A 0 (
MalRrahme eine Einsparung von 16.2%0im Jahr Bertcksichtigt man allein deiVert der
Lebensmittelakélle aus Einstandskostender Lebensmittelund die Wertschépfung durch die
Zubereitung macht das in der Jahressmme einen vermeidbaren 6konomischen Verlust von
ca.3.800e A Yau'vl K NJ

5 Abweichung geplante und tatsachliche Verpflegungsteilnehmer
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Abbildung33: Abweichungder geplanten und tatséchlicha Verpflegungsteilnehmefeigene Darstellung

In einer teilnehmenden Kooperationsschule wurde wahrend der Zusammenariseffudaabesystem

von Thekenausgabe mit Tabletsif ein Free Flowsystermumgestellt. Bei der Thekenausgabe wurden
bisher drei Menis zur Auswahl angeboten. Allerdings gab es keinen Festpreis, sondern die Schiler
zahlten nur die Komponenten, die sie auf ifilgler nahmen.

Seit August 2016 werden drei MenUs Uber Eiee Flow Systeausgegeben und mit einem Festpreis
berechnet. Damit kénnen nun die Schiler ihr Mittagessen settividuell zusammenstellen. Die
Hauptkomponente (zB. Fleisch, Fisch) wird atiéngs weiterhin vom Personal ausgegeben. Fir das
Mittagessen wird ein Einheitspreis bezahlt, unabhangig von der Menge der selbst gewahlten Beilagen,
fur die auch beliebig oft Nachschlag genommen werden kann.

Fur beide Ausgabesysteme wurden Abfallmessanderchgefuhrt. In den Auswertungen isine
deutliche Veranderung der gesamten Abfallmengen, abar ger Tellerreste zu erkennen. Insgesamt

wurden in der ersten Messung bei d&éhekenausgabe mit Tablet{siehe Abbildung34) 90,5kg
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Lebensmittelabfélle erfasst. Das entsprichtFr®zentder gesamten Produktionsmenge von 69k¢
Speisen. Der Anteil der Tellerreste lag hier deidzentund die Ausgabeverluste bePfozent jeweils
bezogen auf die Produktionsmee.

Nach der Umstellung auf d&see Flow Systemurde in der zweiten Messung ein deutlicher Anstieg
der Tellerreste verzeichnet. Insgesamt wurdier (sieheAbbildung35) 255,0kg Lebensmittelabfélle
gemessenDas entspricht 3Prozentder gesamten Produktionsmenge von 80%® Speisen. Der
Anteil der Tellerreste stieg hier deutlich auf Rfozent wahrend die Ausgabeverluste mitt4ozent
bezogen auf die Produktionsmenge, leicht gesunken sind.

Produktionsmenge und Abfallmenge unterteilt nach Abfallarten
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Abbildung34: Erste Abfallmessung m@afeteriaLinie

Produktionsmenge und Abfallmenge unterteilt nach Abfallarten
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Abbildung35: ZweiteAbfallmessung miFree Flow System

Mit der Kichenleitung wurde Uber die mdglichen Grinde fir den stafidestieg der Tellerreste (von

6 Prozent auf 27Prozen} diskutiert. Offensichtlich nehmen sich die Schiiler weit (ber den Bedarf
hinaus Beilagen auf den Teller. Mdglicherweise ist dies auf den neu eingefilhrten Einheitspreis
zurlckzufuhren. Mit der nachsten Abfallmessung soll daher Ukiétrpverden, ob sich die Schiler
inzwischen an das neue System gewdhnt haben und die Tellerreste sich auf ein akzeptables Maf3
reduziert haben oder ob Malinahmen zur Sensibilisierung der Schiler gegen die hohen Tellerreste
eingefiihrt werden sollten.

6.3 Ergebnsse derlUrsachemnalyseund Lésungsansatze

Die analysierten Ursachen sind in jeder Schule individuell und abh&ngig von den jeweiligen Strukturen.
Sogar bei gleichen Verpflegungssystemen kann nicht von gleichartigen Problemstellungen
ausgegangen werden. Ddgegt daran, dass die Entstehung von Lebensmittelabféllen in der
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Schulverpflegung, von vielen Faktoren abhéngig Astigrund der verschiedenen Gegebenheiten
jeweiliger Schulen, sind die Prozesse 8chulverpflegung vielfaltig.

Zusammenfassend ist zu sagdass die Kategorisierung von WRARI den Griinden warum
Lebensmittelabfalle im Schulsektor entstehemit den Erkenntnissen dieser Studie Ubereinstimmen.
WRAP hat die Ursachen fir Lebensmittelabfdlle in drei Kategorien unterteilt. Zum einen in

a. SONM OK S { G Nzl G dzNBy a4z RIT dz 3SKI NBY RAS
0{ OKdzt Sk/ I i SNAY3IAK! YOASGUSNNAOKGt AYASYO0SX RAS a{Ad
Zeitmangel etc)dzy R RAS a+SNXKIf iSyaoSi23SySya ! NEl OKSy

Handungsweisen).

Die im Rahmen dieses Projektes analysierten Ursachen, decken sich zudem mit den Ergebnissen des
Forschungsprojektes: Reduktion von Warenverlusten und Warenvernichtung in dereiHBeitrag
zur Steigerung der Ressourceneffiziéhz.

Im Folgaeden werden Ursachendie wahrend der Zusammenarbeit mit den Schulkiichen analysiert
wurden- praxisnah darstellt. Zu beachten ist, dass folgende Ursachen nicht pauschal zu bewerten sind,
sondern Beispiele aus der Zusammenarbeit mit den teilnehmenden Katwpesschulen darstellen.

Bestellung& Planung

Taglich schwankende Anzahl der Verpflegungsteilnehmer

Anders als in den teilnehmenden Grundschulen ist das Mittagessen in weiterfihrenden Schulen keine
Pflicht. Teilweise haben Verpflegungsteilnehmer fus & huljahr ein Abo abgeschlossen. Das heif3t,

dass die Schuler fiir das Mittagessen angemeldet sind und bereits bezahlt haben. Teilnehmer ohne Abo
zahlen bei dem Besuch der Mensa in bar. Haben die Schiiler ein Abo, ist dennoch nicht garantiert, dass
seamM GGl 3SaaSy GSATfYySKYSYyd® bl OK RSY az2id2 aYSAY
SAY DSNAROKG YI OKGSax Aad SAYSNESAGA Ay RSy fly3s
gleichzeitig fuhrt es fir die Kliche und Ausgabe zu einer waitkglierbaren Situation. Insbesondere

dann, wenn die Ausgabe eines nicht bestellten Mittagessens zur Gewohnheit wird und nicht mehr als
letzte Notldsung von den Schiilern verstanden wird. Durch eine taglich (stark) schwankende Zahl der
Verpflegungsteilnehmeist eine passgenaue Produktion in der Schulkiiche bzw. Bestellung beim
Caterer kaum maglich.

Kommunikationsdefizite zwischen Schule und Kiiche/Caterer zu Verpflegungsteilnehmer

Haufig fehlt die Information an die produzierende Kiiche, welche Schiller kiigstkdndingt oder aus
sonstigen Griinden nicht am Mittagessen teilnehmen. Gerade Schulkiichen, die bedarfsgerecht anhand
der Schiilerzahlen produzieren, kénnen die Mengen taglich an die ak#sdilederSchiler anpassen.
Wenn seitens der Schule die Informatstrereitschaft fehlt, sollte die Kiiche selbst Initiative ergreifen.
Winschenswert ist in jedem Fall eine weitgehend automatisierte, tagliche Rickmeldung aus der
Schule an die Kiiche bzw. den Caterer.

Nicht genutzteBestellsystem

Viele Schulen verfiigen Ubein professionelles Bestellsystem. Entweder kann voRlauseonline
bestellt werden oder an einem Bestellautomat in der Schule. Haufig wird die Bestellung von den
Schilermicht genutzt. Die Griinde sind unterschiedlich: das Bestellsystem ist zu umdtédomh. es

53Vgl.Waste& Resources Action Prograner8011,Food waste in schools.
54Vgl. Gobel et al. 2014, 30.
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wird sich keine Zeit fur die Bestellung genommen oder dass Schuler sich lieber kurzfristig an der
Ausgabe entscheiden mochten.

Lobenswert ist der Ansatz, dass die Schulkiichen keinen Schiler ohne Mittagessen lassen, auch wenn
es nicht bestellt wrde. Lasst die Schulkiiche dies zu, besteht bei den Schiilern kein Druck ihr Menl
vorzubestellen. Auch ist es mdglich, dass Eltern die Bestellung ohne Absprache mit dem Kind
vornehmen. Damit erhéht sich das Risiko, dass das bestellte Gericht nicht geggdsémder Summe

gibt es eine Vielzahl von Griinden, die eine genaue Ermittlung der Teilnehmerzahl am Mittagessen fast
unmdglich machtSo ist die Praxis haufig, dass die Planung auf einer groben Abschatzung basiert und
aus Sicherheitsgriindegine Uberpraluktionin Kauf genommen wirdDeshalb ist es sehrightig ein

leicht umsetzbares System zu installieren, das es ermdgliscah an den tatséachlichen
Teilnehmerzahlen zu produzieren, d&sn Mittagessen ohne Bestellung nur im Notfall ausgibt, aber
nicht zu alltaglichen Ubung macht

Schwankende Vorlieben der Verpflegungsteilnehmer

Kichenleitestehen vor der Herausforderung die Wiinsche und Vorlieben der Schiler zu erfillen. Lauft

ein bestimmtes Gericht an einem Tag sehr gut, ist es nicht garantiert, dassler nachsten Woche

ISyl dz 42 06StASo6lG A&daded as5F adiGSO1dG Yy yAOK(H RNRYA

Produzierende Kiiche

Meniplanung
Bei Schilern gibt es beliebte Gerichte wie Pizza, Pasta, Pommes (PiPaPo). Tage, an denen diese auf

dem Speseplan stehen, sind die anderen Gerichte eher unattraktiv. Der Speiseplan ist
dementsprechend zu gestalten, so dass gleichwertig interessante Gerichte angeboten werden. Die
sogenanntena w Sy y S NJ De3ded I@iefig gfo@ziigig produziert. Ebensteigen Kohe zur
UbermaRigersicherheitsproduktiowvon StarkebeilageriKartoffeln, Nudeln, Reisfladiese schneltu
produzieren sind und auch eindwstengiinstigenVareneinsatz haberZudem ist die Kombination

der angebotenen Speisen zu beachten. Gibt es tagiclnéd dzR S f anidlzerEchiédénen SoRen,
bedarf es keines weiteren NudelgerichtsgzLasagne) auf dem Speiseplan.

t NPRdzZl GA2Y | dzZF af{ AOKSNKSA (A

Fur viele Einrichtungen ist es schwierig bedarfsgerecht zu produzieren, gerade in weiterfiihrenden
Schulen istdie Anzahl der Verpflegungsteilnehmer taglich variierehrd.der Regel kann nicht

YI OKLINBRdzl ASNI 6SNRSY>S RIFIKSNJ 6ANR | dzF a{AOKSNKSA

Neue Gerichte

Nimmt die Kiche ein neues Gericht in den Speiseplan, welches diesiSaofdlit kennen, ist die
Maoglichkeit hoch, dass es auf Ablehnung st63t. Mochte die Kiiche ein neues Gericht anbieten, ist es
sinnvoll den ersten Durchlauf mit Probierportionen zu starten oder das neue Gericht zunachst nur von
einer Klasse testen zu lassemdusich anschlieRend Feedback einzuholen.

Vorgegeber Menikomponenten

Eine Schulkiiche bietet beispielsweise drei Menis an, aus denen sich die Schiler ein Meniu aussuchen
kénnen. Die Menukomponenten sind festgelegt: Salatbeilage, Hauptgericht und Des$sestimiler
nehmen die komplette Menilinie ohne zu hinterfragen, ob alle Komponenten tatsachlich gewinscht
sind. Es ist zu beobachten, dass teilweise Komponenten und auch ganze Speisen unangerihrt
zurlickgehen, ohne Uberhaupt probiert zu haben. Hier istgnid Aufklarung und Kommunikation

durch die Lehrkrafte und das Kuichenpersonal notwendig mit dem Hinweis, dass nicht alle
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Komponenten ausgewahlt werden missen. Hinweisschilder an der Ausgabe kdnnen dabei
unterstutzend wirken.

Flexibilitat vonCateren

Cateer liefern das Mittagessen an Schulen. Die Mengen werden pro Schiler kalkuliert. Den
Mitarbeitern in der Schulkiiche féllt jedoch auf, dass die gelieferten Mengen einzelner Komponenten
Uber dem Bedarf liegen. Nach Ricksprache mit dem Caterer, erklartr,diess eine Reduzierung
einzelner Komponenten nicht vorgenommen werden kann. Es sei zu aufweratig jeder Kunde
spezifische Mengenanforderungen fir Komponenten macht. In der Folge bestellen die Schulen fur eine
geringere Schulerzahl als tatséachlichverpflegen sind.

Speisenausgabe

Buffetform

In vielenweiterflhrendenSchulen wird das Mittagessen haufig in zwei Schichten eingenommen. Meist
beginnen die jungeren Schiler, danach folgen die htéheren Jahrgange. Wird das Mittagessen in
Buffetform angebotenwird fir die zweite Schicht das Buffet teilweise neu bestiickt, damit das Buffet

YI 3t AOK&(l adzy o SNNKNI & | dza & A S K { dvon! Syhdleny derivSitgh S NJF 2 € :
{ OKAOK(GiXZ RIFaa aAsS RlIa . dzZFFS{ yAOKiiGNBehStkdf diey RS NI &
noch nicht leer sind mit vollen GNBehaltern ausgetauscht. Hierdurch steigen die Ausgabereste
unndtigerweise.

Cafeterialinie

In den Schulen mitafeteriaLinieist vielen Schillern der vorgegebene Ablauf der Essensausgabe nicht
klar. Seollen beispielweisam Anfanglie Salatbeilagen under Nachtiscrausgewahlt werdenbevor

das Hauptmenil ausgegeben wildurch Schiler, die diese Reihenfolge nicht oder missachten, kann
es zu Stérungen im Ablauf kommebie Schiler missedann erneut in die Warteschlange
zurlickgehenViele sind dann jedoch zu bequem und holen die Beilagen gar nicht mehr ab. Dadurch
kommt es zu unnétigen Ausgaberesten.

Sensibilisierungur Verflgbarkeit

Die Schillemehmen sich bzw. lassen sich das Meni ausgeben, ohreflektieren,ob sie dsMeni

auf dem Tablett Gberhaupt komplett essen wollenw. ob sie dagberhauptmdgen. Schiler wurden
befragt, warum bestimmte Komponenten unangertihrt auf dem Tellbleiben. Die Antworten
warenul ® o A OK Y IoderBro&kblgletc T fotsder vauftle der Ausgabekraft nicht mitgeteilt,

dass eine bestimmte Komponente nicht gewiinscht ist. Viele Schiler haben nicht den Mut der
Ausgabekraft lhre Winsche zu auf3ern. Zudem ist der schnelle Durchlauf bei der Essensausgabe
stressig, dher kann nicht in Ruhe ausgewahlt und tber die Wiinsche gesprochen werden. Auch am
Buffet ist zu beobachten, dass Schiiler teilweise die Auswabhl treffen ohne die Deklaration der Gerichte
zu lesen. Somit wird nicht wahrgenommen, dass es sichdz. dzY” K$ ANy Sca& O DSNA OK G K1
muslimische Schuiler merken erst beim Probieren, dass sie Schweinefleisch auf dem Teller haben.

Auswahl der Speisgtomponentenbeim Buffet

Wird eine groRe Auswahl verschiedener Spaisenponenten angeboten, ist die Essensteilmavon
Schilern héher, dadurch steigt jedoch das Risiko fir mehr Essensreste (Zielkonflikt). Jede Mensa ist
bestrebt moglichst viele Verpflegungsteilnehmer zu gewinnen. Ein, grof3es Angebot an vielfaltigen
Speisen ist eine erfolgreiche Strategie. Eine weittrategie besteht darin, jede Komponente standig
verfigbar zu haben, um allen Schilern das gesamte Angebot anzubieten. Durch diese Handhabung
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wird eine Uberproduktion in Kauf genommen. Einkohe Vielfalt an Komponenten
(Sortimentsbreite/Sortimentstiefeyerursacht auch verschiedenartige Reste, weil die Nachfrage der
Schuler damit noch schwieriger planbar wird. Gegen Vielfalt spricht nichts, dennoch sollte an die
Schiler kommuniziert werden, dass nicht jede Komponente standig verfiigbar sein kann udidass
Auswahl immer ausreichend ist. Ein guter Kompromiss ist,rdastas Hauptgericrgtandigverfligbar

sein mussinddiel Y RSNByY { LIS xdifefi. al dzaISKSYy

Kalkulationvon PortionsgréRen

Fehlt bei der Ausgabe eine Standardisierung der Ausgabemengenekattazu kommen, dass jede
Ausgabekraft individuell Mengen ausgibt. Abhéngig von der Art und Grof3e der Teller kann eine
PortionsgrofRe mehr oder weniger Uber den Bedarf ausfallen. Bei tiefen Tellern wirkt eine normale
Nudelportion schnell zu klein. Die Qpterleitet daher, zu viel auf den Teller zu portionieren. Deshalb
sollte regelmaRig dikalkuliere PortionsgroRe und die tatsdchlichen Ausgabemengen kontrolliert
werden. Ein Kellenplan bezogen auf eine bedarfsgerechte Portionsgrof3e kann hilfreicivesain,
keine individuellen Portionen ausgegeben werden.

Ausgabe in mehreren Klassen

ONF2f 3G RAS 1 dza3aFo6S AY YilraaSy@SNbdzyR SAySN { OK
vorausgesetzt. Fiur jede Klasse wird etwas Uberproduziert, weil eine Nacltimmdaicht mdglich ist

und der Austausch der jeweiligen Klassen mit gewiinseiNachschlag von Speisen nicht realisierbar

ist. Durch die Gruppenspeisung entsteht eine hohere Uberproduktion als wenn alle
Verpflegungsteilnehmer in einer Mensa speisen wirdad nur eine Reservemenge produziert wird.

Ubergreifende Ursachen

Standige Verfugbarkeit aller Speisen

Das Kiichenpersonal beklagt eerigges Verstandnider Schiler (teilweise auch Eltermjennnicht

zu jeder Zeit all&peiserzur Verfligung stehen.bir die Akzeptanz in dieser Frage bedarf der richtigen
Kommunikation. Sind die Verpflegungsteilnehmer sensibilisiert, dd&&srur das Tagesgericht bis zu
Ende der Essensausgabe verfiigbar ist, aber andere Komponenten nur zeitweise verfiigbar sind,
entstehen nicht die Erwartungen einer standigen Verfugbarkeit aller Speisenkomponenten. Auch die
Eltern bendtigen Informationen zum Konzept der Schulverpflegung um eine Akzeptanz herzustellen
und Beschwerden vorzubeugen.

Besondere Herausforderungen: Einschulund &nde des Schuljahrs

Vor den Sommerferien steht die Kiiche vor der Herausforderung bedarfsgerecht zu produzieren, denn
der Schulalltag ist durch Ausfliige, Prifungen, Projekttage und Abschlussfeiern gepragt. Die ohnehin
schwankenden Teilnehmerzahlen beimittslgessen kdnnen dann noch schlechter eingeschatzt
werden, auch weil der Informationsfluss in dieser Zeit besonders schwierig ist. Nach den Sommerferien
werden neue Schiler eingeschult, die sich an die Umgebung und die neue Schulverpflegung gewthnen
muasse. Hinzu kommt, dass muslimische Schiler wahrend dem Ramadan nicht am Mittagessen
teilnehmen. Auch die Zahl der Schiler mit Unvertraglichkeiten nimmilzwie eigeneMahlzeiten
zusammengestellt werden missen

Atmosphére in der Mensa

Ist die Atmosphére m der Mensanicht einladend fiihlen sich die Schiler nicht wohl und verweilen
nicht langer als notig in der Mensa. Entweder wird das Mittagessen in Eile zu sich genommen oder die
Schiler erscheinen erst gar nicht zur Essensausgabe. Grinde kénrignLaustarke, lange
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Warteschlangen und Stress sein. Optimal ist es, wenn sich die Mensa als Treffpunkt der Schiler
etablieren kann.

Wetterbedingte Teilnehmerzahlen

Scheint die Sonne, haben die Schiler das Bedurfnis nach drauf3en zu gehen und sind wenig motiviert
ihre Mittagspause in der Mensa zu verbringen. Bei schlechtem Wetter besuchen in der Regel mehr
Verpflegungsteilnehmer die Schulmenbawelchen Umfang dieses Problem auftkinnteallerdings
aufgrund der relativ kurzen Messdauer von zehn Verpfleguggstaicht naher bestimmt werden.

FehlendeRuckmeldung aus der Spulkiiche

Das Personal in der Spiilkiiche hat jeden Tag den besten Uberblick tiber die Lebensmittelreste, die der
Entsorgung zugefiihrt werden. Denn hier werden die Tellerreste und Ausgaberestengeisaind
entsorgt. Haufig fehlt es an einer geeigneten Kommunikation zwischen Spulkiiche und dem
Kichenleiter. Die Kuchenleitung ist also gefordert eine entsprechende Kommunikatioitiieeen

und als festen Bestandteil in die taglichen Ablaufe zu indegm. Ein Austausch Uber die verbleibenden
Speisereste ist notwendig. Hilfreich ist es Erfahrungswerte zu notieren und Fotos von Tellerresten mit
dem Handy zu machen, damit die Klchenleitung auch kurzfristig Anpassungen in Bezug auf Menge,
Rezeptur und Rtionen vornehmen kann.

6.4 Empfehlungerfir die Beratungam Beispiel einer Musterschule

Anhand der durchgefiihrten Abfallmessungeanrden Empfehlungen abeeitet, die u.a. Grundlage
fur die Beratung von Schulkiichen und Catereimmd Im Folgendenwird an ener Musterschule
aufgezeigt, wie sich Handlungsempfehlungen ableiten lasBém. Schulkiichesiner katholischen
Grundschule verpflegturchschnittlich150 Schiler in Eigenregidder gesamte Prozess von der
Kalkulation, tber Einkauf und Bestellung, hin zbefeitung und Kiichenausgabe in Schisseln liegt in
der Verantwortungnur einer Mitarbeiterin. Das Mittagessen wird fir 8 angeboten und wird
innerhalb der Klassengemeinschaft durch die ®&8rbeiter ausgegebenDas Essen wird in den
Gruppen aus Schisseln ausgegeben undTashgemeinschafgemeinsam mit den Lehrkraften
verzehrt Ca. 7%rozentder eingesetzten Lebensmittwerdenin der Schulklchiisch zubereitet, wie

z. B. Obst und Gemise und ca. Bsozentsind Convenienc€rodukte. EineBestellung ds
Mittagessensst nicht notwendig, da taglichur ein Meni angeboten wird und eine Teilnahme am flr
die Schuler an d&r Grundschule verpflichtend ist.

Beratungsempfehlung AGenerell weniger produzierennd Kosten sparen

Die Messreihe zu den Ausgaberesten (siélibildung 36) zeigtdeutlich, dass es Uber die zehn
Messtage gesehrg eine tagliche Uberproduktion von mindestens sieben Kilogramm gibt. Hier kann
die Empfehlung ausgesprochen werdeiasszunachst die tagliche Produktion ura.funf Kilogramm
reduziert werden kannBei einer geplanten PortionsgrofRe von 373ramm ergibt €h bei funf
Kilogramm Minderproduktioreine Einsparung/on ca. 13Portionen pro TagBei diesem Ansatz
verbleibt hier erst mal eine Reserve von 2 Kilogramrh, dmgerechnet von finf Portionekin Blick
auf die Kostenseite zeigt, dass bereits die Eingma von funf Kilogramm zu einer relevanten
Einsparung fuhren kann. Bei eindvtittagesserpreis von dreiEuroergeben sich bei taglicimal 13
eingesparten Portionen mal5 Tage mal 4 Wochen im Monat rurd 800 € Einsparungen.
Schatzungsweisdie Halfte also 90 € sind davonwWareneinstandskosten, die tatsachliemgespart
und fiireine optimierteMittagsverpflegung investiert werden komen.
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Ausgabereste nach Verpflegungstagen
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Abbildung36: Vergleich der Ausgabereste an den zehn Messtégigiene Darstellung)
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Beratungsempfehlung B: Kommunikation zwischen Schule und Kiatrbessern (Abmeldungen von

Verpflegungsteilnehmerh

DieAbweichundbei denVerpflegungsteilnehmerhegt zwischen vier und I¥rozent. Die hohen Werte
deuten darauf hin, dass die Schulkiichehtimmer Gber das Abmelddozw. Fehlen von Schilern beim
Mittagessen seitens der Schule informiert wikiier ist insbesondere einechtzeitige Rickmeldung

an dieSchulkiichdninsichtlich fehlender Kinder und Gruppen zu gewahrleisten. Entscheidend ist auch
die Dauer der Abwesenheitler/des Schiler/sIm Durchschnitt erscheinen rozent weniger
Verpflequingsteilnehmer als geplant sindigs entspricht durchschnittlich einer Uberproduktion von 13
Mittagsgerichten und bestétigt damit die Beratungsempfehlung Alesu Ausgaberesten und einer

Reduzierung der Produktion von 13 Mittagsgerichten pro Tag.

Abweichung geplante und tatsachliche Verpflegungsteilnehmer (VT)
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Abbildung37: Abweichung degeplanten und tatséchlien Verpflegungsteilnehmerfeigene Darstellung

48













































