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Vorwort

Maria Krautzberger
(Prasidentin Umweltbundesamt)

Liebe Leserinnen und Leser,

Lebensmittel haben einen bedeutenden 6kologischen
Rucksack. Fiir alle Lebensmittel, die jemand pro Jahr in
Deutschland kauft, nimmt er oder sie die Flache eines
halben Fuf3ballfeldes in Anspruch, verbraucht 84 Ba-
dewannenfiillungen an Wasser und emittiert 3 Tonnen
Treibhausgase, was den CO,-Emissionen eines Hin- und
Riickflugs von Frankfurt nach New York entspricht.

Leider entstehen allein in Deutschland pro Jahr rund
6,7 Millionen Tonnen Lebensmittelabfille. Die weltweite
Verschwendung von Lebensmitteln belduft sich nach
Schatzungen der FAO jahrlich auf ungefdhr 1,3 Milli-
arden Tonnen. Der Kampf gegen die Lebensmittelver-
schwendung bietet daher einen wichtigen Ansatzpunkt
fiir mehr Umweltschutz und wird uns auch helfen, den
Zielen des Pariser Klimaschutz-Abkommens ndher zu
kommen. Und zu Recht formulieren die im vergangenen
September verabschiedeten globalen Nachhaltigkeits-
ziele unter Punkt 12.3 das Ziel, bis 2030 die weltweite
Nahrungsmittelverschwendung auf Ebene von Einzel-
handel und Verbrauchern pro Kopf zu halbieren.

Nahrungsmittelabfille fallen natiirlich nicht nur zuhau-
se an, wenn wir wieder einmal zu viel eingekauft haben
und die braune Banane in die Biotonne wandert. Ein
ganz wesentlicher Anteil unserer Verschwendung ent-
steht auch, wenn wir auf3er Haus essen, im Restaurant,
im Café, beim Imbiss oder unterwegs. Dieser Trend, der
vor allem durch unseren immer mobileren Lebensstil ge-
starkt wird, begiinstigt die Nahrungsmittelverschwen-
dung — ca. ein Drittel aller im Aufler-Haus-Verzehr
hergestellten Speisen landen in Deutschland im Abfall.

Auch beim Catering auf Tagungen und Messen, priva-
ten Anldssen wie Geburtstagsfeiern, Hochzeiten oder
Firmenjubilden, lassen sich Lebensmittelabfdlle einfach
vermeiden. Wie das geht, erldautert dieser Leitfaden,

den das Umweltbundesamt gemeinsam mit Expertin-
nen und Experten aus der Gastronomie entwickelt hat:
Wie kalkuliere ich Speisemengen richtig? Wie nutze

ich Lebensmittel bestmdglich und vermeide unnotige
Abfalle? Was muss ich beachten, wenn ich verzehrfahi-
ge Reste an Dritte weitergeben méchte? Antworten auf
diese und viele weitere Fragen gibt unser Leitfaden mit
praktikablen und einfach umsetzbaren Tipps fiir das
umweltfreundliche Catering — egal ob professionell oder
im privaten Rahmen.

Ich wiinsche Thnen viel Freude bei der Lektiire und
maximalen Erfolg bei der Vermeidung von Lebensmittel-

abfillen!

Maria Krautzberger



Ingrid Hartges
(Hauptgeschéftsfiihrerin DEHOGA Bundesverband)

Die Reduzierung von Lebensmittelabfdllen geht uns alle
an. Politik, Wirtschaft und Verbraucher sind gleicher-
maflen gefordert. Lebensmittel sind kostbar. Wir brau-
chen einen breiten gesellschaftlichen Schulterschluss
fiir eine grof3ere Wertschitzung unserer wertvollen
Ressourcen.

Wer Lebensmittel wegwirft oder verschwendet, zeigt
mangelnde Wertschatzung. Fleisch, Fisch, Milch- oder
Vollkornprodukte haben nichts im Miill zu suchen.
Schon gar nicht, wenn wir wissen, dass in vielen Teilen
unserer Erde bitterer Hunger herrscht.

Es tiberrascht nicht, dass der Anteil der ,,Grof3verbrau-
cher®, zu der auch Gastronomie und Hotellerie zdhlen,
einer Studie der Universitat Stuttgart zufolge bei ,,nur*
17 % liegt. Gemessen an der Menge der verarbeiteten Le-
bensmittel und der Zahl der Gaste erscheint diese Zahl
geradezu gering im Vergleich zum Anteil an Lebensmit-
telabfidllen von 61 % in den deutschen Privathaushalten.

Was beweist das? Eine effiziente Verarbeitung von
Lebensmitteln ist nicht nur ein fester und wichtiger Be-
standteil der dualen Ausbildung im Gastgewerbe. Es liegt
in der Natur der Sache, Einkauf und Wareneinsatz so zu
kalkulieren, dass mit der richtigen Portionsgréfie und ei-
ner professionellen Einkaufspolitik Lebensmittelabfalle

vermieden werden. Zudem geht es in unserer Branche
um ein kluges Abfallmanagement. Nicht zu vermeidende
Lebensmittelabfdlle konnen durch energetische Verwer-
tung wieder dem Stoffkreislauf zugefiihrt werden. Zum
Thema Nachhaltigkeit geh6ren zwangslaufig intelligente
sowie kiirzere Lieferketten und -wege. Weitere Maf3inah-
men zur besseren Ressourcen-Effizienz sind der még-
lichst flichendeckende Einsatz von wieder verwertbaren
Materialien.

Der DEHOGA unterstiitzt seit vielen Jahren unterschied-
liche Aufklarungs- und Informationskampagnen. ,,Zu
gut fiir die Tonne* ist eine Informationskampagne des
Bundesministeriums fiir Erndhrung und Landwirtschaft
(BMEL). Unter dem Titel hat das Bundesverbraucher-
ministerium im Marz 2012 zu einem bundesweiten
Biindnis gegen Lebensmittelverschwendung aufgeru-
fen. Der DEHOGA greift das Thema zudem mit seinem
Initiativkreismitglied Unilever Foodsolutions auf. Die
Initiative ,,United Against Waste“ soll helfen, K6che
und Industrie darauf aufmerksam zu machen, dass der
Kampf gegen die Verschwendung von Lebensmitteln
zentral ist und zudem viel Geld spart. Unilever hat in
Zusammenarbeit mit dem DEHOGA eine Checkliste
erstellt, die als niitzliche Handreichung fiir Entscheider
in Hotellerie und Gastronomie zur Vermeidung von
Lebensmittelabfdllen dient. Ob Planung, Einkauf,
Lagerung, Speisekarte oder Controlling — die Checkliste
gibt einen Uberblick, in welchen Bereichen entlang der
Prozesskette die Betriebe unnotige Abfille vermeiden
und damit bares Geld sparen konnen.

Das Versprechen des DEHOGA lautet, seine Branche mit
mehr als 220.000 Betrieben und bundesweit zwei Milli-
onen Beschiftigten fiir das Thema zu sensibilisieren, zu
informieren und den Unternehmen weitere Hilfestellun-
gen an die Hand zu geben.



1 Einleitung

Die wachsenden Mengen an Lebensmittelabfdllen, die
von der Erzeugung bis zum Verzehr von Lebensmitteln
entstehen, gehoren zu einer der grof3en 6kologischen
und ethischen Herausforderungen im Feld der Erndh-
rung und Verpflegung. Weltweit werden laut FAO rund
ein Drittel aller fiir den menschlichen Verzehr produ-
zierten Lebensmittel weggeworfen. Das entspricht etwa
1,3 Milliarden Tonnen pro Jahr. In Deutschland landen
rund elf Millionen Tonnen Lebensmittel pro Jahr un-
genutzt im Miill.! Allein in der Auf3er-Haus-Verpflegung
entstehen jahrlich etwa 1,9 Millionen Tonnen Lebens-
mittelabfdlle. Das sind laut UBA-Studie gut 17 % der
gesamten Lebensmittelmengen, die in Deutschland
weggeworfen werden und betrifft inshesondere auch
Cateringunternehmen aller Art und Grofie.

Die Herstellung von Lebensmitteln ist durch die Nut-
zung unterschiedlicher Ressourcen mit Umweltbelas-
tungen verbunden. Diese entstehen auch, wenn die
Lebensmittel nicht verzehrt werden. Eine UBA-Studie
aus dem Jahr 2014 macht die Auswirkungen unserer
wachsenden Wegwerf-Mentalitét fiir die Umwelt mehr
als deutlich: Starkung des Treibhauseffektes, erhohter
Verbrauch von Siiflwasser und landwirtschaftlicher
Flache, Eutrophierung von Gewdssern und Versauerung
der Boden. Wie die UBA-Broschiire ,,Umwelt, Haushalt
und Konsum*“ aus dem Jahr 2015 zeigt, betrifft dies vor
allem tierische und hoch verarbeitete Lebensmittel, die
unter hohem Ressourcen- und Energieeinsatz hergestellt
wurden. Fiir die Erzeugung tierischer Lebensmittel sind
die Treibhausgas-Emissionen pro Kilogramm vier Mal so
hoch, wie fiir die Erzeugung pflanzlicher Lebensmittel.
Der landwirtschaftliche Flachenverbrauch ist sogar
achtmal hoher.

Fiir mehr und mehr Caterer ist es schon aus ethischen
Griinden selbstverstdndlich, so wenig Lebensmittel wie
moglich wegzuwerfen. Auch betriebswirtschaftliche
Erwdgungen spielen eine grof3e Rolle, denn mit jedem
weggeworfenen Lebensmittel geht Geld verloren. Immer
mehr setzt sich die Erkenntnis durch, dass die Vermei-
dung von Lebensmittelabfdllen Ressourcen schont und
die Umwelt entlastet. Das Vermeidungspotential in die-
sem Marktsegment ist sehr grof3 und die Méglichkeiten,
mit geringem Aufwand Lebensmittelabfille zu vermei-

1 WWEF-Studie aus dem Jahr 2015

den, sind zahlreich. Schon kleine Maf3lnahmen wie eine
optimale Mengenkalkulation und das bedarfsgerechte
Nachlegen von Speisen an Buffets oder die Verwendung
kleinerer Teller und Portionsgréfien haben nicht nur
wirtschaftliche Vorteile fiir den eigenen Betrieb sondern
in der Summe aller Betriebe eine grof3e 6kologische
Wirkung und eine Vorbildfunktion fiir alle Akteurinnen
und Akteure im Lebensmittelmarkt.

Der vorliegende Praxisleitfaden richtet sich gleicher-
maflen an Caterer, deren Beschaftigte und Zulieferer, an
Kundinnen und Kunden eines Caterings und an interes-
sierte Privatpersonen, die ein Catering durchfiihren.
Angesprochen fiihlen sollen sich auch Eventmanagerin-
nen und Eventmanager, Agenturen und alle weiteren
Akteurinnen und Akteure, die mit dem Thema Catering
Beriihrungspunkte haben oder ein Catering fiir eine
Veranstaltung planen.

Der Leitfaden zeigt, wie durch gezielte Planung und
Beriicksichtigung aller Prozessschritte im Rahmen
eines Caterings Lebensmittel- und Speisenabfille deut-
lich reduziert und die dennoch entstehenden Lebens-
mittelreste noch sinnvoll genutzt werden kénnen.
Auch informiert der Leitfaden iiber Besonderheiten bei
unterschiedlichen Veranstaltungsarten.

Aus der Praxis fiir die Praxis. Auch das wurde bei der
Gestaltung des Leitfadens beriicksichtigt. Deshalb
wurden Konzept und Inhalte zundchst im Rahmen eines
Expertenforums mit Praktikern aus Gastronomie, Ge-
meinschaftsverpflegung und Eventcatering diskutiert.
Die Ergebnisse der Diskussion und viele weitere Tipps
und Vorschldge der Expertinnen und Experten finden
sich im Leitfaden wieder.

Auf der Internetseite des UBA (www.umweltbundesamt.
de/publikationen/leitfaden-zur-vermeidung-von-
lebensmittelabfaellen) kénnen der Leitfaden und
weitere hilfreiche Materialien wie Best Practice Beispiele
und Fact Sheets zu den einzelnen Prozessschritten eines
Caterings heruntergeladen werden.
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Eine der vielen Arten des Caterings: das Flying Buffet

2 Catering-Markt und Catering-Anldsse

Catering steht fiir die Lieferung von Speisen und
Getranken. Aus dem Englischen iibersetzt bedeutet

to cater sinngemaf3 verpflegen. Der Catering-Markt in
Deutschland ist ein spannender und perspektivenrei-
cher Milliardenmarkt. Gleichwohl ist dieses Segment der
Lebensmittel- und Dienstleistungswirtschaft duf3erst
komplex, sehr heterogen und von der Marktforschung

im Vergleich zum Lebensmitteleinzelhandel immer noch
wenig durchleuchtet. Die Betriebstypen reichen von der
Imbissbude an der Ecke, tiber die Kantine in der Behorde
bis zum Sternerestaurant auf dem Land. Auch in Fuf3ball-
stadien, Konzerthdusern, Flugzeugen, auf Schiffen und
Messen werden Catering-Dienstleistungen angeboten. Die
Groflenordnungen bewegen sich von Kindertagesstitten,
in denen nur 20 Mittagessen pro Tag ausgegeben werden
bis zu Grof3veranstaltungen wie Messen oder Festivals
mit 20.000 Gasten an einem Abend.

So vielfdltig wie die Anlasse fiir ein Catering, ist auch
die Art des Caterings: Klassisches Buffet, Finger Food,
Snackbar, Flying Buffet und Meniiservice, um nur
einige Arten zu nennen. Der Cateringbetrieb kann sich
vom Betriebstyp her grundsatzlich unterscheiden. Zum
einen gibt es die Gastronomiebetriebe, Backereien und

Metzgereien, die neben ihrem Kerngeschift als zusatz-
liche Dienstleistung Caterings anbieten. Zum anderen
gibt es die reinen Cateringbetriebe, die sich hinsichtlich
ihrer Grof3e, Anzahl der Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter und Ausstattung deutlich unterscheiden konnen.
Alle Betriebe stellen mit ihrem Handwerk die individuel-
le Versorgung von Menschen bei Anldssen unterschied-
lichster Art sicher und beeinflussen durch ihre Tatigkeit
auch die Umwelt in unterschiedlicher Weise und Dimen-
sion. Ein wichtiges Thema in diesem Zusammenhang:
Lebensmittel- und Verpackungsabfille insbesondere

im Bereich des Veranstaltungscaterings, bei dem in der
Regel ohne fest installierte Koch- und Kiihlméglichkei-
ten vor Ort gearbeitet wird.

Der Schwerpunkt dieses Leitfadens liegt auf dem pro-
fessionellen Veranstaltungscatering, z. B. fiir 6ffentli-
che Events wie Stadtfeste, Ausstellungseréffnungen,
Sportveranstaltungen, oder Musikfestivals und Messen,
private Anldsse wie Familienfeiern und Firmenveran-
staltungen wie Firmengriindung, Jubilden, Filialeroff-
nungen und Versammlungen. Diese Veranstaltungs-
anldsse unterscheiden sich hinsichtlich der Gastezahlen
und Kundenwiinsche beziiglich des Caterings.
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Quelle: Umweltbundesamt

3 Lebensmittelabfalle systematisch verringern und vermeiden

Eine Klassifizierung von Lebensmittelabfédllen ist keine
akademische Spielerei, sondern vielmehr Vorausset-
zung fiir die gezielte Planung von effektiven Maf3nah-
men zur zukiinftigen Vermeidung von Abfallen. Sobald
ein Caterer regelmaf3ig und strukturiert erfasst, an
welcher Stelle welche Mengen an Abféllen innerhalb
eines Caterings anfallen, werden Muster erkennbar,

die Ansatzpunkte fiir ein verbessertes Vorgehen bieten.
Ohne das konkrete Messen von Lebensmittelabfillen ist
eine effektive Reduzierung dieser nicht moglich.

3.1 Einteilung und Klassifizierung

Lebensmittelabfélle bei einem Catering kénnen an verschie-
denen Stellen entstehen: Beim Einkauf, im Lager, bei der
Zubereitung oder bei der Bereitstellung. Manche Lebens-
mittelabfdlle lassen sich problemlos vermeiden, andere,
wie Knochen oder Bananenschalen sind unvermeidbar. Bei
bestimmten Lebensmittelgruppen ist das Vermeidungspo-
tenzial grof3er als bei anderen und auch die 6kologische Be-
lastung durch die Abfille ist unterschiedlich. Bei Fleisch ist
sie beispielsweise deutlich h6her als bei Obst und Gemdise.

Jede der nachfolgenden Einteilungen hat ihre Vorziige.
Entscheidend ist, dass Lebensmittelabfdlle systematisch
erfasst und anschlief3end effektiv vermieden werden.

Klassifizierung nach der Vermeidbarkeit

Vermeidbare Lebensmittelabfille werden ohne vorherigen
Qualitatsverlust entsorgt. Diese Lebensmittel, wie bei-
spielsweise eine Scheibe Brot oder eine halbe Birne, sind
bis zum Zeitpunkt der Entsorgung noch absolut genief3bar.

Teilweise vermeidbare Lebensmittelabfille werden
aufgrund von bestehenden Einstellungen oder Gewohn-
heiten entsorgt. Hierzu zdhlen z. B. M6hren- oder
Apfelschalen und Brotrinden. Auch die Zubereitungsart
entscheidet, ob ein Lebensmittel hdtte gegessen wer-
den kénnen oder nicht. Kartoffelschalen z. B. sind nur
gekocht oder gebraten (an der Kartoffel) genief3bar, nicht
aber im Rohzustand. Teilweise vermeidbar sind auch
Lebensmittelabfille auf den Tellern der Gaste, wenn sie
durch zu grof3e Portionen zustande kommen.

Nicht vermeidbare Lebensmittelabfille sind Lebensmittel
bzw. Lebensmittelbestandteile, die unter normalen Um-



standen nicht genief3bar bzw. essbar sind. Diese werden
bei der Vor- und Zubereitung iiblicherweise entfernt:
Knochen, die Schalen von Bananen oder Ananas und
Eierschalen.

Klassifizierung nach Produktgruppen

Eine einfacher zu nutzende Klassifizierung ist die nach
Produktgruppen. Zunachst kann zwischen tierischen
und pflanzlichen Lebensmitteln unterschieden werden.
Innerhalb dieser beiden Produktgruppen ist eine weitere
Unterteilung moéglich und sinnvoll, z. B. die Unterteilung
von tierischen Lebensmitteln in Milch und Milchpro-
dukte, Eier, Fleisch und Wurstwaren sowie Fisch und
Meeresfriichte. Pflanzliche Lebensmittel lassen sich in
Getreide- und Getreideprodukte, Gemiise und Obst ein-
gruppieren. Eine Produktgruppe ,,Sonstiges* beinhaltet
Genussmittel wie Kaffee, Tee und Schokolade aber auch
Zucker, Gewiirze und Convenience-Produkte, die aus
mehreren Zutaten bestehen.

Klassifizierung nach Mahlzeitentyp

und Meniikomponente

Lebensmittelabfdlle konnen beim Friihstiick, Brunch,
Mittagessen, bei der Nachmittagsverpflegung oder beim
Abendessen anfallen. Beim Mittag- und Abendessen

Grafik 02

Grafik 03
Lebensmittel nach Produktgruppen
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kann noch zwischen Lebensmittelabfillen bei Vorspei- luste, Putz- und Schalverluste, Zubereitungsverluste,
se, Hauptgang und Dessert und beim Hauptgang noch Ausgabeverluste und Speisenreste auf den Tellern unter-
eine Differenzierung zwischen Hauptkomponente und schieden werden kénnen.
Sattigungsbeilage vorgenommen werden.
Lebensmittelabfélle treten nicht nur am Ende eines

Klassifizierung nach Prozessschritten Caterings auf, sondern werden bereits durch eine

Die sinnvollste und in diesem Praxisleitfaden vorgenom-  falsche Planung verursacht und entstehen entlang aller
mene Klassifizierung ist die nach den verschiedenen einzelnen Prozessschritte. Deshalb gilt es, jeden Prozess-
Prozessschritten, bei denen beispielsweise Lagerver- schritt, der im Rahmen eines Caterings durchlaufen
Grafik 04

Lebensmittelabfille nach Mahlzeitentyp und Meniikomponenten
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Grafik 05
Lebensmittelabfdlle nach Prozessschritten
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Grafik 06

Catering Prozessschritte
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wird, zu betrachten und die Faktoren, die zur Ent-
stehung von Lebensmittelabfillen beitragen, zu identifi-
zieren und als Stellschrauben zur Vermeidung zu nutzen.

Der Prozess eines Veranstaltungscaterings lasst sich
gut als Kreislauf beschreiben, der mit jedem neuen
Cateringauftrag neu durchlaufen wird. Dabei ist dem
ersten eigentlichen Prozessschritt, der Planungsphase,
noch die Initialisierung (Akquisition und Auftrags-
eingang) vorgeschaltet.

3.2 Planung des Caterings

Auftragnehmer oder Unterauftragnehmer

Die Planung eines Caterings beinhaltet immer alle
Prozessschritte und erhdlt dadurch eine besondere Be-
deutung fiir die Vermeidung von Lebensmittelabfdllen.
Generell gilt: Ein Caterer ist in erster Linie Dienstleister,
der eher reagiert als agiert. Dies kann die Durchfiihrung
von Mafinahmen zur Vermeidung von Lebensmittel-
abfillen erschweren. Bei grof3en Events beauftragt
die Kundin / der Kunde beispielsweise immer haufiger
Event-Agenturen, die dann wiederum einen Caterer be-
auftragen. Durch die fehlende direkte Kommunikation
zwischen Caterer und Kunden kénnen das Handlungs-

Quelle: Umweltbundesami

spektrum und die Entscheidungsfreiheit des Caterers
stark eingeschrankt sein. Kundinnen /Kunden und
Eventagenturen konnen dem Entgegenwirken, indem
Sie den Aspekt der Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len in Threr Ausschreibung beriicksichtigen.

Angebotserstellung

Idealerweise wird die Vermeidung von Lebensmittel-
abfdllen bereits beim Angebot der Catering-Leistung
beriicksichtigt. Zu klaren ist, wie sich dieses Thema
im Wettbewerb mit anderen Anbietern sinnvoll und
vor allem positiv kommunizieren lasst. Dabei gilt es
die Vorteile fiir den Ressourcenschutz gegeniiber den
vermeintlichen ,,Nachteilen®, (wie z. B. geringere Men-
gen, hoherer Personaleinsatz) herauszustellen und der
Kundin/dem Kunden zu verdeutlichen, dass alle Gdste
zufriedengestellt werden und ,jeder satt wird“.

n Tipp!

Durch eine entsprechende Akzeptanz und Durchfiihrung
von Mafinahmen zur Vermeidung von Lebensmittelabfal-
len kénnen Sie sich als Kundin / Kunde und Caterer positiv
auszeichnen. Bereiten Sie als Kundin /Kunde und Caterer die
Kommunikation an die Gaste gut vor. Ein méglicher Hinweis

konnte sein: ,,Wir planen unser Catering in der Regel so gut,

11



dass alles aufgegessen wird und keiner hungrig bleibt.“ Die
Botschaft sollte auch beinhalten, dass ,,vollstandiger Genuss“
nicht bedeutet, dass es zu wenig Essen gab, sondern dass es

gut geschmeckt hat und gut kalkuliert wurde.

Kundenkommunikation

Die Vermeidung von Lebensmittelabféllen sollte der
Kundin/dem Kunden gegeniiber als wichtiges und
zeitgemafles Thema angesprochen werden. Dazu gehort
auch die Darstellung der eigenen Vermeidungsstrategie
und ggf. sogar der konkreten Vermeidungsmafinahmen
im Rahmen der einzelnen Prozessschritte.

n Tipp!

Zeigen Sie lhrer Kundin / lhrem Kunden, dass sich auch die
Veranstalterin / der Veranstalter durch die geplanten Vermei-
dungsmaBnahmen auszeichnen und profilieren kann, wenn
sie /er den Gdsten die Ziele und Hintergriinde angemessen

kommuniziert.

H-.

Kldren Sie im Rahmen der Auftragsbesprechung alle fiir das
Catering relevanten Aspekte wie Zielgruppe, Anlass der
Veranstaltung, Zeitpunkt und Zeitraum des Caterings sowie
die verfiigbaren Raumlichkeiten (Kiiche und Gastraum). Durch
die passgenaue Abstimmung des Caterings auf die erfragten
Rahmenbedingungen konnen Sie zielgerichteter kalkulieren

und Lebensmittelabfdlle besser vermeiden.

Die Erwartungen und Wiinsche

der Kundin / des Kunden

Manche Vorgaben und Wiinsche der Kundin/des Kunden,
wie ein beeindruckendes Buffet, wenn hochrangige Gaste
eingeladen sind oder die Vorgabe, dass nichts ausgehen
darf, fithren oft zu grofien Speisemengen und nach Ab-
schluss der Veranstaltung zu vielen Lebensmittelabfdllen.
Hier sollten Caterer mit einem schliissigen Konzept (siehe
Tipp) deutlich machen, dass Qualitdt und Gastezufrieden-
heit nicht allein von grofen Mengen abhdngen. Das funkti-
oniert allerdings nur bei einer entsprechend guten Qualitat
hinsichtlich Geschmack, Ambiente und Serviceleistung.

n Tipp!

Nehmen Sie als Caterer die Rolle der aktiven Beraterin / des
aktiven Beraters ein und zeigen Sie der Kundin /dem Kunden
anhand von Beispielen die wesentlichen Merkmale eines

zeitgemaBen Caterings auf. Verdeutlichen Sie ihr/ihm, dass
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qualitativ hochwertige Lebensmittel und genussvolle Speisen
den gleichen Effekt haben wie ein iippiges Buffet, das grofie
Mengen an Lebensmittelabfdllen verursacht. Sprechen Sie mit
lhrer Kundin /lhrem Kunden auch ab, ob ein Buffet zum Ende
der Veranstaltung gezielt verkleinert werden kann. So kann
bereits im Vorfeld weniger kalkuliert bzw. ein unangemessener

Sicherheitszuschlag vermieden werden.

Kompetenz durch Erfahrung

Fiir eine optimale Mengenkalkulation sind neben den
erfragten Informationen (z. B. Gastezahl, Gastestruktur)
in erster Linie die Erfahrungswerte des Caterers gefragt.
Dieser kann durch seine Fachkompetenz einschitzen,
welche Lebensmittel- und Speisenmengen pro Person
einzuplanen sind. Wichtige Parameter sind Jahreszeit,
Wetter und Tageszeit. Bei einer Tagung, die gegen 9 Uhr
morgens beginnt ist ein {ippiges zweites Friihstiick ge-
gen 11 Uhr eher iiberfliissig, denn die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer haben vermutlich im Hotel gefriihstiickt.
Hier besteht ein grof3es Potential zur Vermeidung von
Lebensmittelabféllen.

n Tipp!

Halten Sie als Caterer immer fest, welche Mengen Sie pro
Person eingeplant und eingesetzt haben, wie viel librig ge-
blieben ist und was die méglichen Griinde dafiir waren. Diese
Vergleichswerte kdnnen Sie auswerten und fiir Folgeauftrdge
nutzen. Dies betrifft auch die Kommunikation mit zukiinftigen

Kundinnen und Kunden.

Standardisierte Planung

Eine gut durchdachte, standardisierte Planung aller Pro-
zessschritte gehort zu den entscheidenden Stellschrau-
ben zur Vermeidung von Lebensmittelabfillen. Dies be-
inhaltet standardisierte Rezepturen und Arbeitsabldufe
sowie genau festgelegte Mindest- und Hochstmengen.

n Tipp!

Nutzen Sie lhre und andere Erfahrungswerte zur Entwicklung
von Planungsstandards, indem Sie Ihre Caterings fortlaufend
dokumentieren, evaluieren und an aktuelle Trends (z.B. weni-

ger Fleisch, dafiir mehr Vegetarisches) anpassen.

Die optimale Mengenkalkulation

Eine optimale Mengenkalkulation erfolgt vor allem iiber
standardisierte, an die jeweilige Zielgruppe angepasste
Rezepturen sowie durch Erfahrungswerte und gastrono-
mische Standardmengen aus der Praxis.



H-.

Ein bekannter und einfacher Orientierungswert ist die 600g-
Regel. Dies bedeutet fiir ein Mittag- oder Abendessen etwa
600g Speisenmenge pro Person zu kalkulieren. Diese Menge
gilt es an die Gastestruktur (z. B. Anteil weiblicher / mannli-
cher Gaste) und die Rahmendaten des Caterings (z.B. Zeit-
punkt der letzten Mahlzeit) anzupassen. Auch der Anlass des
Caterings ist zu beriicksichtigen. Fiir einen kleinen und eher
kurzen Mittagsimbiss im Rahmen einer Tagung reicht in der
Regel eine deutlich geringere Menge aus.

Der Sicherheitszuschlag

Fiir die Erstellung einer Kalkulation wird in der Regel
ein Sicherheitszuschlag beriicksichtigt. Ublich sind
immer noch 30 %. Damit sind aber Lebensmittelabfille
vorprogrammiert. Ohne Sicherheitszuschlag besteht
allerdings die Gefahr, dass einzelne Speisen zu schnell
ausgehen und die Kundin / der Kunde und die Géste
unzufrieden sind.

H-.

Vermitteln Sie als Caterer Ihrer Kundin /Ihrem Kunden, dass
immer mehr Caterer inzwischen mit deutlich geringeren Sicher-
heitszuschldgen (10-20 %) operieren. Planen Sie zudem die spa-
tere Verwertung der moglichen Reste ein, indem Sie beispiels-
weise einen Fruchtsalat, der iibrig geblieben, hygienisch aber
noch einwandfrei ist, zu einer Fruchtsof3e weiter verarbeiten.

3 -I.-_."'.'.:;.‘.-”-M - s omee

Optimieren Sie Thre Mengenkalkulation mit standardisierten Rezepturen

Rezepturen nutzen und pflegen

Fiir eine optimale Mengenkalkulation sind bew&hrte,
standardisierte und immer wieder angepasste Rezeptu-
ren nicht nur sehr wertvoll sondern unabdingbar.

H-.

Nutzen Sie als Caterer eine Rezeptdatenbank, die die Mengen
der einzelnen Komponenten / Lebensmittel je nach Rezept pro
Person oder Gesamtgewicht beinhaltet. Die Daten kénnen bei
Bedarf immer wieder durch neue Informationen angepasst
werden, etwa wenn bei der Nachbereitung eines Caterings
deutlich wird, dass zu viel oder zu wenig pro Person kalku-

liert wurde.

Angebot aus einem definierten Repertoire

Der Caterer kann der Kundin /dem Kunden Speisen oder
ein Menii aus einem definierten Warenkorb vorschlagen,
der auch fiir nachfolgende Caterings genutzt wird. Der
Vorteil liegt in der Anschlussfahigkeit bzw. Weiterver-
wendbarkeit nicht benétigter Waren, beispielsweise
verursacht durch eine geringere Géstezahl als geplant.

H-.

Bieten Sie Ihrer Kundin / lhrem Kunden ein ,,Menii nach Art
des Hauses“ an und versuchen Sie, in Absprache mit der Kun-
din/dem Kunden, die Speisenzusammensetzung so flexibel
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wie moglich zu gestalten. Am Tag vor der Veranstaltung kann
so noch entschieden werden, welche Speisen letztendlich
angeboten werden. Das Anbieten des ,,Meniis nach Art des
Hauses“ gelingt sehr gut bei Bestandskundinnen und Be-
standskunden. Bei Neukundinnen und Neukunden bietet sich
zundchst ein kleines Probeessen an, damit diese lhre Art der
Zubereitung, den Geschmack und das Aussehen lhrer Speisen
kennenlernen.

Das Gasteprofil

Zentral fiir die Planung einer Veranstaltung ist die
Beriicksichtigung der zu erwartenden Gastezahl

und -struktur. Wichtige Parameter hierfiir sind: Anteil
weiblich /ménnlich, Alter, Anzahl Vegetarier / Veganer.
Die Ergebnisse der Befragung beeinflussen die geeigne-
te Lebensmittel- und Speisenauswahl und die Kalibrie-
rung der Mengen (vor allem bei Fleisch).

..

Nutzen Sie den Fragebogen im Anhang dieses Leitfadens als
Orientierung. Ein solcher Fragebogen kann die Kundin / der
Kunde auch an die Gaste zum Ausfiillen weiterleiten, oder
online eine Mdglichkeit zum Ausfiillen der Fragen durch die
Géste einrichten (z.B. auf der Internetseite des Caterers). Je
konkreter die Fragen, desto besser kann die Planung auf das

Gédsteklientel abgestimmt werden.

Motivieren und sensibilisieren Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter.

Qualifiziertes Personal

Trotz etablierter eigener Standards zur Vermeidung
von Lebensmittelabfdllen liegt eine Herausforderung
haufig darin, dass ein Teil des Personals fiir Veranstal-
tungscaterings nicht selten kurzfristig tiber Personal-
agenturen gebucht wird, die die eigenen betrieblichen
Standards nicht kennen. Durch gezieltes, regelméfiiges
Nachfragen konnen Caterer dazu beitragen, Personal-
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agenturen fiir diese Thematik zu sensibilisieren.
Grundsitzlich bleibt es aber Aufgabe des Caterers,
Fremdpersonal ebenso gut fiir das jeweilige Catering
vorzubereiten wie das eigene Stammpersonal.

n Tipp!

Zugegeben, hier sind noch ,,dicke Bretter zu bohren“. Lang-
fristig kann es sich aber lohnen, mit gutem, eigenem, service-
orientiertem Personal zu punkten. Dies gilt es gegeniiber den
Kundinnen und Kunden als Pluspunkt herauszustellen. Durch
hdufiges Nachfragen konnen Sie als Caterer aber auch bei Per-
sonalagenturen die Sensibilisierung fiir das Thema ,,Vermei-
dung von Lebensmittelabfallen* unterstiitzen.

Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter

sensibilisieren und aktivieren

Qualifizierte, sensibilisierte und motivierte Mitarbeite-
rinnen und Mitarbeiter sind ein zentraler Baustein fiir
die erfolgreiche Vermeidung von Lebensmittelabfidllen
in der Gastronomie. Fiir den achtsamen Umgang mit Le-
bensmitteln ist die fachliche Qualifikation der Kiichen-
und Servicekréfte nicht allein entscheidend aber sicher
forderlich. Dies betrifft beispielsweise das Einschitzen,
welche Speisenmengen noch nétig sind oder wie durch
geschickte Platzierung und Nachbestiickung des Buffets
die verbliebenen Speisen ansprechend arrangiert wer-
den. Sensibilitdt, Motivation und Eigeninitiative lassen
sich mit einem klaren Briefing aber auch bei ungelern-
ten Kraften erreichen.

n Tipp!

Nutzen Sie Teambesprechungen, in denen Sie mit allen Mit-
arbeiterinnen und Mitarbeitern den Gewinn besprechen, den
das Vermeiden von Lebensmitteabféllen fiir die Umwelt und
das eigene Unternehmen hat. Stellen Sie die Frage, was jede
und jeder Einzelne zur Vermeidung von Lebensmittelabfédllen

aufihrer/seiner Position beitragen kann.

n Tipp!

Wenn Sie Leihpersonal fiir Caterings buchen, kann sich neben
einem klaren Briefing auch ein Personalessen kurz vor der
Veranstaltung lohnen. Dadurch erhdlt auch das Leihpersonal
einen Eindruck von den Speisen und kann zusétzlich iiber den
betrieblichen Anspruch bei der Vermeidung von Lebensmittel-
abféllen informiert werden. Auf diese Weise kann engagiertes
Handeln und eine entsprechende Gastekommunikation unter-
stiitzt werden.



Checkliste fiir die Planung des Caterings

(|

Besprechen Sie bei der Angebotserstellung auch das Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabfallen®.

| Stimmen Sie sich mit der Kundin / dem Kunden von der Angebotserstellung bis zur Evaluierung des

Caterings immer wieder ab.

O

Anlass des Caterings (z.B. Tagung oder Feier).

[ R W

nachfolgende Catering-Auftrage.

O

unmittelbare Vorbereitung ein.

Beriicksichtigen Sie Gastestruktur (z.B. Alter, Anteil weiblich / mannlich, Anzahl Vegetarier) und den

Fragen Sie die Gasteanzahl unmittelbar vor dem Catering noch einmal ab.
Verwenden Sie fiir die Mengenkalkulation standardisierte Rezepturen.
Reduzieren Sie den iiblichen Sicherheitszuschlag von 30 % auf 10-20 %.

Nutzen Sie fiir das Angebot einen definierten Warenkorb und beriicksichtigen Sie diesen fiir

Arbeiten Sie nach Méglichkeit mit eigenem Fachpersonal bzw. binden Sie ,,Leihpersonal® eng in die

| Informieren und sensibilisieren Sie alle Kiichen- und Servicekréfte fiir das Thema Vermeidung

von Lebensmittelabfdllen vor jedem Catering.

O Standardisieren Sie alle Prozessschritte und entwickeln Sie diese im Rahmen eines kontinuierlichen

Verbesserungsprozesses stindig weiter.

3.3 Lebensmitteleinkauf

Bedarfsgerecht einkaufen

Lebensmittelabfalle konnen bereits beim Einkauf an-
fallen. Direkt anfallende Lebensmittelabfdlle sind z.B.
schlecht gewordenes Obst und Gemdiise, welches bei der
Warenannahme keiner ausreichenden Qualitatskontrol-
le unterzogen wurde. Im schlimmsten Fall kann die
beschaddigte Ware nicht mehr weiter verarbeitet bzw.
verzehrt werden. Indirekt konnen Lebensmittelabfdlle
beim Einkauf dadurch entstehen, dass vollstandige
Gebinde eingekauft werden, obwohl nur kleinere Men-
gen benotigt werden.

n Tipp!

Beriicksichtigen Sie fiir lhren Einkauf alle aktuellen Lager-
bestdande und legen Sie die Einkaufsliste am besten elektro-
nisch an. Die elektronische Variante hat den Vorteil, dass Sie
diese mit entsprechenden Rechenformeln hinterlegen kénnen
und durch das Eingeben der Bedarfsmengen in die entspre-

chend vorbereiteten Felder die einzukaufende Lebensmittel-

menge angezeigt wird. Wichtig ist es zu priifen, ob die Lager-

bestdnde bis zur geplanten Verarbeitung haltbar sind.

Den richtigen Zeitpunkt wahlen

Im Rahmen der Planung wird festgelegt, wann vor

der Veranstaltung welche Waren eingekauft werden
miissen. Bei der Lieferantenauswahl gilt es zu beachten,
dass flexible Lieferzeiten (just in time) moglich sind.

n Tipp!

Wenn der Einkauf kurz vor der Veranstaltung bzw. der Vor- und
Zubereitung erfolgt, konnen verdnderte Mengenanforderun-
gen (z.B. durch Absagen von Gasten) beriicksichtigt und eine
verkiirzte Lagerzeit erreicht werden. Das spart zum einen
Lagerkosten und beugt zum anderen dem Verderb von Lebens-

mitteln wahrend der Lagerung vor.

Lieferantinnen / Lieferanten und

Erzeugerinnen / Erzeuger kennenlernen

Nehmen Sie Kontakt zu Lieferantinnen / Lieferanten und
Erzeugerinnen / Erzeugern aus der Region auf und lernen
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Sie diese kennen. Durch den Einkauf vor Ort entsteht ein
personlicherer Bezug zur Ware, was im Idealfall zu einer
hoheren Wertschitzung der Lebensmittel fiihrt und allein
dadurch dem Entstehen von Abféillen vorbeugt.

n Tipp!

Besuchen Sie, moglichst gemeinsam mit Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern aus Kiiche und Service, Erzeugerbetriebe in Ihrer
Ndhe und lernen Sie die dortige Praxis kennen. So lassen sich
partnerschaftliche Beziehungen aufbauen, was eine héhere
Wertschdtzung und Eigeninitiative hinsichtlich der Vermei-

dung von Lebensmittelabféllen férdert.

Frische und hohe Qualitdt

Frische, qualitativ hochwertige Lebensmittel sind nicht
nur vorteilhaft fiir den Geschmack der Speisen, sondern
in der Regel auch langer haltbar. Dies ermdglicht ein
flexibleres Einkaufen, was auch wirtschaftlich vorteil-
haft sein kann.

..

Achten Sie grundsatzlich auf moglichst frische, qualitativ

hochwertige Lebensmittel.

Rohwaren statt Convenience-Produkte
Der Verarbeitungsgrad der eingekauften Lebensmittel
spielt ebenfalls eine grofle Rolle, denn mit zunehmender

Checkliste fiir den Lebensmitteleinkauf

Kaufen Sie nur die vorkalkulierten Mengen ein.

OO0O00000Oo0ooad
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Verarbeitungstiefe der eingekauften Produkte schwin-
den die Moglichkeiten einer flexiblen Verwendung.
Selbstverstdandlich hdngt dieser Aspekt immer auch von
den personellen Moglichkeiten ab, denn die Verarbei-
tung von Rohware ist in der Regel arbeitsaufwendiger
als die Verwendung von Convenience-Produkten.

n Tipp!

Verwenden Sie bevorzugt wenig verarbeitete Lebensmittel,

die flexibler genutzt werden kdnnen.

Verpackungen reduzieren

Auch durch Verpackungen von Lebensmitteln ent-
steht Miill. Deshalb sollte fiir alle Lebensmittel gepriift
werden, welche Art von Verpackungen sinnvoll (Schutz
vor Verderb) und welche unnotig sind (z. B. in Folien
eingeschweifdste Gurken oder mehrfach verschachtelt
verpackte Lebensmittel). Dies verringert den Ressour-
cenverbrauch und spart Geld, denn auch das Auspacken
von Gemiise oder Obst in Folien benétigt Zeit.

n Tipp!

Priifen Sie den Einkauf besonders frischer Rohwaren direkt
beim Erzeugerbetrieb. Ein Vorteil liegt in der oft frei wahl-
baren Mengeneinheit, die einen ungewollten Mehreinkauf
verhindert. Zudem lassen sich so ggf. Verpackungen und

Transportboxen vermeiden.

Ermitteln Sie Ihren Bedarf auf Grundlage von standardisierten Rezepturen.
Gleichen Sie Einkaufsliste und Lagerbestande immer ab.
Organisieren Sie den Einkauf moglichst zeitnah vor der Vor- und Zubereitung.

Bauen Sie ein partnerschaftliches Verhaltnis zu Ihren Lieferpartnern auf.

Entwickeln Sie den Einkauf frischer, qualitativ hochwertiger Ware als Teil Ihrer Einkaufsphilosophie.
Bevorzugen Sie wo immer moglich frische Rohware.

Optimieren Sie Ihren Einkaufsprozess kontinuierlich.

Akzeptieren Sie nur solche Lebensmittelverpackungen, die der Qualitdtserhaltung dienen.

Bevorzugen Sie Mehrweg- oder einfache Verpackungen.



Frische Lebensmittel schmecken besser und halten in der Regel ldnger als bereits verarbeitete Ware

3.4 Lagerhaltung

Idealerweise werden alle eingekauften und eingelagerten
Lebensmittel verarbeitet, ohne dass Verluste durch Ver-
derb entstehen. Teilweise entstehen Lebensmittelabfille
durch eingekaufte Sonderwiinsche (z.B. spezielle Getran-
ke), die nach einer Veranstaltung nicht weiter genutzt
werden kénnen. Weitere Griinde sind eine mangelhafte
Qualitatssicherung, zu grofle Verpackungseinheiten
(Anriss der Packung und keine weitere Verarbeitung) und
Bestellmengen sowie Lagerverluste durch Verderb.

First in — First out

Hinsichtlich der Einlagerung und Entnahme von Waren
gilt das FIFO-Prinzip (First in — First out). Mit anderen
Worten: Es werden zuerst die Waren zum Verbrauch aus
dem Lager entnommen, die zuerst eingelagert wurden
und eine kiirzere Haltbarkeitsdauer haben.

n Tipp!

Etablieren Sie das FIFO-Prinzip und schulen Sie lhre Mitarbei-
terinnen und Mitarbeiter hinsichtlich dieses Prinzips.

2 www.haccp-kueche.de/haccp-dokumentation:1.html

Verbrauchsgerechte Lagerung

Im Gegensatz zu friiher werden heute eher kleine Lager
genutzt. Grofie Lagerbestdnde binden Kapital, benttigen
Platz, verbrauchen Energie und fiihren eher zu Lebens-
mittelverderb.

n Tipp!

Kaufen Sie nur Ware ein, die Sie unmittelbar verbrauchen.
Dadurch sparen Sie Lagerkosten und wirken zeitgleich einem
Verderb von Lebensmitteln durch zu lange Lagerung entgegen.

Kontrolle bei der Warenannahme

Bei der Warenannahme wird entschieden, welche
Lebensmittel problemlos eingelagert, welche aufgrund
leichter Mangel kurzfristig verarbeitet und welche auf-
grund gravierender Madngel nicht mehr verarbeitet und
deshalb nicht angenommen werden kénnen.

n Tipp!

Nutzen Sie eine Checkliste zur Wareneingangskontrolle. Hier-
fiir gibt es entsprechende Vorlagen, die Sie direkt verwenden

oder an denen Sie sich orientieren kénnen.?


http://www.haccp-kueche.de/haccp-dokumentation:1.html

Lebensmittel haltbar machen und richtig einlagern
Wenn Lebensmittel (Rohwaren) aus dem Lager nicht
ganz aufgebraucht werden oder sich aufgrund ihres Rei-
fegrades nicht zur langeren Lagerung eignen, bietet sich
das Haltbarmachen durch Einkochen oder Einfrieren
an. Selbstverstandlich unter Beachtung der bestehen-
den Hygienevorschriften.

n Tipp!

Frieren oder kochen Sie Gemiise und andere geeignete Lebens-
mittel ein und nutzen Sie diese zu einem spdteren Zeitpunkt fiir
ein anderes Catering. Dokumentieren Sie dies sorgfaltig und

beschriften Sie die Behdltnisse vor der Einlagerung deutlich.

Kenntnisse der Lagerhaltung vermitteln

und regelmaBlig auffrischen

Beziiglich einer abfallarmen Lagerhaltung bieten sich
regelmafiige Schulungen fiir alle Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter an, die mit der Lagerhaltung zu tun haben
(Warenannahme, Einlagerung, Entnahme von Wa-
ren, Reinigung). Schulungsinhalte sind Lagerdauer,
Temperatur, Luftfeuchtigkeit und Hygienemaf3inahmen
hinsichtlich der jeweiligen Lebensmittel.

n Tipp!

Fihren Sie regelmédBige verpflichtende Mitarbeiterschu-
lungen zur Lagerung von Lebensmitteln durch, damit das
Wissen bei jeder Mitarbeiterin /jedem Mitarbeiter immer

korrekt abrufbar ist.

Checkliste fiir die Lagerhaltung

Lagerhygiene, Inventur und Zustandskontrolle

Eine regelmaf3ige Reinigung der Lager inkl. entsprechen-
der Reinigungsprotokolle ist die Grundlage fiir ein
hygienisch einwandfreies Lebensmittellager. Erstellen
Sie hierfiir einen protokollierten Reinigungsplan, der
moglichst jede Mitarbeiterin und jeden Mitarbeiter
einbindet. So bekommen alle Angestellten ein Gespiir fiir
den eigenstandigen und verantwortungsvollen Umgang
mit dem Lager und den darin gelagerten Lebensmitteln.
Dazu gehort auch die stindige Uberwachung der gelager-
ten Lebensmittel inkl. Bestands- und Qualitadtskontrollen.
Das betrifft inshesondere offene Speisen und angebroche-
ne Verpackungseinheiten. Die freien Kapazitdten der La-
gerrdume, die Lagerbestande sowie die Einlagerungszei-
ten der Lebensmittel konnen handschriftlich oder mittels
geeigneter Software protokolliert werden, damit jederzeit
der aktuelle Status eingesehen werden kann.

H-.

Fiihren Sie regelmdfige Inventuren und Qualitatspriifungen
vor und nach der jeweiligen Lagerreinigung durch und pro-
tokollieren Sie diese. So erhalten Sie ein detailliertes Bild
dariiber, wie viele Lebensmittel ggf. zu Abfall geworden sind
(in welchem Zeitraum) und woran das unter Umstdnden lag.

Nutzen Sie diese Informationen zur Prozessoptimierung.

H-.

Nutzen Sie das DEHOGA-Hygienepaket mit Checklisten fiir die
taglichen, wochentlichen und monatlichen Kontrollen. Damit
lassen sich die gesetzlich vorgeschrieben Dokumentations-

pflichten praktisch und einfach einhalten.?

O Machen Sie das Prinzip First in — First out zur gdngigen Praxis im Betrieb.

O Gestalten Sie Ihr Lager zeitgemdf} und bedarfsgerecht.
O Verbinden Sie die Warenannahme immer mit einem Qualitdtscheck der Lebensmittel und
dokumentieren Sie die Ergebnisse.
[l Schulen Sie alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter regelmafig hinsichtlich einer optimalen Lagerhaltung.
O Fiihren Sie regelmdfig standardisierte Lagerreinigungen, Inventuren und Zustandskontrollen durch.

3 www.dehoga-shop.de/Fachbuecher/Existenzgruendung/DEHOGA-Hygienepaket-inkl-CD-ROM.html
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3.5 Vor- und Zubereitung

Geschultes Personal als Schliissel zum Erfolg
Grundsatzlich ist es von Vorteil, mit fest angestelltem
Fachpersonal zu arbeiten. Dies gilt auch fiir den richti-
gen Umgang mit Lebensmitteln bei der Vor- und Zube-
reitung. Hier kann sich Fachwissen und das richtige
Kiichenhandwerk rentieren und sich positiv auf die
Ausbeute (Menge) an produzierten Speisen auswirken.
Aber auch angelernte Krafte konnen fiir das Vermeiden
von Lebensmittelabfidllen durch Schulungen und An-
leitungen sensibilisiert werden.

n Tipp!

Fiihren Sie regelmdfig Personalschulungen durch und passen
Sie diese an die Abldaufe im eigenen Betrieb an. Priifen Sie
zwischenzeitlich die einzelnen Arbeitsschritte wahrend der
Vor- und Zubereitung, um Optimierungspotential zu erkennen
und zu nutzen.

Wertschdtzung aller Lebensmittelbestandteile

Bei der Vor- und Zubereitung entstehen direkte Lebens-
mittelabfdlle in erster Linie aufgrund des fehlenden
Praxiswissens. Wenn Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
Lebensmittel aus dem Lager entnehmen und verarbei-
ten, entscheiden sie, ob sich die Lebensmittel zur Verar-
beitung eignen, oder ob sie entsorgt werden miissen. Die
Bewertung, wann ein Produkt sich noch zur Weiterver-
arbeitung eignet, kann geschult werden. Grundsatzlich
ist eine vollstandige Verwertung der Lebensmittel anzu-
streben. Dies umzusetzen setzt Lebensmittelkenntnis,
Kreativitdat und Kochkompetenz voraus.

n Tipp!

Verwenden Sie unbehandelte Schalen von Gemiise als Ansatz
flr Brithen oder Saucen und erhdhen Sie durch entsprechende
Schnitttechniken die zu verarbeitende Menge der eingesetz-
ten Lebensmittel.

Speisenkomponenten sinnvoll vorbereiten

Wenn die jeweiligen Speisenkomponenten einzeln
produziert und erst kurz vor dem Servieren zusammen-
gefiigt werden, konnen die Mengen besser an den Be-
darf angepasst und entsprechend ausgegeben werden.
Gerade bei einem Buffet lassen sich so die iibrigen Kom-
ponenten nach Ende der Veranstaltung besser zuriick-
fiihren, einlagern und weiter verarbeiten.

n Tipp!

Produzieren Sie Gemiise und Sof3e oder Fleisch und Sof3e
separat voneinander und bringen Sie die Einzelkomponenten
erst kurz vor dem Servieren oder beim Servieren (abhdngig
von der Ausgabeart) zusammen.

Gekonnt geschilt heifit Lebensmittelgewinn und Abfallvermeidung.

Abfille, die dann doch entstehen

Nicht mehr verzehrfahige Lebensmittel kénnen kompos-
tiert oder zur Energiegewinnung einer Biogasanlage
zugefiihrt werden. Beide Falle setzen eine strikte Abfall-
trennung voraus.

n Tipp!

Priifen Sie die Nutzung einer eigenen Kompostanlage.

H-.

Beschriften Sie alle Abfallbehdlter eindeutig, werten Sie
regelmafig Ihre Abfallmengen detailliert aus und nutzen Sie
die Erkenntnisse fiir systematische Verbesserungen der Ab-

fallvermeidung.
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Checkliste fiir die Vor- und Zubereitung

[l Schulen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter regelméafig hinsichtlich der Vermeidung von

Lebensmittelabfdllen bei der Vor- und Zubereitung.

Priifen Sie regelmaBig die einzelnen Arbeitsschritte, um Optimierungspotential zu identifizieren.

Sensibilisieren Sie alle Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter, die Lebensmittel vor- und zubereiten,

O
O
flir die Wertschatzung aller Lebensmittelbestandteile.
| Streben Sie bei allen Produkten eine moglichst vollstdandige Verwertung an.

O Trennen Sie Abfille, die trotzdem entstehen, und fiihren Sie diese einer sinnvollen Verwertung zu.

3.6 Bereitstellung und Ausgabe

Die Wahl des richtigen Ausgabesystems

Bei der Bereitstellung des Caterings am Veranstaltungsort
ist auf eine ausreichende Kiihlung und hygienische Abde-
ckung der Speisen zu achten. Die Ausgabe kann entweder
durch Servicekréfte oder in Selbstbedienung erfolgen.
Mogliche Ausgabeformen sind Buffets in Selbstbedienung,
Servieren der Meniikomponenten am Tisch, Flying Buffets
mit Fingerfood oder Front Cooking Stationen. Welches Aus-
gabesystem zu welcher Veranstaltung passt oder welches
Ausgabesystem gewiinscht ist, wird in Absprache mit dem
Kunden entschieden. Tellergerichte oder ein Flying Buffet
bieten gegeniiber einem klassischen Buffet beziiglich der
Vermeidung von Lebensmittelabfdllen Vorteile, sind in der
Regel aber mit einem hoheren Personalaufwand verbunden.

Wird ein Buffet gewahlt, bietet sich der Service durch
Fachpersonal an den Ausgabestationen an. Dieses kann
zundchst kleinere Portionen anbieten und bei Bedarf
nachlegen. Auch das Front Cooking, also das Zubereiten
vor dem Gast, kann hilfreich sein, um die Speisen dem
Bedarf der Gaste entsprechend zuzubereiten. Die Gaste
konnen individuell beraten und die Portionen entspre-
chend der Bedarfsgrofie ausgegeben werden. Dies setzt
allerdings geschultes Fachpersonal voraus.

n Tipps!

Die nachfolgenden Hinweise beziehen sich auf das Vermei-
dungspotential von Lebensmittelabféllen. Die Wahl eines Ausga-
besystems erfolgt immer auch unter wirtschaftlichen Gesichts-

punkten und unter Beriicksichtigung des verfiigharen Personals.
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Tisch- bzw. Meniiservice: Hier werden die Speisen bereits
fertig arrangiert auf Tellern vom Servicepersonal zu den
Gdsten an den Tisch gebracht. Zudem kann der Meniiservice
so angelegt sein, dass bei Tischgemeinschaften Schiisseln
und Platten zur freien Wahl aufgetischt und bei Bedarf wieder

aufgefillt werden.

Vorteil: Das Servicepersonal kann vorab nach der Grof3e der
Portionen fragen. Bei Bedarf konnen einzelne Komponenten

aus der Kiiche nachgeordert und serviert werden.

Klassisches Buffet: Hier wird eine Auswahl zubereiteter (kal-
ter /warmer) Speisen arrangiert. Die Gdste konnen sich ihre
Teller individuell zusammenstellen. Im Gegensatz zu einem
reinen Selbstbedienungsbuffet zeichnet sich ein moderiertes
Buffet dadurch aus, dass die Speisenausgabe und Beratung
zu den angebotenen Speisen durch Fachpersonal erfolgt. Zu-
dem konnen Speisen schon auf kleinen Tellern oder in kleinen

Glaschen vorportioniert angeboten werden.

Vorteil: Fachlich geschulte Ausgabekrdfte konnen den Gast
beziiglich der Speisenwahl und Speisenmengen beraten. Dies
unterstiitzt die Vermeidung von Speisenresten auf den Tellern.

Flying Buffet: Hier wird dem Gast vom Servicepersonal meist
Fingerfood bzw. klein portionierte Speisen auf Tabletts angebo-

ten. Die Gaste miissen sich also nicht an einem Buffet anstellen.

Vorteil: Die kleineren Portionen kénnen nach Bedarf aus der
Kiiche geholt und nachgelegt werden. Die einzelnen Speisen
werden erst vor Ort final arrangiert, sodass die einzelnen
Komponenten getrennt aufbewahrt und im Nachhinein besser

weiterverwendet werden konnen. Dies setzt eine sorgféltige



Einhaltung von Kiihlung und Hygiene voraus, da andernfalls

der Anteil zu entsorgender Speisen besonders hoch sein kann.

Front Cooking: Hier steht die Kéchin / der Koch hinter einer
(mobilen) Kochstation und bereitet die Speisen a la minute fiir
die Gdste zu. Diese kénnen bei der Zubereitung zusehen, und
iber eine direkte Ansprache iiber die Speisen und Herkunft

einzelner Lebensmittel (Transparenz) informiert werden.

Vorteil: Der Gast kann in Absprache mit dem Koch / der Kéchin
die Grof3e seiner zubereiteten Portion abstimmen. Nicht
verarbeitete Lebensmittel kénnen so noch nach Ende des
Caterings weiterverarbeitet werden, wenn die Kithlkette und

entsprechende Hygienemaf3nahmen eingehalten wurden.

Gezielt Steuern durch Personal

Haufig werden Buffets ohne Personalbetreuung umge-
setzt, um die Personalkosten zu reduzieren. Stattdessen
werden exklusive und grofie Mengen an Speisen ange-
boten. Oder es werden unzureichend informierte Service-
krafte eingesetzt, denen der Bezug zum gastronomischen
Konzept des Caterers oder zu den Gasten fehlt. Durch
geschultes Servicepersonal an der Ausgabe lassen sich
die Gaste kompetent und gezielt informieren und beraten,
auch hinsichtlich einer sinnvollen Portionsgrofie.

Alternativ kann eine Unterteilung in kleine oder grofle
Portionen (Teller) erfolgen und Schiisseln und Platten
auf Buffets kénnen nur bei Bedarf aufgefiillt werden.
Damit ,,Bedarf” von allen gleich interpretiert wird,
muss dies Teil des Briefings vor Beginn eines Caterings
sein. So konnen die noch nicht ausgegebenen Speisen
weiter verwendet bzw. weitergegeben werden. Je besser
die produkt- und servicebezogene Qualifikation des
Personals ist, desto besser lassen sich Ausgabe und
Verbrauch der angebotenen Speisen lenken.

n Tipp!

Informieren Sie die Kundin /den Kunden tiber die Vor- und Nach-
teile der unterschiedlichen Ausgabesysteme. Und zwar hinsicht-
lich des Personalbedarfs, der Servicequalitdt eines Caterings

und des Vermeidungspotentials von Lebensmittelabféllen.

n Tipp!

Teilen Sie moglichst diejenigen Mitarbeiterinnen und Mitarbei-
ter an der Ausgabe ein, die das jeweilige Essen auch zubereitet

haben. Dies fordert eine aktive Kommunikation mit den Gasten.

4 www.umweltbundesamt.de/themen/wasser/trinkwasser/trinkwasserqualitaet

Individuelle Portionsgrofien

Individuelle Portionsgréf3en konnen die Vermeidung
von Lebensmittelabfdllen unterstiitzen. Der Vorteil liegt
darin, dass die Géste nur so viel nehmen, wie sie auch
tatsdchlich essen kénnen. Beilagen bei Tellergerichten
miissen nicht sofort auf dem Teller platziert werden,
sondern kénnen in der Menge frei wahlbar und auf
Nachfrage noch nachbestellbar sein.

H-.

Kldren Sie die Option fiir individuelle Portionierungen mit der
Kundin /dem Kunden bereits im Vorfeld ab, dann haben Sie
eine bessere Grundlage fiir lhre Planung.

Getrdnke ausgeben

Getranke stehen haufig zur freien Verfiigharkeit an einer
Theke oder Bar. Oft werden dann mehrere Flaschen geoff-
net, sodass am Ende offene Flaschen {ibrig bleiben und
nicht mehr verwendet werden diirfen.

H-.

Setzen Sie Servicepersonal ein, das den Gadsten ihre ge-
wiinschten Getranke ausgibt. Dies unterstiitzt die Ausgabe
bedarfsgerechter Mengen.

H-.

Bieten Sie den Gdsten Leitungswasser in Karaffen an. Ein Vorteil
liegtin dem bedarfsgerechten ,,Abzapfen*“von Wasser. Au3er-

dem ist Trinkwasser das am besten kontrollierte Lebensmittel.*

Angepasstes Equipment

Viele Caterer nutzen Standardgrof3en fiir Platten und
Warmhaltebecken wie Bain Maries oder Chafing Dishes.
Hier werden oft grof3e Modelle gewdhlt, welche mit ent-
sprechend grofien Mengen an Speisen ausgelegt werden
miissen, damit sie nicht leer wirken. Das verleitet dazu,
mehr in die Ausgabe bzw. auf das Buffet zu stellen, als
bendétigt wird. Dieser Effekt macht sich besonders beim
Nachlegen bzw. Wiederauffiillen bemerkbar.

n Tipp!

Nutzen Sie Platten oder Warmhaltebecken mit geringerer
GrofRe. Diese wirken nicht leer oder sparsam bestiickt, wenn
weniger Speisen ausgelegt werden und kénnen auch schnell

ausgetauscht werden, wenn sie leer sind und ein Nachlegen
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an Speisen angebracht ist. Nutzen Sie auch kleinere Teller
am Buffet bzw. an der Ausgabe. Diese unterstiitzen den Gast
dabei, sich lieber mehrmals als beim ersten Auftun zu viel

zu nehmen.

Aufbau und Anordnung der Speisen

Auch der zeitliche Aufbau und die Anordnung und
Prasentation der Speisen auf einem Buffet beeinflussen
die Wahl des Gastes. Anstatt gleich zu Beginn das ge-
samte Buffet aufzubauen kann zumindest das Dessert-
buffet zeitversetzt angeboten werden.

..

Positionieren Sie bei warmen Speisen erst das Gemiise und
die anderen Beilagen und als letztes in der Reihe die Haupt-
komponente, denn viele Gdste neigen dazu, am Anfang mehr
zu nehmen. Dadurch lassen sich moglicherweise kleinere

Fleischmengen einplanen.

Klare Beschilderung am Buffet

Durch eine eindeutige Beschilderung ist fiir die Gaste
schnell erkennbar, welche Speisen mit Fleisch, mit
Fisch, vegetarisch oder vegan zubereitet wurden. Dazu
gehort auch eine korrekte Kennzeichnung von Aller-
genen und Zusatzstoffen. Beides unterstiitzt den Gast
dabei, sich nur Speisen auf den Teller zu legen, die er
auch isst bzw. essen kann.

n Tipp!

Nutzen Sie ansprechende Schilder, auf denen Sie die Bezeich-
nung der Speise und ggf. die Hauptzutaten auffiihren. Nennen
Sie zudem Begriffe, die Aspekte wie vegetarisch, vegan, Aller-

gene und ggf. religiose Merkmale (z. B. halal) kennzeichnen.

Zusammenstellung einer Vielfalt

Gaste freuen sich in der Regel iiber eine grof3e Auswahl.
Das ist aber nicht gleichbedeutend mit grofien Mengen.
Durch eine unterschiedliche Zusammenstellung gleicher
Komponenten in vorbereiteten Portionsgefifien (z. B.
bei Vorspeise und Dessert) ldsst sich der Eindruck von
geringen Mengen geschickt abwenden.

n Tipp!

Stellen Sie verschiedene Vorspeisen- oder Dessertgldschen
zusammen. Portionieren Sie Salate oder Desserts vor, deren
Komponenten Sie zu unterschiedlichen Anteilen auf die

Glaschen/Schilchen verteilen. Der Vorteil kleinerer, vorportio-
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nierter Mengen liegt in der vielfédltigen Auswahl fiir die Gaste
und in der Moglichkeit des Nachlegens bei Bedarf. Bei grof3en
Schalen von z.B. Salaten oder Desserts werden die Speisen
nach der wiederholten Entnahme optisch schnell unattraktiv

und werden oftmals allein deshalb nicht mehr gegessen.

Buffet nachbestiicken

Behdlter und Platten miissen nicht immer komplett neu
bestiickt werden, es kann auch sukzessive (bei Bedarf)
nachgelegt und dafiir ggf. kleinere Behdlter und Platten
verwendet werden. Dies gilt inshesondere zum Ende ei-
ner Veranstaltung bzw. eines Caterings. Durch kontinu-
ierliches Nachlegen wird aufierdem vermieden, dass alle
Speisen schon zu Beginn auf dem Buffet bereitgestellt
werden miissen.

n Tipp!

Halten Sie sogenannte Notfallreserven an Speisen gekiihlt
und verpackt bereit, die bei Bedarf angeboten und bei Nicht-
Bedarf anderweitig verwendet werden kénnen. So kann ein

»geordneter Riickzug“ organisiert werden.

n Tipp!

Sorgen Sie fiir das gezielte und strukturierte Nachproduzieren
bzw. Nachlegen und entsprechende Kithiméglichkeiten vor Ort

fiir lhre ,,Reserve*.

Transportlogistik organisieren

Bei der Anlieferung sind die Anfahrtswege und -zeiten
fiir das Catering zu beachten. Klare zeitliche Absprachen
stellen einen reibungslosen Ablauf sicher. Sinnvoll fiir
die Transportsicherheit und Lebensmittelkiihlung sind
individuelle Checklisten bzw. Anforderungslisten fiir
das Logistikpersonal. Dieser Aspekt wird umso wichti-
ger je grof3er die Veranstaltung ist.

n Tipp!

Richten Sie die optimale Transportlésung (z. B. Behiltnisse,
Kiihlmoglichkeiten) an den zu transportierenden Speisen aus,
damit keine Verluste entstehen. Achten Sie hierbei auf die
gesetzlich vorgegebene durchgehende Kiithlung bzw. Warm-
haltung der Speisen.



Checkliste Auslieferung, Bereitstellung und Ausgabe

O Beachten Sie beim Transport der Speisen die Einhaltung der gesetzlich vorgeschriebenen Kiihlkette

und eine optimale sensorische Qualitdtserhaltung.

O oo0oo0ooaoaod

3.7 Verzehr und Speisenriickgabe

Geschmack entscheidet (fast) alles

Die geschmackliche Qualitdt hat sicher den grofiten
Einfluss darauf, ob und wenn ja, wieviel der Gast auf
dem Teller liegen ldsst. Entscheidend fiir eine gute sen-
sorische Qualitit (z. B. Aussehen, Geruch, Geschmack)
sind das gastronomische Konnen des Caterers und die
Qualitat der eingesetzten Lebensmittel.

n Tipp!

Auch wenn es banal klingt: Probieren Sie Ihre Speisen. Ein Es-

sen, das nicht schmeckt, bleibt liegen und muss entsorgt wer-

den. Leere Teller freuen den Gast und die Kiiche. Dabei geht

es nicht darum, dass der Gast moglichst viel isst. Das Angebot

muss an die Zielgruppe angepasst sein und das Wohlbefinden

des Gastes steigern.

Kundinnen und Kunden informieren

und Géste leiten

Kundinnen und Kunden sollten dariiber informiert wer-
den, dass bei Caterings oft viel Essen iibrig bleibt und
dass angestrebt wird, Lebensmittelabfdlle so gut wie
moglich zu vermeiden. Dies lasst sich zu Beginn eines
Caterings, wenn das Speisenangebot und die Speisen-
folge vorgestellt werden auch gegeniiber den Gasten mit
netten Worten kommunizieren. Ansonsten ist es aber
Aufgabe des Caterers durch eine geschickte Speisen-

Wadhlen Sie das Ausgabesystem entsprechend der besten Eignung fiir die Veranstaltungsart aus.

Setzen Sie an der Ausgabe bevorzugt geschultes Fachpersonal ein.

Bieten Sie den Gasten individuelle Portionsgrofien an.

Setzen Sie fiir die Prasentation und Ausgabe der Speisen unterschiedlich grofle Behdlter und Platten ein.
Nutzen Sie fiir ein Buffet eher kleinere als grof3ere Teller.

Stellen Sie kleine, vorportionierte und variierte Vorspeisen oder Desserts zusammen.

Verwenden Sie fiir die Nachbestiickung eher kleinere Behdlter und Platten mit geringeren Mengen.

planung, Speisenabfolge und Speisenorganisation, den
Gast so zu leiten, dass er automatisch nur so viel isst,
wie er kann und mochte.

n Tipp!

Informieren Sie Ihre Kundin /lhren Kunden iiber Ihre Philo-
sophie und lhr Konzept zur Vermeidung von Lebensmittel-
abféllen und bieten Sie ihr/ihm an, dies auch den Gdsten in
angemessener Weise (miindlich) mitzuteilen.

Gezieltes Nachlegen von Speisen

An vielen Buffets werden Platten oder Chafing Dishes
schon wieder aufgefiillt, wenn andere noch gar nicht
leer sind. Viele Caterer fiirchten das Bild eines gepliin-
derten Buffets vor Ende des Caterings und legen kon-
tinuierlich Speisen nach. Diese bleiben dann oft {ibrig
und werden zu Lebensmittelabfallen.

n Tipp!

Richten Sie Ihr Nachlegeverhalten an der veranschlagten

Zeit flir das Essen (z. B. einstiindige Mittagspause) und am
Essverhalten der Gaste aus. Beobachten Sie Ihre Gdste und
erfragen Sie, ob und wie viel noch nachgelegt werden soll.

Maoglichkeit fiir Feedback

Fiir die Auswertung eines Caterings ist es wichtig zu
erfahren, welche Speisen auf den Tellern der Gaste
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iibrig gelassen wurden und warum dies der Fall war.
Nur wenn der Grund bekannt ist, kann beim nichsten
Catering eine gezielte Verbesserung erreicht werden.
Die beste Moglichkeit fiir ein Feedback, schon wahrend
des Caterings, kann durch Beobachten des Riicklaufs
und Nachfragen des Servicepersonals bei den Gasten
erreicht werden. Welche Speisen werden zuerst ge-
wiahlt? Von welchen Komponenten wird viel bzw. wenig
genommen? Welche Komponenten bleiben auf dem
Teller liegen und welche sind schnell leer? Was sind ggf.
die Griinde dafiir? Im Anschluss an das Catering kann
das Feedback durch die Kundin / den Kunden erfolgen,
die / der wahrscheinlich weitere Riickmeldungen von
den Géasten erhalten hat.

..

Erfassen Sie die Verzehrmengen, indem Sie stichprobenartig
das Verzehrverhalten und die Reste auf den Tellern erfassen
und diese mit Ihrer Kalkulation abgleichen. Sprechen Sie
gezielt Gdste an, um zu erfahren, ob es geschmeckt hat bzw.
warum etwas nicht geschmeckt hat. Unter Beriicksichtigung
derindividuellen Gegebenheiten (Gdstestruktur, Wetter,
Speisenangebot) konnen Sie lhre Kalkulation fiir das ndachste

Catering optimieren und Lebensmittelabfdlle vermeiden.

Eine optimierte Kalkulation hilft Speiseabfille zu vermeiden
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n Tipp!

Motivieren Sie Ihr Servicepersonal, nicht nur aus reiner Hof-
lichkeit nachzufragen, ob das Essen geschmeckt hat, sondern
gezielt nachzufragen, wenn viel auf dem Teller liegen bleibt.
Nutzen Sie die Gelegenheit, in einem kurzen Gesprach von |h-
rer Kundin /lhrem Kunden ein konkretes Feedback zur Menge
und Qualitat des Caterings einzuholen.

Sinnvolle Abfalltrennung

Auch bei bester Planung und Durchfiihrung eines Cate-
rings lassen sich Lebensmittelabfdlle nicht vollstindig
vermeiden. Die nicht verzehrten Speisen auf den Tellern
sollten getrennt von anderen Abféllen wie z. B. Servietten
und Verpackungsmiill eingesammelt und hygienisch
sicher entsorgt werden. Dazu sind Gastronomiebetriebe
rechtlich verpflichtet.

n Tipp!

Fiir Lebensmittelabfdlle in Form von zubereiteten Speisen gibt
es spezialisierte Entsorgungsunternehmen. Informieren Sie
sich {iber eine sinnvolle Entsorgung bzw. Moglichkeiten in
lhrer Region.

Speisenreste

Eine Trennung von Abféllen ist immer dann sinnvoll,
wenn die Verwertung oder Entsorgung getrennt erfolgt.
Bei einem Catering werden Speisereste entweder vom
Servicepersonal eingesammelt und entsorgt (z. B. bei
Inhouse-Veranstaltungen) oder die Géste trennen die
Abfille selbst (z. B. auf Straf’enfesten und gréofieren
Veranstaltungen). Da iibrig gebliebene Speisen auf den
Tellern entweder vom Servicepersonal, von den Spiil-
kraften oder von den Gasten selbst entsorgt werden,
bekommen K6chinnen / K6che und Caterer haufig nicht
mit, was iibrig bleibt, sodass eine Steuerung der ausge-
gebenen Mengen unterbleibt.

n Tipp!

Fiir Mutige: Entsorgen Sie stichprobenhaft (beispielsweise bei
jedem dritten Catering) gemeinsam (Spiilkréfte, Serviceper-
sonal, Kiichenpersonal und Management) die iibrigen Speisen
auf den zuriickgegebenen Tellern der Gaste. Das fordert die
Sensibilisierung beziiglich der Umsetzung entsprechender
VermeidungsmaBnahmen im gesamten Team (Kiiche, Service,
Spiilkréfte, Management).



Checkliste fiir den Verzehr und die Speisenriickgabe

O Probieren Sie Ihre Speisen unmittelbar vor der Bereitstellung und Ausgabe.
O Informieren Sie Ihre Kundinnen und Kunden {iber Ihre Qualitdtsphilosophie und Ihr Konzept zur
Vermeidung von Lebensmittelabfdllen. Beriicksichtigen Sie dies auch bei der Vorstellung lhres
Angebotes gegeniiber den Gasten.
| Beobachten Sie stichprobenhaft das Verzehrverhalten lhrer Gdste, um Speisen bedarfsgerecht nachzulegen.
Sprechen Sie einzelne Gdste auch gezielt an, ob es geschmeckt hat oder warum es nicht geschmeckt hat.
| Halten Sie die tatsdchlichen Verzehrmengen fest und gleichen Sie diese anschliefend mit den
kalkulierten Mengen ab. Welche Speisen waren Renner, welche nicht und warum?
| Regeln Sie die sinnvolle Verwertung / Entsorgung iibrig gebliebener Speisen und anderer Abfalle.
O Etablieren Sie fiir die angefallenen Lebensmittelabfdlle eine sinnvolle Abfalltrennung.

3.8 Ende und Abbau des Caterings

Idealerweise werden iibrig gebliebene Lebensmittel und
Speisen nach dem Catering noch verwendet und an an-
derer Stelle verzehrt. Bei der weiteren Verwendung bzw.
der Weitergabe von Speisen nach einem Catering muss
zwischen drei Lebensmittelkategorien unterschieden
werden, die jeweils unterschiedliche Méglichkeiten zur
Weiterverwendung zulassen: Unverarbeitete Lebensmit-
tel, vor- und zubereitete Speisen, die noch nicht aus-
gegeben wurden und Speisen, die bereits bereitgestellt
bzw. ausgegeben wurden.

Unverarbeitete Lebensmittel

Unverarbeitete Lebensmittel wurden einkalkuliert jedoch
noch nicht verarbeitet. Das kann z. B. beim Front Cooking
der Fall sein. Diese Lebensmittel miissen nicht entsorgt
werden, sondern eignen sich zur weiteren Verarbeitung.

n Tipp!

Planen Sie unverarbeitete Lebensmittel, die nicht in einer
Ausgabe lagen z.B. fiir das nachste Catering mit ein (kreative
Weiterverarbeitung). Ubrig gebliebenes Gemiise oder Obst
konnen Sie z.B. zu Chutneys oder Konfitiiren weiterverar-
beiten und so langer haltbar machen. Aus Gemiise kann eine

Briihe hergestellt werden, Obst ldsst sich zu Fruchtpiirees

5 www.zugutfuerdietonne.de/praktische-helfer/app/

und Smoothies verarbeiten und anschlieffend einfrieren. Eine
grofBe Zahl kreativer Resterezepte von Profikiichen finden sich
in einer App der Kampagne ,,Zu gut fiir die Tonne“.> Selbstver-
sténdlich kdnnen Sie die unverarbeiteten Lebensmittel auch
an entsprechende Einrichtungen spenden (siehe Literatur- und

Linkliste am Ende des Leitfadens).

Vor- bzw. zubereitete Speisen

Auch vor- und zubereitete Speisen kénnen, sofern sie
hygienisch sicher verpackt aufbewahrt wurden, weiter
verwendet werden.

n Tipp!

Halten Sie bei einem Buffet die zubereiteten Speisen in
geeigneten Boxen (ggf. Kiihlboxen) bereit. Offnen Sie diese
nur, wenn wirklich nachgelegt werden muss. Verschlossene
und entsprechend der erforderlichen Temperatur aufbewahrte
Boxen kdnnen Sie nach dem Catering wieder mit in die Kiiche
nehmen und weiter verwenden (kreative Weiterverarbeitung)
oder unter Beachtung der entsprechenden Hygienerichtlinien
an Einrichtungen fiir Bediirftige weitergeben.

Speisen aus der Ausgabe

Alle Speisen, die in der Ausgabe oder auf einem Buffet
lagen diirfen aus rechtlichen und hygienischen Griinden
nicht wieder zuriick in die Kiiche genommen und weiter-
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Mit den passenden Transportbehéltern kann iibriggebliebenes Essen problemlos den Gédsten mitgegeben werden

verarbeitet werden. Dies ist besonders bei empfindlichen
Lebensmitteln wie Fleisch, Fisch, Gefliigel und Eiern
bzw. Eierspeisen der Fall.

H-.

Sprechen Sie im Vorfeld mit Ihrer Kundin /lhrem Kunden tiber
Maéglichkeiten der Weiterverwendung von tibrig gebliebenen
Speisen nach dem Catering. Dabei sollte festgelegt werden,
ob den Gdsten eine Mitnahme durch entsprechende Trans-
portbehélter angeboten werden kann, oder eine Weitergabe
an Bediirftige, Vereine wie die Tafeln, Kirchengemeinden,
Fliichtlingsheime, Studentinnen und Studenten, Bahnhofs-
missionen oder Netzwerke wie Foodsharing gewiinscht ist und
organisiert werden kann. Die Weitergabe muss gut geplant
sein, weswegen die friihzeitige Festlegung einer Kooperation
sinnvoll ist. Eine gute erste Anlaufstelle ist der Bundesver-
band Deutsche Tafel e.V. Auf dessen Website findet sich auch
eine Rubrik ,,Tafel-Suche, die alle Tafeln in einem gewiinsch-
ten Gebiet aufzeigt.¢

Weitergabe an Gdste, Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter
Naheliegend ist ebenfalls die Weitergabe der Speisen an
die Géaste oder die eigenen Mitarbeiterinnen und Mitar-
beiter. Das vermindert den Aufwand, muss jedoch im
Vorfeld ebenfalls gut vorbereitet werden. Fiir das Bereit-
stellen von Transportbehiltern gilt es im Wesentlichen
drei Punkte zu beachten: Erstens muss der Zeitpunkt

6 www.tafel.de/die-tafeln/tafel-suche.html
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fiir das Aufstellen der Behélter gut gewdhlt werden, da
sonst die Gefahr besteht, dass Gaste das Buffet bereits
vorab ,leerriumen® bzw. Speisen ,,hamstern®. Zweitens
sollten die Gaste iiber die Méglichkeit der Mitnahme
miindlich und durch gut sichtbare Hinweisschilder am
Buffet informiert werden. Drittens muss der Caterer die
Gaste dariiber informieren, dass bei Mitnahme iibrig ge-
bliebener Speisen, die Verantwortung fiir die Qualitats-
sicherung (Stichwort: Hygiene) auf den Gast iibergeht.

H-.

Erprobte Transportboxen fiir die Weitergabe von Speisen an
die Gdste durch Restaurants finden Sie auf folgender Internet-
seite: www.zugutfuerdietonne.de/initiative-material-und-
aktionen/aktion-restlos-geniessen/. Treffen Sie mit lhrer
Kundin /lhrem Kunden im Vorfeld eine Absprache dariiber, wer
die Kosten fiir die Bereitstellung der Behaltnisse tibernimmt.

Weitergabe durch Abholung

In bestimmten Fallen nehmen die Tafeln keine iibrig
gebliebenen Speisen ab, z.B. wenn ehrenamtliche Helfe-
rinnen und Helfer zur Veranstaltungszeit nicht zur Ver-
fligung stehen, wenn die Mengen, die abgeholt werden
konnen, zu gering sind oder wenn sich eine Abholung
grundsatzlich nicht lohnt. Die Kapazitdten der Tafeln
sind in kleinen Stadten eher schwécher ausgepréagt und
variieren je nach 6rtlicher Organisation und Groéf3e.
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Es kann daher in kleinen bis mittelgrof3en Stadten
schwieriger sein, einen derartigen Abnehmer zu finden,
welcher bereit ist, die Speisen selber abzuholen.

n Tipp!

Setzen Sie sich frithzeitig mit den moglichen Abnehmerin-
nen und Abnehmern in Verbindung und treffen Sie konkrete
Absprachen zur Abholung der Speisen nach dem Catering.
Sprechen Sie mit lhrer Kundin /lhrem Kunden ab, ob es auch
moglich ist, dass die Abnehmerinnen und Abnehmer (z.B.
Bediirftige, Studentinnen / Studenten) die Speisen direkt vor
Ort konsumieren kénnen (z.B. nach Ende einer Mittagspause),
damit kein zusatzlicher (unter anderem logistischer) Aufwand

betrieben werden muss.

Rechtliche Absicherung

Fiir die Mitnahme bzw. Ubergabe der Speisen sollte
der Caterer sich seinerseits rechtlich absichern und ein
Formular zum Haftungsausschluss vorbereiten. Dieses
muss von den Abnehmerinnen und Abnehmern unter-
schrieben werden. Eine Vorlage, die vom DEHOGA NRW
empfohlen wurde, findet sich im Anhang.

H-.

Verwenden Sie sowohl fiir die Weitergabe der Speisen an
Géaste (am besten neben den Transportbehéltnissen ausle-
gen) als auch fiir andere Abnehmerinnen und Abnehmer ein
einfaches Formular. Sie konnen z.B. eine Mitarbeiterin/einen
Mitarbeiter dafiir einsetzen, ein Transportbehaltnis an die
Gdste zu verteilen, die ein Formular unterschrieben haben.

Weitergabe effizient organisieren

Aufgrund des haufig knappen Zeitbudgets wahrend
eines Caterings wird die Vorbereitung der Weitergabe
mitunter als schwierig angesehen. Mit einigen grund-
legenden Uberlegungen zu ,,0b“ und ,wie“ der Mitnah-
me oder Weitergabe ldsst sich die Weitergabe aber mit
einfachen Kniffen gut in die allgemeinen Routinen als
Caterer aufnehmen.

H-.

Etablieren Sie standardisierte, schnelle und reibungslose Ab-
laufe. Das bedeutet, dass geeignete Verpackungsmaterialien,
Vorlagen zum Haftungsausschluss (inkl. Klemmbrett und

Stifte) zur Standardausstattung gehéren. Beschleunigt werden

7 www.united-against-waste.de/loesungen/abfall-analyse-tool

kann die Weitergabe durch ein vorab durchgefiihrtes Personal-
briefing und feste Aufgabenzuweisungen. Hier konnen Sie als
Caterer beispielsweise Infozettel an das Personal verteilen,
oder Markierungen an den jeweiligen Lebensmitteln / Speisen-
behaltern anbringen, welche signalisieren, was weitergegeben
werden kann und was nicht. Eine Moglichkeit besteht darin,
die Mitnahme {ibrig gebliebener Speisen durch die Gaste z.B.
wahrend des letzten Veranstaltungsabschnitts, bereits so
vorzubereiten, dass der Gast mit zwei schnellen Handgriffen
(Unterschrift und Mitnahme) gerne etwas einpackt. Sprechen
Sie mit dem Veranstalter ab, dass er zu Beginn des letzten Ver-

anstaltungsabschnitts einen kurzen Hinweis darauf gibt.

Nach dem Catering ist vor dem Catering

Eine Nachbetrachtung des Caterings ist fiir jeden
Cateringbetrieb zu empfehlen. Durch das Auswerten
der erfassten Uberhénge, den Abgleich mit der Kalkula-
tion und eine entsprechende Riicksprache mit dem Kun-
den kénnen wertvolle Informationen fiir nachfolgende
Caterings genutzt werden.

H-.

Fiihren Sie nach Moglichkeit eine Besprechung und Reflexion
mit dem gesamten Kiichen- und Serviceteam durch. Halten Sie
die Ergebnisse schriftlich fest. Legen Sie hierfiir im Idealfall

eine entsprechende Kartei an.

Sinnvolle Abfallanalyse-Werkzeuge

Fiir die AufBer-Haus-Verpflegung bzw. fiir das professio-
nelle Catering gibt es bereits einige hilfreiche Abfall-
analyse-Werkzeuge, mit deren Hilfe eine langfristige
Beobachtung und Verminderung der anfallenden Lebens-
mittelabfallmengen seitens der Gastronomie durchge-
fiihrt werden kann. Dies bedeutet eine zeitliche und
finanzielle Investition, zu der nicht jedes Unternehmen
bereit ist. Je groler der Cateringbetrieb ist, desto mehr ist
eine solche Maf3inahme aber zu empfehlen.

H-.

Informieren Sie sich z.B. iiber das ,,Abfall-Analyse-Tool“ des
Vereins ,,United Against Waste“” oder fragen Sie bei lhrem
Lieferanten nach einem solchen Werkzeug. Wenn beides nicht
in Frage kommt, hilft ggf. ein regelmafiger Blick in Ihre Abfall-
tonne. Achten Sie darauf, welche Lebensmittel und Speisen
warum im Abfall landen. Starten Sie hier Ihren kontinuierlichen

Verbesserungsprozess.
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Checkliste fiir die Zeit unmittelbar nach dem Ende des Caterings

(| Legen Sie intern fest, wie unverarbeitete Lebensmittel weiterverwendet werden.

O

Bewahren Sie vor- bzw. zubereitete Speisen zur Nachbestiickung in verschlossenen Behéltern auf,
damit sie nach dem Catering noch weiterverwendet werden kénnen.

O Klaren Sie mit der Kundin / dem Kunden, ob iibrige Speisen an Gaste oder Mitarbeiter weitergegeben
werden diirfen.

| Fragen Sie Ihre Kundin /lhren Kunden, ob die Géste tiber die Moglichkeit zur Speisenmitnahme

nach dem Catering informiert werden.

| Bieten Sie Ihren Gdsten oder lhren Mitarbeiterinnen und Mitarbeitern Speisen aus der Ausgabe zum

Mitnehmen an.

O Stellen Sie geeignete Mitnahmemaoglichkeiten fiir die tibrig gebliebenen Speisen zur Verfiigung.
O Halten Sie zur rechtlichen Absicherung ein Formular zum Haftungsausschluss bereit und lassen Sie
dies von den Gdsten, die librig gebliebene Speisen mitnehmen wollen, unterschreiben.
| Organisieren Sie friihzeitig vor der Veranstaltung die Weitergabe an andere Abnehmerinnen und Abnehmer.

O Treffen Sie mit der Abnehmerin /dem Abnehmer eine schriftliche Vereinbarung zu den Modalitdten der
Mitnahme einschlief3lich dem Haftungsausschluss.

O Machen Sie die Weitergabe von Speisen zu einem Routinevorgang des gesamten Catering-Prozesses.

[l Identifizieren Sie gemeinsam mit Ihrem Team Verbesserungspotentiale zur Weiterverwendung und
Weitergabe iibrig gebliebener Speisen.

| Nutzen Sie bestehende Analyse-Werkzeuge fiir entstandene Lebensmittelabfdlle oder beobachten Sie

die bei lhnen entstehenden Lebensmittelabfallmengen.

4 Besonderheiten bei verschiedenen Veranstaltungsarten

Je nach Veranstaltungsart und entsprechender Gaste- Veranstaltungsart: GroBveranstaltung

anzahl ergeben sich bei verschiedenen Veranstaltungen = wie Messen und Festivals

Besonderheiten fiir die Planung eines Caterings. Diese Gasteanzahl: 1.000 und mehr Gaste

haben ebenfalls Auswirkungen auf die Moglichkeiten

zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen. Nachfolgend  Bei Veranstaltungen wie Messen und Festivals ist es fiir

werden anhand von drei beispielhaft gewdhlten Veran- die gesamte Planung wichtig zu wissen, wann und wo

staltungsarten einige Besonderheiten dargestellt. das Catering stattfinden soll und fiir wen (Besucher oder
definierte Gastegruppe). Die genaue Gasteanzahl ist in
der Regel nicht klar, was die Planung erschweren kann.
Daher sind hier Erfahrungswerte besonders wichtig.
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Top 15 Checkliste Catering auf Grof3veranstaltungen wie Messen und Festivals

10

11

12

13

14

15

Besprechen Sie bei der Angebotserstellung das Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabfadllen®.

Stimmen Sie sich mit hrer Kundin /lhrem Kunden vom Angebot bis zur Evaluierung des Caterings
immer wieder ab.

Beriicksichtigen Sie die Gastestruktur (z. B. Anzahl, Anteil weiblich / mannlich, Anzahl Vegetarier,
Alter) zur Planung lhres Speisenangebotes.

Kldren Sie mit dem Veranstalter ab, dass Sie einen Kiichenbereich zur frischen Fertigstellung der
angebotenen Speisen benotigen.

Reduzieren Sie den iiblichen Sicherheitszuschlag von 30 % auf 10 %. Gerade wenn es sich bei
dem Catering um einen Verkauf an die Messe- oder Festivalbesucher handelt, sollten Sie mit der
Einstellung ,,Wenn ich ausverkauft habe — habe ich ausverkauft“ herangehen.

Organisieren Sie im Vorfeld, an wen moglicherweise {ibrig bleibende Speisen nach Ende des Caterings
verteilt werden kénnen (z.B. an die Auf- & Abbaucrews, Security-Personal oder Nachtwachen).

Ermitteln Sie Ihren Bedarf fiir den Lebensmitteleinkauf auf Grundlage von standardisierten Rezepturen.

Beachten Sie das Prinzip First in — First out bei der Entnahme von Lebensmitteln aus dem Lager.

Schulen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter regelmafiig hinsichtlich der Vermeidung von
Lebensmittelabfdllen bei der Vor- und Zubereitung.

Wadhlen Sie das Ausgabesystem entsprechend der besten Eignung fiir die Veranstaltung aus
(z.B. fiir Verkauf, Front Cooking, fiir definierte Personengruppe, Meniiservice oder Buffet).

Bieten Sie den Gdsten unterschiedliche Portionsgrof3en an.

Informieren Sie die Gdste tiber Ihre Qualitdtsphilosophie und Ihr Konzept zur Vermeidung von

Lebensmittelabfallen.

Bewahren Sie vor- bzw. zubereitete Speisen zur Nachbestiickung in verschlossenen Behdltern auf,

damit sie nach dem Catering noch weiterverwendet oder weitergegeben werden kénnen.

Geben Sie deutliche Hinweise zur Abfalltrennung beziiglich der iibrig gebliebenen Speisen auf
den Tellern der Gaste und sonstigen Abfdllen, da die Gdste auf Messen und Festivals diese meist
selber entsorgen.

Nutzen Sie bestehende Analyse-Werkzeuge fiir entstandene Lebensmittelabfdlle oder beobachten

Sie die bei Ihnen entstehenden Lebensmittelabfallmengen iiber mehrere Veranstaltungen hinweg.

O 0O O

O O
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Veranstaltungsart: Kongresse, sich in den Pausen oft unterhalten und bewegen. Daher
Empfange, Fachkonferenzen, Tagungen & Seminare sind leichte, kleine Speisen und Stehtische zum Einneh-
Gasteanzahl: Etwa 100-500 Gdste men der Speisen geeignet. Aufgrund der grof3en Anzahl

der Gaste kann der erste Hunger durch ein Flying Buffet
Bei Veranstaltungen wie Kongressen und Seminaren sit-  bedient werden. Fiir die Hauptmahlzeit ergeben sich
zen die Gaste in der Regel langere Zeit. Zudem wollen sie ~ dann automatisch geringere Speisenmengen.

Top 15 Checkliste Catering auf Kongressen, Empfangen, Tagungen und Seminaren

1 Besprechen Sie bei der Angebotserstellung das Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabfallen®. O
2 Stimmen Sie sich mit Ihrer Kundin / Ihrem Kunden vom Angebot bis zur Evaluierung des

Caterings immer wieder ab. O
3 Beriicksichtigen Sie die Gastestruktur (z. B. Anzahl, Anteil weiblich / mannlich, Anzahl Vegetarier,

Alter) und den Faktor der fiir das Essen im Rahmen der Veranstaltung ,,verfligharen® Zeit bei der

Planung lIhres Speisenangebotes. O
4 Reduzieren Sie den iiblichen Sicherheitszuschlag nach Abstimmung mit Ihrer Kundin / lhrem

Kunden von 30 % auf 10 %. O
5 Organisieren Sie im Vorfeld, an wen moglicherweise iibrig bleibende Speisen nach Ende des

Caterings verteilt werden konnen (z. B. an die Gaste oder Bediirftige). O
6 Ermitteln Sie Ihren Bedarf fiir den Lebensmitteleinkauf auf Grundlage von standardisierten Rezepturen. O
7 Beachten Sie das Prinzip First in — First out bei der Entnahme von Lebensmitteln aus dem Lager. O
8 Schulen Sie lhre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter regelmafiig hinsichtlich der Vermeidung von

Lebensmittelabfdllen bei der Vor- und Zubereitung. O
9 Wiéhlen Sie das Ausgabesystem entsprechend der besten Eignung fiir die Veranstaltungsart aus.

Moglich sind z.B. leichte Kost in Form von Finger Food oder Lunchbox-Lésungen (Zusammen-

stellung mit fertigen Speisen wie Sandwiches, Salaten, Obst). O
10 Stellen Sie eine moglichst zeitgleiche Versorgung aller Gaste z.B. erst durch Finger Food an Steh-

tischen und dann durch ein Buffet (mehrere identische Ausgabestationen) oder Meniiservice sicher. O
11 Bieten Sie den Gdsten individuelle Portionsgréf8en an. O
12 Informieren Sie die Gdste tiber Ihre Qualitdtsphilosophie und Ihr Konzept zur Vermeidung

von Lebensmittelabféllen. O
13 Bewahren Sie vor- bzw. zubereitete Speisen zur Nachbestiickung in verschlossenen Behéltern

auf, damit sie nach dem Catering noch weiterverwendet oder weitergegeben werden kénnen. O
14 Treffen Sie mit der Abnehmerin / dem Abnehmer eine schriftliche Vereinbarung zu den Modalititen

der Mitnahme einschlief3lich dem Haftungsausschluss. O
15 Nutzen Sie bestehende Analyse-Werkzeuge fiir entstandene Lebensmittelabfdlle oder beobachten

Sie die bei lhnen entstehenden Lebensmittelabfallmengen. O
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Veranstaltungsart: Familienfeiern & Partys
Gdsteanzahl: Etwa 30-100 Gédste

Bei Familienfeiern und Partys sind oft Buffets (vermehrt
in Kombination mit einem gesetzten Essen wie Vorspei-
se, Hauptgang oder Dessert) gewiinscht. Hierbei ist zu

beachten, dass die Speisen auf den Buffets oft langer
stehen bleiben: Deshalb kann ein gréf3erer Anteil an
kalten Speisen sinnvoll sein, weil diese ldnger ohne
optische oder qualitative Einbuf3en bleiben. Leicht
verderbliche oder warme Speisen sollten angeboten
werden, solange noch Servicepersonal vor Ort ist.

Top 15 Checkliste fiir das Catering auf Familienfeiern und Partys

1 Besprechen Sie bei der Angebotserstellung das Thema ,,Vermeidung von Lebensmittelabfallen®. (|
2 Stimmen Sie sich mit Ihrer Kundin / Ihrem Kunden vom Angebot bis zur Evaluierung des Caterings

immer wieder ab. O
3 Beriicksichtigen Sie zur Planung Ihres Speisenangebotes sehr genau die Gdstestruktur

(z.B. Anzahl, Anteil weiblich / ménnlich, Anzahl Vegetarier, Alter). O
4 Reduzieren Sie den iiblichen Sicherheitszuschlag nach Abstimmung mit Ihrer Kundin / lhrem

Kunden von 30 % auf 10 %. O
5 Organisieren Sie im Vorfeld, an wen moglicherweise tibrig bleibende Speisen nach Ende des

Caterings verteilt werden kénnen (z.B. Kundin /Kunde oder Géste). O
6 Ermitteln Sie Ihren Bedarf fiir den Lebensmitteleinkauf auf Grundlage von standardisierten Rezepturen. O
7 Beachten Sie das Prinzip Firstin — First out bei der Entnahme von Lebensmitteln aus dem Lager. O
8 Schulen Sie Ihre Mitarbeiterinnen und Mitarbeiter regelmé@Big hinsichtlich der Vermeidung von

Lebensmittelabfadllen bei der Vor- und Zubereitung. (|
9 Wéhlen Sie das Ausgabesystem entsprechend der besten Eignung fiir die Feier aus. O
10 Bieten Sie den Gésten individuelle Portionsgréfien an. (|
11 Stellen Sie kleine, vorportionierte und variierte Vorspeisen oder Desserts zusammen, um den

Eindruck von zerpfliickten Buffets entgegen zu wirken. O
12 Informieren Sie die Gdste tiber Ihre Qualitdtsphilosophie und Ihr Konzept zur Vermeidung von

Lebensmittelabfillen. O
13 Bewahren Sie vor- bzw. zubereitete Speisen zur Nachbestiickung in verschlossenen Behdltern auf,

damit sie nach dem Catering noch weiterverwendet oder den Gasten mitgegeben werden kdnnen. O
14 Treffen Sie mit der Abnehmerin / dem Abnehmer eine schriftliche Vereinbarung zu den Modalitaten

der Mitnahme einschlie8lich dem Haftungsausschluss. O
15 Nutzen Sie bestehende Analyse-Werkzeuge fiir entstandene Lebensmittelabfdlle oder beobachten

Sie die bei lhnen entstehenden Lebensmittelabfallmengen. O
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Hilfestellung zur Befragung zum Gdsteklientel

> Wie viele Gaste sind angemeldet bzw. eingeladen?
> Gibt es ein Datum, bis wann sich die Gaste noch an- bzw. abmelden kénnen?
> In welcher Verbindung steht das Gasteklientel zur Veranstaltung?
> Wie viele weibliche / médnnliche Géste sind zu erwarten?
Frauen
Mé&nner
> Wie sieht die Altersstruktur der Gdste aus?

Anzahl Kinder
AnzahlJugendliche
Anzahl Erwachsene

Anzahl Senioren

> Gibt es bestimmte kulturelle Essgewohnheiten, z.B. Vegetarier und Veganer?

Wenn ja, welche und bei wie vielen?

- Gibt es Gdste mit Lebensmittelunvertraglichkeiten? Wenn ja, welche und bei wie vielen?
> Gibt es bestimmte religiose Essgewohnheiten? Wenn ja, welche und bei wie vielen?
> Gibt es Besonderheiten zur Herkunft der Géste, die sich auf die Speisenkonsum auswirken kénnen?

Wenn ja, welche und bei wie vielen?

> Gibt es Speisen bzw. einzelne Lebensmittel, welche die Gdste nicht mogen?
Wenn ja, welche und die entsprechende Anzahl angeben!

> Reisen die Gaste von weit her an?

> Sind die Gaste ,international“ oder kommen sie aus der ndheren Umgebung?

Formulierungsvorschlag fiir die Haftungsiibernahme bei der Weitergabe
von iibrig gebliebenen Speisen an Gaste

Hiermit bestdtige ich, dass die Speisen, die ich von [NAME CATERER] erhalten habe,

den hygienischen Richtlinien entsprechen und in einem einwandfreien Zustand sind.
Der [NAME CATERER] iibernimmt ab dem Moment der Ubergabe der Speisen keine Haftung mehr.
Unterschrift des Veranstalters

Unterschrift des Caterers
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