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Verzehr — fiir Caterer, Kiichenpersonal und Servicepersonal

Kurzfassung

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

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

Praktische Vorgehensweise

» Geschmack der Speisen iiberpriifen

» Gaste iiber das Konzept zur Vermeidung von Lebensmittelabfédllen informieren

> Verzehr der Giste stichprobenartig erfassen

» Einschitzen des fortlaufenden Bedarfs an Speisen

» Bedarfsorientiertes Nachbestiicken der Speisenausgabe

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

Umweltrelevanz

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

Reduktion von Lebensmittelabfillen
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*KVP (Kalkulierte Verzchrportion) Quelle: Umweltbundesami



