Thema
Schulverpflegung im

Spannungsfeld von Planung
und Realitat:

Wie digitale Speiseabfallmessung

Transparenz, Effizienz und Planungssicherheit
in Schulmensen schafft
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Wir reduzieren ' b
Lebensmittelabfalle, »
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Was bringt mir ein veganer,
saisonaler und regionaler
Bio-Burger wenn dieser in
der Tonne landet?
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30 % -

wird entsorgt statt verzehrt.

3

GREEN GUIDES




Tlpps&Anregungen

fiir eine wertvolle Schulverpflegung

@]memeschulmensa

Schulverpﬂegung eine
anspruchsvolle Aufgabe

Lernen mal anders Die Mischung macht’s
o putvih Pt

Was befahigt
mich Uber das
Thema zu
referieren?
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REDUCTION OF
FOOD WASTE ON
CRUISE SHIPS

WASTE 4.0

Empfehlungen
und Tipps

fir Dienstieisterinnen
und Dienstleister

Food Management
und Nachhaltigkeit

Health

Ractbamge: Wity Nt
o GevendSotimesen

Griinder Netzwerk meine-schulmensa
2009 — 2011 Bundesweite Initiative fiir Schulen & Trager

Mit-Griinder von United Against Waste e. V.
Geschaftsfihrer von 2012 bis 2025

Entwicklung Speiseabfall-Methode
Grindung einer bundesweiten Kompetenzstelle fir die
AulSer Haus Verpflegung (KAHV)

CO, Indikator fiir Speiseabfall
Im Auftrag vom (BMEL)

Veroffentlichung von Studien

& Praxisleitfaden
Bundesweite Durchschnittswerte und Kennzahlen

Griinder Green Guides GmbH
Werkzeuge & Lésungen
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FOODWASTE

NASSMULL KPI

ahlen fur Kichen- & Warenwi

Wir machen die
Speiseabfaille sichtbar

und steigern die Effizienz in
Kiuchenprozessen.
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UMWELTKPI

NUTRI-RECIPE (] i
GEESI._II_NDHEITS- Kennzahlen fur Umwelt & Gesundheit s

ny ~ Der Abdruck derJ ..
B\ Lebensmittel &

Gesund fur Mensch
Gut fur die Umwelt




Green Guides GmbH

9 x Mitarbeiter:innen
Heidelberg, Biberach, Iserlohn, Kassel,
Halle (Saale), Heilbronn

Teamerfahrung: Kéche, Kiichenmeister, Hotellerie,
Lebensmitteltechnik, Betriebswirtschaft, Einkauf, Bio-
Informatik, Okobilanzierung, QS/QM, Agrar- &
Ernahrungswissenschaften

Fokus: gastronomische Betriebe
Lebensmittelabfall, Optimierung der Kiichenprozesse,
Bilanzierung der Speisen auf Basis von Umwelt und
Gesundheit

Gemeinsam bewegen
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Auslieferung
Kita & Schule

Personal
Ausgabe

Essverhalten

Akzeptanz
Geschmack

Speise-
angebot

Zielgruppe
Kita
Grund
Weiterfiihrende

Riicklaufe

Planmenge
Ausgabemenge



Klassisch Kuchenprozess




Wir machen

den Speiseabfall

transparent




Ganzheitlicher Kuchenprozess

Speiseplan Lagerung Auslieferung Essverhalten
Renner / Penner Menge Verteilsysteme Zielgruppe

Verpflegung Kalibrierung Mise en place Portionierung
Zielgruppe PortionsgrofRe Kiichentechnik Ausstattung

Gastedynamik

Rezeptur Produktion

— ’




Zahlen — Daten - Fakten

Messbereich Messwert von/bis
B Lager/MHD (<5 %)

B Produktionsabfall (5-25 %)
Uberproduktion (3060 %)
Tellerrticklauf (30-60 %)

Die Ergebnisse varieren aufgrund der unterschiedlichen
Verpflegungskonzepte und Zielgruppen sowie der
Mahlzeiten pro Tag (ca. 200 bis 1.500).

In der Schulverpflegung (Mittagsverpflegung — unabhangig von Verpflegungssystemen) wurden in 80

Schulen Abfallmessungen analysiert. Die daraus entstandenen Ergebnisse zeigen, dass oft und sehr

l.‘“ stark Uberproduziert (30-60 %) wird. Dies geht u.a. darauf zurlick, dass jede(r) Schiler*in — auch

Analyse bundesweit 800 x Schulen ohne Bestellung — ein Mittagessen bekommen soll und die genaue Zahl der Géaste selten bekannt ist.
Die Ruckfuhrung der Uberproduktion ist daher meist die effektivste MaBnahme zur Reduzierung von
Lebensmittelabfallen in Schulkiichen und bei Caterern. Der Tellerriicklauf liegt dagegen bei 30-60 %.



Zahlen — Daten - Fakten

Betriebsrestaurants

ca. 30 %

Krankenhauser & Reduktionspotenzial

Senioreneinrichtungen
Hotels

Schulverpflegung

Umweltkennzahlen
Berechnung

Warenverlust Abfall und Warenverlust

Einsparpotenziale pro Mahlzeit

chenbilanz 2020
Reduktionsziele « Warenverlust  Umweltkennzahlen




Kosten - Kosten

Abholung Entsorger Inhalt pro Tonne Speiseabfall

pro Tonne ca.

17-22 €

240 Liter

EEEEEEEEEEE



kichenprozess - WO entsteht der Speiseabfall




Unabhangig einer
Speiseabfallmessung

Analog & Digital Q

Entscheidend sind

\ die Kennzahlen
El ekl . Abfall Analyse Report

GREEN GUIDES

Connect

Kl-Kamera
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Kl-Kamera

KI-Uberwachung in Echtzeit:

Mit der innovativen Technologie sammeln Sie taglich alle Daten aus lhrer
Produktion. Hochprazise Kameras Giberwachen den Riicklaufprozess in
Echtzeit und liefern wertvolle Einblicke.

Exakte KI-Analyse:

Die KI-Kamera analysiert taglich alle Daten und identifiziert exakt alle
Abweichungen und Uberproduktionen. Von der Analyse nach
Warengruppen bis zur Gewichtung der Lebensmittelabfille nach Kategorien

Effiziente MaBnahmen:

Basierend auf den KI-Auswertungen entwickeln wir gemeinsam mit lhnen
malgeschneiderte Nassmill-KPI, die eine nachhaltigere Produktion und
Konsum fordern.

Vielfiltige Einsatzgebiete:

Die KI-Kamera unterstitzt Betriebsgastronomie, Systemgastronomie,
Verkehrsgastronomie, Bordverpflegungsdienste, Hotellerie, Krankenhaduser
und Seniorenheim mit malBgeschneiderten Nachhaltigkeitslosungen.




NASSMULLKP]

Kennzahlen fur Kichen- & Warenwirtschaft

Abfall Analyse Report

GREEN GUIDES

estkunde
h Testkunde Nassmiill KP1

GREEN GUIDES

Kundenkategorie

Betriebsrestaurant

Seite

Abfall pro Messung




ETX000!

CoolCooking

and Friends

h GREEN GUIDES

Speise-Abfall-Protokoll
v Taglicher Report + Nassmiill-KPI

v" Kiichencontrolling + Produktionsplanung @5 %
v' Warenverlust € + Klima CO2 -
v

Steuerung der Kiichenprozesse

Halle 5 Stand 5D14- CoolCooking & Friends

Connect
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Stadt mit 38 Schulen Messmethode
einheitlich — systematisch - vergleichbar
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Stadt mit 38 Schulen 1. — 4. Abfallmessung

160g
140g .
140¢g Reduzierung
%
120g - 2 3 (0]
(1. zu 4. AM)
100g
80¢g
60g
Einsparung
40¢g
107.793 €
208 Pro Jahr
Og
1. Abfallmessung 2. Abfallmessung 3. Abfallmessung 4. Abfallmessung
@ 309 mz @239 Mz @ 300 Mz @ 269 Mz

Schule / Woche Schule / Woche Schule / Woche Schule / Woche



Wie kann ich
aktiv werden?

Wer nicht misst kann nicht managen

Einheitliche Messmethode + System

Die richtigen Kennzahlen aus der Tonne
schaffen Klarheit und Transparenz

Die Speiseabfalltonne ist das Spiegelbild
meiner Prozesse und Schnittstellen

Ableiten und Umsetzen der
Handlungsempfehlungen und
MaRnahmen zur Optimierung

Kontrolle der umgesetzten MaRnahmen

Effiziente Kiichenprozesse =
Kosten sparen, Ressourcen schonen



Wir konnen

‘o
gemeinsamb

Lebensmittelabfalle reduzieren
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Wir unterstiitzen gerne

Torsten von Borstel
Geschaftsfihrer

+49 (0) 62 02 -9 259091
+49 (0) 175-3 60 81 55

t.vonborstel@green-guides.de
www.green-guides.de
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