Umwelt

Fiir Mensch & Umwelt Bundesamt

Fact Sheet

Planung des Caterings — fiir Caterer

Kurzfassung

Die Planung eines Caterings betrifft nicht nur die Zusammenstellung der Speisen
inkl. Mengen- und Kostenkalkulation sondern auch alle anderen nachfolgenden
Prozessschritte. Wichtig ist dabei die klar und offen gefiihrte Kommunikation mit
der Kundin /dem Kunden beziiglich der Mafinahmen zur Vermeidung von Lebens-
mittelabféllen.

Praktische Vorgehensweise

» Internes Konzept zur Vermeidung von Lebensmittelabfédllen erstellen

» Personal schulen, sensibilisieren und aktivieren

» Attraktives Angebot fiir die Kundin/den Kunden erstellen

» Kundin/Kunden auf Mafinahmen zur Vermeidung von Lebensmittel-
abfdllen hinweisen

» Zusammenstellung und Mengen fiir das Catering mehrmals mit der
Kundin /dem Kunden abstimmen und bei verdndertem Bedarf anpassen

» Mengen anhand standardisierter Rezepturen und entsprechend der
eigenen Erfahrungswerte planen

> Einzelmafinahmen fiir alle Prozessschritte festlegen

Umweltrelevanz

Lebensmittel tierischer Herkunft verursachen deutlich héhere Treibhausgas-
emissionen als pflanzliche Lebensmittel. Dies gilt es bei der Planung und dem
Angebot eines Catering verstarkt zu beriicksichtigen.

Vom Acker auf den Teller: der Klimafu3abdruck unserer Lebensmittel

Treibhausgasemissionen verschiedener Lebensmittel im Vergleich
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Treibhausgasemissionen in Kilogramm COz-Aquivalente pro 1 Kilogramm Produkt Quelle: Oko-Institut 2016
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Fact Sheet

Unterstiitzung der Cateringplanung —
fiir Kundinnen und Kunden

Kurzfassung

Als Kundin / Kunde eines Caterings kann ich im Rahmen der Vergabe eines Caterings
das Engagement seitens der Caterer zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen aktiv
unterstiitzen, indem ich die Bedeutung dieses Themas in der Ausschreibung klar
kommuniziere. Nach der Auftragsvergabe hat dann die offene und regelmaflige
Kommunikation mit dem Caterer wahrend der Planungsphase des Caterings einen
hohen Stellenwert.

Praktische Vorgehensweise

> Beider Ausschreibung auf die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen hinweisen
> Anspruch an das Catering dem tatsdchlichen Bedarf anpassen

» Kommunikation mit dem Caterer pflegen

» Gastestruktur kennen und den Caterer dariiber informieren

Umweltrelevanz
Woussten Sie schon? Mit der Auswahl der Produkte fiir Thren Warenkorb entscheiden
Sie direkt iiber den Umweltfuf3abdruck Ihres Caterings mit.

C0,-Aquivalente pro 500 Gramm Portion*

25 % Gemiise 33 % Gemiise

25 % Teigwaren 33 % Teigwaren

50 % Fleisch 33 % Fleisch
50% Gemiise

50% Teigwaren

* iibliche Kalkulationsmenge fiir eine Hauptmahlzeit im Rahmen eines Caterings Quelle: Umweltbundesami
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Fact Sheet

Der optimale Einkauf — fiir Caterer

Kurzfassung

Grundlegend fiir den optimalen Einkauf ist die Erstellung einer an den tatsachlichen
Bedarf angepassten Einkaufsliste, die dann auch genauso umgesetzt wird. Die kal-
kulierten Mengenangaben werden mit den Lagerbestdnden abgeglichen. Zur Ver-
meidung von Lebensmittelabfdllen erfolgt der Einkauf moglichst just-in-time, unter
Beriicksichtigung der maximalen Lagerungsdauer der benétigten Lebensmittel und
der Kapazitdt der Lagerrdume. Beziiglich der Lebensmittelauswahl empfiehlt sich die
bevorzugte Beriicksichtigung von 6kologisch erzeugter Frischware aus der Region
und entsprechend der Saison.

Praktische Vorgehensweise

» Einkaufsliste durch Abgleich von Bestand und Bedarf erstellen

» Bedarfsgerecht einkaufen

> Just-in-time unmittelbar vor der Vor- und Zubereitung einkaufen

» Qualitatscheck der Lebensmittel bei Lieferung durchfiihren

» Beim Erzeugerbetrieb Rohwaren mit weniger Verpackungen einkaufen
» Regionale und saisonale Lebensmittel bevorzugen

Umweltrelevanz

Wussten Sie schon, dass ein saisonaler und regionaler Warenkorb einen erheblichen
Einfluss auf die Vermeidung von Umweltbelastungen durch Ihr Catering hat? Das wird
zum Beispiel beim Spargel deutlich. Der verursacht etwa zehn Mal mehr Treibhausgas-
emissionen, wenn er auf3erhalb der Saison zum Beispiel aus Peru eingeflogen wird.

Treibhausgasemissionen von Spargel unterschiedlicher Herkunft

Peru
(Luftfracht)

Deutschland
(konventionell)
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Kilogramm CO:-Aquivalente pro 1 Kilogramm Spargel Quelle: Umwelthundesami
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Fact Sheet

Zeitgemadfde Lagerhaltung — fiir Caterer und Kiichenpersonal

Kurzfassung

Eine gute Lagerhaltung bewirkt eine hohe Lebensmittelverarbeitungsquote und
damit eine volle Warenausschépfung mit wenigen Lebensmittelabfdllen. Idealer-
weise werden alle eingekauften und eingelagerten Lebensmittel verarbeitet, ohne
dass Verluste durch Verderb entstehen. Zur optimalen Lagerung von Lebensmitteln
empfiehlt es sich regelméflige verpflichtende Mitarbeiterschulungen durchzufiih-
ren und die Lagerprinzipien ,just in time* und ,,First in — First out” in der Praxis
anzuwenden.

Praktische Vorgehensweise

» Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter hinsichtlich einer optimalen
Lagerung von Lebensmitteln schulen

> Einlagerung ,just in time”

» Lageriiberwachung und -reinigung zur Einhaltung der Lagerhygiene

» Systematische Auslagerung nach dem Prinzip ,,First in — First out®

Umweltrelevanz
Die entscheidende Stellschraube zur Vermeidung von Lebensmittelverlusten wahrend
der Lagerung ist die konsequente Anwendung des ,,First in — First out* Prinzips.

Das ,,First in — First out” Prinzip

Vor- & Zubereitung

&
-

?

Neue Waren Altere Waren
einlagern zuerst auslagern
Quelle: Umweltbundesami
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Fact Sheet

Ideale Vor- und Zubereitung — fiir Caterer und Kiichenpersonal

Kurzfassung

Wahrend der Vor- und Zubereitung zu kalten und warmen Speisen ist das Risiko zur
Entstehung von Lebensmittelabféllen relativ hoch. Verringert werden kann das Risi-
ko beispielsweise durch strukturierte Arbeitsabldufe, standardisierte Rezepturen und
geschulte Fachkrifte. In regelmadfligen Teambesprechungen kann das Personal einen
Uberblick iiber die gesamten Abldufe bekommen und andererseits kénnen einzelne
Verantwortlichkeiten innerhalb des Prozessschrittes zugeteilt werden.

Praktische Vorgehensweise

» Schulungen und Besprechungen durchfiihren, um Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter zu motivieren, sensibilisieren und aktivieren

» Zuteilen von Verantwortlichkeiten im Prozess der Vor- und Zubereitung

» Aufzeigen von Moglichkeiten zur weiteren Verwertung von Abschnitten oder
Schalen (z.B. bei Gemiise, Fleisch)

» Arbeiten nach festgelegten Rezepturen

» Speisenkomponenten weitestgehend einzeln zubereiten (Sauce und Gemiise getrennt)

» Garpunkte der Speisen auf die Ausgabeform (z.B. Buffet) abstimmen

» Verantwortlichen Umgang mit Lebensmitteln pflegen

» Tagliches Handeln reflektieren und auf Verbesserungspotential iiberpriifen

Umweltrelevanz

Die Umweltbelastungen durch Lebensmittelabfille sind insbesondere fiir den Bereich
des Auf3er-Haus-Konsums erheblich. Laut den Ergebnissen einer UBA-Studie entste-
hen durch 100 Personen die folgenden Umweltbelastungen durch die entsprechenden
Lebensmittelabfalle im Aufier-Haus-Verzehr.

Umweltbelastung durch Lebensmittelabfalle (BezugsgréRe 100 Personen)

Treibhausgasemissionen @ 2 m

13,2t C0:e 42.500 km PKW Fahrt

Flicheninanspruchnahme ﬁ N @
(Landwirtschaft) —

24.,900m2*a 3 FuBballfelder

Wasserverbrauch Q N [I m m I. [I
(Landwirtschaft) =

85.000 | 85.000 1l-Wasserflaschen

Quelle: Umweltbundesamit

Umwelt

Bundesamt




Fir Mensch & Umwelt

Fact Sheet

Klar organisierte Ausgabe —
fiir Caterer, Kiichenpersonal und Servicepersonal

Kurzfassung

Die Wahl der Bereitstellung und Ausgabe der Speisen hiangt nicht zuletzt vom Kunden-
wunsch und der Veranstaltungsart (z.B. kurze Mittagspause wihrend eines Seminars
oder Dinner am Abend) ab. Je nach Ausgabesystem (Tisch- bzw. Meniiservice, Klas-
sisches Buffet, Flying Buffet oder Front Cooking) bestehen unterschiedliche Mog-
lichkeiten zu Abfallvermeidung und zur diesbeziiglichen Kommunikation gegeniiber
den Gésten. Jedes Ausgabesystem erfordert ein inhaltlich etwas anderes Briefing des
Kiichen- und Servicepersonals hinsichtlich der Essensausgabe und der Kommunikation
gegeniiber den Gésten.

Praktische Vorgehensweise

» Wahl des Ausgabesystems nach Abstimmung mit der Kundin /dem Kunden

» Personal in Anlehnung an das Ausgabesystem einplanen

» Briefing des Personals gezielt auf das Ausgabesystem ausrichten

» Die angebotenen Speisen vor der Ausgabe immer probieren

» Speisen und Getranke (Karaffen mit Leitungswasser anbieten!) gut beschildern
und rechtlich einwandfrei kennzeichnen

» Ausgabe-Equipment und Portionsgrofien dem Bedarf individuell anpassen

» Gaste hinsichtlich der Speisenwahl und Portionsgrofie beraten

» Gaste iiber das Konzept zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen informieren

Umweltrelevanz
Um die Vermeidung von potentiellen Lebensmittelabfdllen zu unterstiitzen, ist die Wahl
angemessener Plattengréf3en (insbesondere auf Buffets) von entscheidender Bedeutung.

Wabhl der richtigen Plattengrifie

Nach dem Catering:

ey — G Gy oo

Erhohte Wahrscheinlichkeit fiir Lebensmittelreste

Gy >

Eher weniger bis keine Lebensmittelreste

Quelle: Umweltbundesamit
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Fact Sheet

Verzehr — fiir Caterer, Kiichenpersonal und Servicepersonal

Kurzfassung

Der gute Geschmack der Speisen bildet die Grundlage zur Vermeidung von Lebens-

mittelresten auf den Tellern. Durch die zielgerichtete Information der Gaste iiber die '
Zusammenstellung der Speisen und die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen wird
die Wahrscheinlichkeit fiir einen wertschitzenden Umgang mit den Speisen erhoht.
Wahrend der Speisenausgabe sollte fortlaufend beobachtet werden, was bevor-
zugt gegessen wird und was eher liegen bleibt. Dies unterstiitzt einerseits die Ein-
schitzung des fortlaufenden Bedarfes und ist andererseits wichtig fiir den spateren
Abgleich mit der kalkulierten Menge zur Auswertung des Caterings und der Bildung
von Erfahrungswerten.

Praktische Vorgehensweise

» Geschmack der Speisen iiberpriifen

» Gaste iiber das Konzept zur Vermeidung von Lebensmittelabfédllen informieren

> Verzehr der Giste stichprobenartig erfassen

» Einschétzen des fortlaufenden Bedarfs an Speisen

» Bedarfsorientiertes Nachbestiicken der Speisenausgabe

» Festhalten der ungefahren Verzehrmengen und spater Abgleich mit der
kalkulierten Menge

Umweltrelevanz

Anhand der Erfassung der ungefahren Verzehrmengen der Gaste und der {ibrig
gebliebenen Lebensmittelabfdlle konnen Informationen iiber angemessene Spei-
senmengen gewonnen und iiber einen kontinuierlichen Verbesserungsprozess fiir
zukiinftige Caterings angepasst werden (Reduktion von Lebensmittelabfillen).

Reduktion von Lebensmittelabfillen

1. Catering 2. Catering 3. Catering
. + 51 Reserve
A s & .
o w, M
[ s ]
Viele Reste Moglicherweise Reste Ausreichende Menge

*KVP (Kalkulierte Verzchrportion) Quelle: Umweltbundesami
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Fact Sheet

Speisenriickgabe zur Informationsgewinnung nutzen -
fiir Caterer, Kiichenpersonal und Servicepersonal

Kurzfassung

Die Speisenriickgabe eignet sich gut fiir das Einholen von Feedback. Entweder die
Gaste werden direkt gefragt, ob das Essen geschmeckt hat bzw. warum nicht auf-
gegessen wurde oder es wird eine Feedbackstation eingerichtet, die die Gdste anonym
nutzen. Sinnvoll kann es auch sein, das Feedback der Géaste iiber die Kundin/den
Kunden einzuholen. Das Servicepersonal sollte gebeten werden, nicht nur zu fra-

gen, ob das Essen geschmeckt hat, sondern im Einzelfall auch genauer nachfassen,
warum viel auf dem Teller liegen geblieben ist. Zudem kann die Speisenriickgabe zur
ungefdhren Erfassung der Speiseabfille auf den Tellern der Gaste genutzt werden.
Diese Daten konnen spater bei der Reflexion des Caterings analysiert werden.

Praktische Vorgehensweise

» Feedback der Gaste direkt oder indirekt {iber die Kundin / den Kunden einholen

» Mengen der Speisereste auf den Tellern der Gaste erfassen

» Trennung der Speiseabfille von sonstigen Abfillen in entsprechende Abfallbehélter

Umweltrelevanz

Das kontinuierliche Einholen von Feedback der Gaste kann durch eine entsprechende
Verwendung der gewonnenen Informationen die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen
bei kiinftigen Caterings unterstiitzen.

Optimierung des Caterings durch Feedback

1. Catering

Feedbackmoglichkeiten anbieten:

&DQ
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: H . v
!" Z i 2. Catering

Besprechung Planung (optimiert)

Quelle: Umweltbundesamt
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Fact Sheet

Catering beenden und abschlieende Handlungen —
fiir Caterer und Kundinnen und Kunden

Kurzfassung

Nach Beendigung der Speisenausgabe und des Caterings geht es darum, sich um die
Weitergabe der iibrig gebliebenen Lebensmittel und Speisen zu kiimmern. Ein wichtiger
Faktor zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen ist die Klarung und Organisation im
Vorfeld des Caterings, was mit den iibrig gebliebenen Lebensmitteln und Speisen gemacht
werden soll. Zudem ist die Reflexion des Caterings von zentraler Bedeutung und wird
idealerweise mit dem gesamten Team durchgefiihrt. Durch den Abgleich der erfassten
Lebensmittelabfélle mit den kalkulierten Mengen kann bei Bedarf ein kontinuierlicher
Verbesserungsprozess eingeleitet werden. Ein Abschlussgesprach mit der Kundin/dem
Kunden bietet die Moglichkeit fiir Feedback und die Sicherung der Kundenzufriedenheit,
was fiir Folgeauftrage sehr wichtig ist. Besonders hinsichtlich der Menge und Qualitat
des Caterings ist das Kundenfeedback sehr wertvoll zur Bildung von Erfahrungswerten.

Praktische Vorgehensweise

» Beendigung des Caterings und der Speisenausgabe

» Weitergabe iibriggebliebener Speisen an Kundin / Kunde, Giste, Caterer,
Kiichen- und Servicepersonal oder Dritte

> Rechtliche Absicherung durch Unterschreiben des Haftungsausschlusses

» Abfallentsorgung organisieren

» Reflexion des Caterings mit Kiichen- und Serviceteam

> Abschlussgespriach zwischen Caterer und Kundin / Kunde

» Festhalten von positiven Merkmalen eines Caterings mit integrierten Mafinahmen
zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen

Umweltrelevanz

Optimal ist es, am Ende eines Caterings keine iibrig gebliebenen Speisen zu haben.
Deshalb gilt es, alle Moglichkeiten zur Vermeidung von Lebensmittelabfidllen entlang
der gesamten Prozesskette auszuschépfen und einen mit der Kundin /dem Kunden
abgestimmten Weg zur sinnvollen Weitergabe {ibrig gebliebener Speisen festzulegen.

Ich habe so gut es ging '

das Aufkommen von Lebensmittel-
abféllen vermieden und dem
Kunden die Moglichkeiten auf-
gezeigt, die dennoch iibrig ge-
bliebenen Speisen weiter zu
geben oder zu verwerten.

Ich habe den Caterer
bei der sinnvollen
Weitergabe der
iibrigen Speisen
unterstiitzt.
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Fact Sheet

Weitergabe von iibrigen Speisen nach dem Catering -
fur Caterer

Kurzfassung

Fiir den Umgang mit iibrig gebliebenen Speisen nach dem Catering gibt es verschiede-
ne Moglichkeiten: Weitergabe an Mitarbeiterinnen / Mitarbeiter, an die Géste oder an
Dritte, wie beispielsweise die Tafeln. Bereits wahrend der Planung ist es sinnvoll mit
der Kundin /dem Kunden abzusprechen, welche dieser Moglichkeiten fiir das Catering
organisiert werden soll. Durch die Weitergabe von Lebensmittelresten kann die Menge
andernfalls nach dem Catering entstehender Lebensmittelabfdlle deutlich reduziert
werden.

Praktische Vorgehensweise

» Kundin/Kunde die M6glichkeiten und jeweiligen Bedingungen zur Weitergabe
von iibrigen Speisen im Vorfeld des Caterings aufzeigen

» Feste Absprache mit der Kundin /dem Kunden treffen

» Weitergabe der Speisen organisieren und durchfiihren

» Rechtliche Absicherung durch Haftungsausschluss

Expertentipp von Timo Schmitt von der Berliner Tafel e.V.

Grundlegende Bedingungen zur Weitergabe von Cateringresten
» Verwendung von lebensmittelechten Verpackungsmaterialien und Transportbehaltern
> Unmittelbare und hygienisch einwandfreie Weitergabe
(z.B. Verwendung von Einweghandschuhen)
» Eindeutige Beschriftung der Transportbehéltnisse (Inhalt, Haltbarkeit,
Lagerbedingungen, Kiihltemperaturen, Allergene)
> Abgabe gegen Unterschrift auf entsprechendem Formular zum Haftungsausschluss

Was in der Regel weitergegeben werden kann

» Unverarbeitete Lebensmittel und Rohwaren (MHD)

» Tiefkiihl- und kiihlpflichtige Produkte bei Einhaltung der Kiihlkette

» Lebensmittel wie Backwaren, Kaffeepulver, Tee, Ole, Gewiirze nur original-
verpackt bzw. mit giiltigem MHD

» Zubereitete Speisen, die von Fachpersonal ausgegeben wurden (kein direkter
Kunden- / Gistekontakt)

Was in der Regel nicht angenommen wird

» Geoffnete verpackte Lebensmittel, die ein Verbrauchsdatum haben

» Ungekiihlte Waren, deren Haltbarkeit dadurch beeintrachtigt wurde

» Tierische Rohprodukte (Hackfleisch, Fisch, etc.)

> Lebensmittelabfille, die bei der Vor- und Zubereitung anfielen (Verschnitt)
» Lebensmittel, die zur Dekoration verwendet wurden

> Speisen, die bereits ausgegeben wurden bzw. mit Gdsten in Kontakt kamen

Umwelt

Bundesamt
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	Fact Sheet 9: Catering beenden und abschließende Handlungen – für Caterer und Kundinnen und Kunden
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