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Lebensmittelabfalle im Blick

Der Kiichenmonitor hilft dabei, die Speiseabfalle in den Blick zu nehmen,
um eine abfalloptimierte Verpflegung anzubieten. Abfalldaten werden syste-
matisch erfasst — Ergebnisse werden grafisch dargestellt — Ursachen fiir die
Entstehung der Speiseabfdlle werden ersichtlich — MaBnahmen fiir die
Vermeidung von Speiseabfallen lassen sich aus den erfassten Daten ziel-
orientiert ableiten.

Um einen reibungslosen Ablauf bei der manuellen Datenerhebung und der
digitalen Nutzung des Kiichenmonitors zu gewdhrleisten, haben wir lhnen
folgende Anwendungshilfen zusammengestellt.
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ORGANISATORISCHES UND

WISSENSWERTES

Team mit einbeziehen

~+ Sie haben den Entschluss gefasst, die Lebensmittelabfélle zu erfassen? Besprechen Sie
das Vorhaben im Team und planen Sie alle notwendigen Schritte gemeinsam:

+ Messzeitraum festlegen
o Fiir eine erste Tendenz ist ein Messzeitraum von 2 Wochen ausreichend. Fiir ein aus-

sagekraftigeres Ergebnis ist ein langerer Zeitraum empfehlenswert — optimal ware ein
gesamter Speiseplanzyklus.

( MANUELLE DATENERFASSUNG W

o Zeitraum auswahlen, an denen ein ,normaler® Verpflegungsalltag herrscht
%+ Verantwortlichkeiten zwischen den beteiligten Personen festlegen
-+ Einweisung aller Mitarbeitenden zum Vorhaben
-+ Beschaffung der Materialien (siehe unten)

~+ Ansprechpartner:innen wahrend der Abfallerhebung
qualifizieren

Materialien fiir die Datenerhebung bereitstellen

-+ Kiichenwaage bis 40 Kilogramm

-+ Eimer oder Behdlter fiir die Tellerreste
(moglichst transparent)

-+ Teigschaber fiir das griindliche Entsorgen der Reste

-+ Dokumentationslisten ausdrucken (unter ,,Hilfe & FAQ®):
1_Dokumentationsliste Produktionsmengen
2_Dokumentationsliste Ausgabereste
3_Dokumentationsliste eingelagerte Speisen (optional)
4 _Dokumentationsliste Tellerreste
5_Dokumentationsliste Abweichung geplante und
tatsdchliche Verpflegungsteilnehmende
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ORGANISATORISCHES UND WISSENSWERTES

Leergewichte der Behdlter ermitteln, in denen die Speisen gewogen werden

-+ Gastronorm-Behdlter (GN) haben je Hersteller, trotz gleicher Grée, unterschiedliche Ge-
wichte. Um das Leergewicht abziehen zu kdnnen, sind die GN-Behalter vorher zu wiegen.
Dabei ist es ratsam, fiir die vorhandenen GN-Behdlter in der gleichen Grof3e jeweils einen
Durchschnitt zu errechnen.

~% |n kleineren Kiichen kdnnen neben den GN-Behdlter auch andere Behalter (Plastik- oder
Glasschalen) verwendet werden. Auch hier empfiehlt es sich, ein Durchschnittsgewicht fiir
gleiche Behdltergrofen zu errechnen oder immer dieselben Behalter zum Wiegen zu ver-
wenden.

-+ Legen Sie die notierten Leergewichte gut sichtbar in der Nahe der Waage aus, damit die
Daten wahrend der Messung rechtzeitig vorliegen.

Pradzise Vorgehensweise der Datenerfassung

Produktions- bzw. Liefermenge und Ausgabereste

-+ Zustandigkeiten zwischen den Mitarbeitenden klar aufteilen, z. B. wer ist fiir das Wiegen
des Salatbuffets, der Desserts oder der Hauptspeisen verantwortlich.

-+ Produzierte bzw. gelieferte Speisen, die in die Essensausgabe kommen, werden einzeln
gemessen und separat in der ,,1_Dokumentationsliste Produktionsmengen* notiert.

- Am Ende des Verpflegungstages werden die iibriggebliebenen Ausgabereste wieder nach
Komponenten gewogen und jeweils in der,,2_Dokumentationsliste Ausgabereste“ no-
tiert.

-+ Werden Ubriggebliebene Speisen aus der Ausgabe eingelagert, sind die Mengen je Kom-
ponente zu vermerken und von der vorher notierten Produktionsmenge abzuziehen. Dafiir
kdnnen Sie die ,,3_Dokumentationsliste eingelagerte Speisen* nutzen. Die Berechnung
kann vor der Dateneingabe in den Kiichenmonitor manuell erfolgen (Produktionsmenge
minus eingelagerte Speisen) oder Sie verwenden die dafiir vorgesehenen Spalten im K-
chenmonitor (Dateneingabe: Produktion). Wenn das nicht geschieht, wird die Auswertung
ungenau, da diese Mengen dann als ,,gegessen” bewertet werden.
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ORGANISATORISCHES UND WISSENSWERTES

Tellerreste

-+ Den leeren Eimer oder Behdlter, in dem die Reste gesammelt werden, wiegen und das Ge-
wicht notieren (Leergewicht Behélter in Gramm).

-+ Am besten durchsichtige Eimer oder Behalter verwenden, denn so kann der Inhalt (Spei-
sereste) gut beobachtet werden.

-+ Die Tellerreste werden gemischt erfasst, d. h. alle auf dem Teller libriggebliebenen Speisen
werden gesammelt.

-+ Um alle Reste sorgfdltig vom Teller zu entfernen, nutzen Sie einen Teigschaber.

-+ Im Anschluss an die Mittagspause werden die gesammelten Tellerreste gewogen und die
Daten in der,,4_Dokumentationsliste Tellerreste* notiert.

Verpflegungsteilnehmende

-+ |In der Regel lassen sich die Daten aus dem Betriebs- bzw. Kassensystem entnehmen. Wie
viele werden bei der Kalkulation der Produktionsmenge eingeplant und wie viele nehmen
tatsdchlich an der Verlegung teil? Nutzen Sie zum Notieren der Daten die ,,5_Dokumenta-
tionsliste geplante und tatsachliche Verpflegungsteilnehmende“.
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EINSTELLUNGEN

Einrichtung — Neue Einrichtung anlegen

Sie gelangen nach der erfolgreichen E-Mail-Verifizierung automatisch zu der

Option ,,Neue Einrichtung* anlegen. Hierzu geben Sie bitte den Namen der

Einrichtung, die Postleitzahl und den Ort, die Art der Einrichtung und die
durchschnittliche Anzahl der Verpflegungsteilnehmenden ein. Sie haben immer wieder die

zwischen lhren angelegten Einrichtungen zu wechseln, betdtigen Sie das Dropdown-Menii
links unter ,,Einrichtung*®.

Unter der Schaltfliche ,,Meine Einrichtungen® erhalten Sie einen Uberblick zu allen angeleg-
ten Einrichtungen innerhalb ihres Accounts.

Produkte — Produkte anlegen/Produktliste hochladen

Unter ,,Produkte* ist eine Basis-Tabelle hinterlegt, die eine Vielzahl von Speisekomponen-
ten beinhaltet. Natirlich kénnen Sie auch weitere Speisen in die Datenbank eintragen (Ein-

Produkt ein Geldwert angelegt werden. Speiseabfdlle werden hier pauschal mit 2 € pro Kilo-
gramm bewertet. In iber 200 Messungen von United Against Waste wurde in Betrieben der

Gemeinschaftsverpflegung dieser Wert aus den Kategorien ,,Rohware gekauft“ und bezabhlt,

»Ware gekiihlt“ und produziert (Energiekosten) und Ware entsorgt (Entsorgungskosten) be-

rechnet. Sie kénnen die Eingabe individuell anpassen (z. B. Wareneinsatzkosten).
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Messungen — Produktions- bzw. Liefermenge, Ausgabereste,
Tellerreste, Verpflegungsteilnehmende
Der Navigationspunkt ,,Messungen* beinhaltet die verschiedenen Eingabe-
masken ,,Produktions- bzw. Liefermenge®, ,,Ausgabereste“, ,, Tellerreste*
und ,,Verpflegungsteilnehmende*.
Wihlen Sie oberhalb der Datenliste die Mahlzeit (Frihstiick, Mittagessen, Abendessen) aus,
dann klicken Sie auf ,,Neuer Eintrag* und pflegen folgende Angaben ein:
o Datum
o Produkt

o Mengen in Gramm inklusive Behalter
o Leergewicht GN-Behdlter in Gramm
o Die Gesamtmenge in Gramm berechnet der Kiichenmonitor selbststandig

Alle Eintrage konnen im Nachgang bearbeitet werden. Eintrage konnen iber eine Hakchen-
Setzung oder die Schaltfldache ,,Alle* markiert und durch die Schaltflache ,,Loschen* geloscht
werden.

Des Weiteren gibt es die Option des CSV Exports. Hier ldsst sich aus den eingegebenen

Messdaten eine Excel-Datei erstellen. Alternativ haben Sie die Moglichkeit, tiber die Schalt-
flache ,,Print* eine Druckversion zu erzeugen.
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AUSWERTUNG

Auswertung

Um eine Auswertung der eingegebenen Daten zu erstellen, muss zundchst

der Zeitraum ausgewdhlt werden. Der maximale Zeitraum fiir eine Auswertung

betragt 21 Messtage. Die Tage mit hinterlegten Messdaten sind zur einfa-
cheren Handhabung fett und griin markiert. Nach der Auswahl des Zeitraums kdnnen Sie die
Auswertung durch die Schaltflache ,,Auswertung PDF erzeugen* erstellen.

Im unteren Bereich finden Sie anschlieend eine Liste von Ihren erstellten Auswertungen.
Die PDF-Datei beinhaltet einen detaillierten Bericht inkl. Grafiken. Die CSV-Datei enthdlt alle
Daten in Tabellenform und kann als Excel-Datei gedffnet werden. Die ZIP-Datei beinhaltet
einzelne Bilder der Grafiken zum Herunterladen. Jede Auswertung kann bei Bedarf wieder
geloscht werden.

D D Dashboard
o

Das Dashboard zeigt die Ergebnisse auf einen Blick. Uber die Eingabemas-
D D ke Einstellungen kann ein Zeitraum und die gemessene Mahlzeit (Friih-

stiick, Mittagessen, Abendessen) ausgewahlt werden. Nach Aktualisierung
zeigen die Grafiken die Ergebnisse fiir den angegeben Zeitraum.

SONSTIGES

Mein Konto
Uber das Eingabefeld ,,Mein Konto* oben links kdnnen Sie |hr Benutzerkonto bearbeiten.

Dabei haben Sie die Moglichkeit, Ihre E-Mail-Adresse, Ihren Namen sowie lhr Passwort zu
andern.

Passwort vergessen?
Sollten Sie Ihr Passwort vergessen haben, konnen Sie sich vor dem Login {iber die Schaltfla-

che ,,Passwort vergessen?“ einen neuen Aktivierungslink an lhre hinterlegte E-Mail-Adresse
senden lassen.
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Verantwortlich fiir den Inhalt nach § 55 Abs. 2 RStV:
Verbraucherzentrale NRW e. V., Helmholtzstr. 19, 40215
Dusseldorf. Eingetragen in das Vereinsregister beim Amts-
gericht Diisseldorf unter der Nummer VR 4130 Umsatz-
steuer-ldentifikationsnummer DE 119496546.

FORDERMITTEL

Durch Mittel des Bundesforschungsministeriums (BMBF)
wurde der Kiichenmonitor im Rahmen des Forschungspro-
jektes REFOWAS 2017 fiir Schulen entwickelt. Im Jahr 2019
wurde das Tool im Rahmen des Projektes MehrWertKonsum
fiir weitere Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung
erweitert. Dies war moglich durch Mittel des Umweltminis-
teriums NRW und Mittel des ERFE-Fonds der EU-Kommis-
sion. Weitere Entwicklungen konnten 2024, im Rahmen des
Kantinenprogramms NRW durch die Forderung des Ministe-
riums fiir Landwirtschaft und Verbraucherschutz des Landes
Nordrhein-Westfalen umgesetzt werden.
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