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Vermeidung von
Lebensmittelverschwendung im Catering

Es gibt 3 Stellschrauben

     Einkauf

     Produktion

     In den Einrichtungen selbst



Ich habe insgesamt 5 Einrichtungen eingegeben. 



Einkaufsliste KW 47  (Auszug)



Rezept

18



Portionierliste



Wie kann in den Einrichtungen Lebensmittel-
verschwendung vermieden werden?

Anpassen der Liefermenge
  kann angepasst werden
  Der Faktor zwischen Einrichtung und Rezept beträgt 1
  

  Beispiel: Salat
  Wenn z.B. 0,8 eingebe bekommen sie 80%
  Bei 1,2 sind es 120% 

Cook & Chill
  Wenn ich das Essen Cook & Chill liefere und die Kühlkette 
  nicht unterbrochen wird, darf das Essen auch am nächsten 
  Tag noch ausgegben werden. Wenn ich warm anliefere
  (die Anliefertemperatur muß mindestens 75° betragen) müssen
  Reste des Essens entsorgt werden.
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