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1 Zusammenfassung

In Abhangigkeit von der jeweiligen Versorgungssituation vor Ort (je nach Kichentyp
und Verpflegungskonzept) wurden verschiedene Optimierungsoptionen in den Berei-
chen Rezeptur/Menustruktur, Kichentechnik/Energieversorgung und Abfallmanage-
ment identifiziert und umgesetzt.

Insgesamt wurden die Verpflegungskonzepte von acht verschiedenen Gastronomie-
betrieben und Uber 900 verschiedene Rezepturen hinsichtlich deren gesundheitli-
chen und okologischen Qualitaten ausgewertet. Dabei wurde die gesundheitliche
Qualitat anhand von 16 kritischen Makro- und Mikronahrstoffen nicht nur rezeptur-,
sondern auch mendulinienspezifisch beurteilt, um Versorgungslicken quantitativ be-
stimmen zu kénnen. Im Falle besonders kritischer Rezepturen — sowohl unter ge-
sundheitlichen als auch 6kologischen Kriterien — wurden konkrete Verbesserungs-
vorschlage ausformuliert, die in der Klichenpraxis einfach umgesetzt werden konn-
ten. Im Rahmen der 6kologischen Auswertung wurden insgesamt 15 Einzelindikato-
ren berlicksichtigt, die mittels der Methode der Okologischen Knappheit gewichtet
und dargestellt wurden (MaRzahl: Umweltbelastungspunkte). Zu Vergleichszwecken
erfolgte zudem eine Bewertung mit dem KlimafuRabdruck (carbon footprint).

Legt man die Zufuhrempfehlungen der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE)
fur die entsprechenden Altersgruppen in der Gemeinschaftsverpflegung zu Grunde,
lieRen sich mit den Rezepturoptimierungen die hochsten Umwelt- als auch Gesund-
heitsgewinne erzielen. Mallnahmen im Bereich des Abfallmanagements und die An-
schaffung neuerer Kichentechnik rangieren hinsichtlich ihrer dkologischen Wirk-
samkeit an zweiter und dritter Position. Neben dem eigentlichen Kochprozess und
dem Spulen wurden die hdchsten Energieverbrauche (und damit Umweltbelastun-
gen) durch die Tief-/Kuhlung der Speisen und die hausinternen Luftungssysteme
verursacht.

Tab. 1 gibt einen Uberblick tiber die untersuchten Speisebetriebe und die versorgten
Essensteilnehmer pro Tag sowie Uber entsprechende Umweltbelastungspunkte
(UBP), Treibhausgasemissionen und Gesundheitspunkte.



Endbericht — Nachhaltigkeitsleistungen der Gastronomie

Tab. 1: Untersuchte Verpflegungsbetriebe, verkaufte Essenszahlen sowie Umweltbelastungs-
punkte, Treibhausgasemissionen und Gesundheitspunkte pro durchschnittlicher Mittagsmahl-
zeit (inkl. 95% Konfidenzintervall)

Unternehmen Einrichtung Verkaufte Mit- UBP THG- Gesund-
tagessen pro Emissio- | heitspunk-
ges P nenin kg | te (max.
Tag im Jahr CO2e 16)
2012 (Durch-
schnitt) pro Mittagsmahlzeit
. Mensa Hardenberg- . 85 1,34 10,5
Studentenwerk Berlin strale 4730 (41-224) | (0,74-3.36) | (9.2-11,5)
. . 60 1,08 11,7
Mensa Veggie No. 1 1100 (44-73) | (0,77-1,19)| (8,7-12,0)
Studentenwerk Mag- 104 1,60 11,8
deburg Hauptmensa 2460 (42-276) | (0,8-4,2) | (9,9-13,1)
. . 109 1,70 11,6
Studentenwerk Halle |Mensa Heide Sud 760 (56-251) (0,9-36) |(10,8-12,3)
Studentenwerk Dres- 106 1,50 11,8
den Mensa Johannstadt 760 (67-305) (1.1-50) |(10,5-13.7)
Studentenwerk Mensa Reichenhainer 2800 106 1,70 11,1
Chemnitz-Zwickau Stralle (47-334) (0,9-4,5) | (8,8-11,7)
Bio-Catering Halle (ita- - 39 0,60 11,2
SIo-~aterr n%) ta- | Zentralkiiche 1460 (20.78) | (044.1) | (96411.7)
Safran-Biocatering
- O . 46 0,80 11,5
Huttenperg (bei G|e- Zentralkiche 710 (27-106) (05-1,6) | (11,0-12,0)
Ben) (Kita- und Schulcatering)

* Anzahl der Gaste pro Tag
UBP ... Umweltbelastungspunkte
THG ... Treibhausgase

In Abhangigkeit vom Kuchentyp und der Unternehmensphilosophie kdénnen die Er-
gebnisse aus susDISH in die jeweilige Kommunikationsstrategie eingebunden wer-
den. Dabei ist prinzipiell zwischen einer ausschliel3lich betriebsinternen sowie einer
betriebsinternen & —externen Kommunikation zu unterscheiden. Bei der letztgenann-
ten werden nicht nur die Firmenmitarbeiter/innen, sondern auch Gaste und andere
externe Stakeholder einbezogen. Dabei kann die Kommunikation in Anlehnung an
eine Ampel Uber eine Einteilung der Ergebnisspanne in drei Bereiche erfolgen (obe-
res Drittel = grin, mittleres Drittel = gelb, unteres Drittel = rot) — siehe Abb. 1. Rezep-
turen mit Uberdurchschnittlichen gesundheitlichen und ékologischen Qualitaten wer-
den dabei mit ,grun®, durchschnittliche mit ,gelb“ und unterdurchschnittliche Rezeptu-
ren mit ,rot* gekennzeichnet. Es ist aber kein Muss, die gesundheitlichen und 6kolo-
gischen Leistungen speisenspezifisch zu kommunizieren. Im Falle einer geringen
Labelakzeptanz bzw. geringen Labelmdglichkeiten (in Seniorenheimen, Krankenhau-
sern) kann der Rezepturenpool intern derart Uberarbeitet werden, dass ,rote“ Rezep-
turen nicht mehr angeboten werden. Flankiert mit der entsprechenden Offentlich-
keitsarbeit wirden in einem solchen Fall die gesundheitlichen und 6kologischen Zu-
gewinne des gesamten Verpflegungskonzepts kommuniziert werden.
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¢ Gerichte mit
Rind/Wild

# Gerichte mit
Schwein

© Gerichte mit Gefiugel
¥ Gerichte mit Fisch

A Owo-lakto-vegetarisch
+ Vegetarisch sunR

¥ vegan

O Mensa-Vital

i bio

Umweltbelastungspunkte (jen weniger, desto besser)

7 8 9 10 Tih 12 13 14 15
Gesundheitspunkte (je mehr, desto besser, Max=16)

. Rezepturen gesundheitlich und ékologisch liberdurchschnittlich
Rezepturen gesundheitlich und ékologisch durchschnittlich
1 Rezepturen gesundheitlich und dkologisch unterdurchschnittlich

Abb. 1 Mogliche Einteilung und Kennzeichnung der Rezepturen mit Ampelfarben (Drittelan-
satz), 155 verschiedene Rezepturen
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2 Anlass und Ziele des Projekts

Essen ist Privatsache. Doch nicht nur, Erndhrung zeichnet sich auch durch eine we-
sentliche Gemeinwohlkomponente aus. Bedingt wird dies durch die starke Einflech-
tung in Okologische Kreislaufe sowie durch steigende ernahrungsmitbedingte Krank-
heitskosten. Ernahrung ist ein Schlusselthema nachhaltiger Entwicklung. In Abhan-
gigkeit von der betrachteten Wirkung tragen derzeitige Ernahrungspraktiken ganz
wesentlich zu aktuellen Umwelt- und Gesundheitsproblemen in Deutschland bei. Die
Spannweite reicht von 95% aller Ammoniakemissionen, 50% der Flachennutzung,
25% beim Treibhauseffekt bis zu 15% des Endenergieverbrauchs. Neben Auswir-
kungen im Inland werden zudem, bedingt durch die starke Einflechtung des deut-
schen Agrar- und Ernahrungssektors in den europaischen und globalen Handel,
Umwelteffekte im Ausland verursacht. Dazu zahlen internationale Probleme wie Re-
genwald- und Biodiversitatsverlust sowie die Ubermaflige Nutzung endlicher Res-
sourcen (fossile Energietrager, Phosphor; Meier 2013). Hinzu kommt, dass vorherr-
schende Erndhrungsweisen die Entstehung von degenerativen Erkrankungen (Uber-
gewicht, Diabetes, Krebs etc.) fordern. Unausgewogene Erndhrungsweisen verursa-
chen rund 30% aller Krankheitskosten in Deutschland (Bundesregierung 2010). Al-
lein der unausgewogene Verzehr von Zucker, Salz und gesattigten Fetten verursacht
jahrliche Krankheitskosten in Hohe von 16,8 Milliarden Euro (Meier et al. 2015).

Da Gemeinschaftsverpfleger gebindelt groke Warenmengen einkaufen und weiter-
verarbeiten, kommt diesen bei der Identifizierung von Optimierungspotentialen im
Bereich Umwelt-Gesundheit eine entscheidende Rolle zu. Neben der Ausgestaltung
der Wareneinkaufe und Rezepturzusammenstellungen liegen grol3e Potentiale in der
Zubereitungsphase und der Abfallvermeidung. Entscheidend fur den langfristigen Er-
folg von Umsetzungsmalinahmen ist zudem ein umfassendes und widerspruchsfrei-
es Kommunikationskonzept mit einer starken Einbindung von Mitarbeitern und Kun-
den. Werden produktions- und verbrauchsseitige MalRnahmen umfassend berick-
sichtigt, kdnnen mit einer gesunden und ausgewogenen Erndhrung Umweltentlas-
tungspotentiale in HOhe von 10-25% erreicht werden (Jungbluth et al. 2012).

In Kooperation mit 9 Praxispartnern (Pilotbetriebe) sollten im Projekt produktions-
und verbrauchsseitige MaRnahmen ausgelotet und deren Umsetzbarkeit Uberprift
werden, die kurz- und mittelfristig zu einer messbaren Verbesserung von Nachhaltig-
keitsleistungen fuhrten. Kern des Projekts stellte die Entwicklung des Analyseinstru-
ments susDISH dar, mit welchem gleichermal3en die 6kologischen, gesundheitlichen
und wirtschaftlichen Leistungskennzahlen von Verpflegungsangeboten erfasst und
optimiert werden kdonnen.

Zudem sollte ein Nachhaltigkeitsmonitoring am Beispiel aller 58 Studentenwerke in
Deutschland durchgefiihrt und die Ergebnisse anonymisiert als ,Nachhaltigkeitsmoni-
tor* publiziert werden, um einen positiven Nachhaltigkeitswettbewerb im gesamten
AulBerhaus-Markt zu initiileren.
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3 Projektverlauf

Folgende wesentliche Punkte sind im bisherigen Projektverlauf zu nennen, August
2013 — Marz 2014:

zum 01.08.2013: Einstellung von Dr. Toni Meier als Projektleiter
Sept. 2013: Auftaktworkshop in Halle (Saale)

Okt. 2013: Erarbeitung eines Fragebogens zur Erfassung nachhaltigkeitsrele-
vanter Daten in den Pilotbetrieben

Nov. 2013: Projekttreffen mit Praxis- und Projektpartnern im Studentenwerk
Berlin

Nov./Dez. 2013: Erfassung der vierwochigen Speiseplane und anderer nach-
haltigkeitsrelevanter Daten in den beteiligten Pilotbetrieben

Jan. 2014: Erstellung eines Fragebogens zur Erfassung nachhaltigkeitsrele-
vanter Daten in allen Studentenwerken in Deutschland

zum 01.02.2014: Einstellung von Frau Claudia Gartner als wissenschaftliche
Hilfskraft zur Unterstltzung der Datenauswertung

April 2014 — November 2014:

Februar — Juni 2014: Dateneingabe, -auswertung und Erstellung der Nachhal-
tigkeitsberichte flr Praxispartner (siehe Anlage CD ,Berichte)

28.04. — 23.05. Auslesen der Online-Speiseplane aller deutschen Studenten-
werke durch IT-Dienstleister Aimpulse GmbH (Bremen) mittels der App ,men-
sa online” (http://www.aimpulse.com/, http://www.imensa.de/)

22.05. Vorstellung erster Projektergebnisse auf der Veranstaltung ,BioRegio in
der GroRRkuche — Impulse fur die bayerische Gemeinschaftsverpflegung“ Kul-
mbach (http://www.kern.bayern.de/wirtschaft/062989/index.php)

02.07. Vorstellung erster Projektergebnisse auf der DBU-Sommerakademie,
Ostritz

21./22.07. Projekt-Zwischenworkshop in der DLG-Akademie in Frankfurt/Main’
mit Beitragen von:

o Dr. Toni Meier (Nachhaltigkeitsbilanzierung in der GV, Methode und
Projektergebnisse)

o Carl-Otto Gensch, Oko-Institut (Kiichentechnik, Input zum Zwischen-
workshop)

Siehe Anlage ,Teilnehmerliste und Programm Zwischenworkshop*
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o Rainer Roehl, a’verdis (Trends in der GV, Input zum Zwischen-
workshop)

29.08. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnisse
bei der Kick-Off-Veranstaltung ,Die Anthropozan-Kiche® an der Humboldt-
Universitat Berlin (goo.gl/Tx7v9G)

09.09. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnisse
auf einer Schulung fur Ernahrungsfachkrafte im Dienstleistungszentrum Land-
licher Raum Rheinland-Pfalz (DLR-RLP) in Montabaur

o Hier wurde das Interesse an einer moglichen Zusammenarbeit im
Rahmen von weiteren Projekten bekundet. Mehrere Praxispartner
(GroRRkuchen, Caterer) konnten aus dem Umfeld des Dienstleistungs-
zentrums beigesteuert werden

10./11.09. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnis-
se auf der Jahrestagung der deutschen Studentenwerke in Bielefeld, organi-
siert wurde die Veranstaltung vom Dachverband der Deutschen Studenten-
werke e.V. (DSW)

17.10. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnisse
auf der Fachveranstaltung ,Steiermark ohne Intensiv-Massentierhaltung® in
der Universitat Graz, Organisator: Naturschutzbund Steiermark
(http://www.naturschutzbundsteiermark.at/base/cms/medien/pdf/VA_Tagung
Massentierhaltung Flyer.pdf)

29.10. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnisse
auf der Herbsttagung der Verbindungsstelle Landwirtschaft-Industrie e.V. (VLI)
in Pforzheim (http://www.vli-agribusiness.de/veranstaltungen/bisherige-
veranstaltungen-2/)

04./05.11. Vorstellung der Bilanzierungsmethode und ausgewahlter Ergebnis-
se auf der Fachveranstaltung des Dachverbandes der Deutschen Studenten-
werke (DSW e.V.) ,HACCP & Qualitdtsmanagement® in Potsdam

Dezember 2014 — Juli 2015:

Dezember 2014: In Zusammenarbeit mit dem Kooperationspartner DLG e.V.
Fertigstellung der 8-seitigen Infobroschuire zur Bilanzierungsmethode sus-
DISH (http://www.nutrition-impacts.org/media/susDISH.pdf) sowie von zwei
Aufstellern (Roll-Ups) flr Prasentationszwecke

Dezember 2014 — Juni 2015: Einstellung der wissenschaftlichen Hilfskraft
Frau Kira Klimpner (BA Ernahrungswissenschaften) zur Unterstutzung bei der
Dateneingabe
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Januar 2015: Beilage der Infobroschure susDISH in der Fachzeitschrift DLG-
Lebensmittel (Auflage 12.000)

Januar 2015: In Zusammenarbeit mit dem Kooperationspartner DLG e.V. Er-
stellung der englischsprachigen Version der 8-seitigen Infobroschire
(http://www.nutrition-impacts.org/media/susDISH_engl.pdf)

Februar 2015: Konzeption und Verfassen eines Artikels fur das Branchenma-
gazin ,GV-Praxis®, Veroffentlichung des Artikels in der Marzausgabe (Link);
neben den 6kologischen und gesundheitlichen Optimierungsmaoglichkeiten
wurde in dem Artikel zudem auf wirtschaftliche Einsparmdglichkeiten einge-
gangen

Marz 2015: Konzeption und Erstellung eines Einlegers mit einer dezidierten
Wirtschaftlichkeitsbetrachtung fur die 8-seitige Infobroschire susDISH,
(http://www.nutrition-impacts.org/media/Einleger%20susDISH%20-
%20Wirtschaftlichkeitsbetrachtung.pdf) (Hintergrund: im Verlauf des Projekts
hat sich zunehmend die Erkenntnis herauskristallisiert, dass kommerzielle Ca-
teringunternehmen in erster Linie 6konomisch motiviert agieren und aus die-
sem Grund eine entsprechenden Betrachtung im Rahmen der Bilanzierung mit
susDISH erfolgen sollte)

12.03.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH auf der Jahrestagung
der Deutschen Gesellschaft fir Ernahrung (DGE) in Halle (Saale) (Teilneh-
mer: ca. 40) (Link)

24. - 26.03.: In Zusammenarbeit mit dem Kooperationspartner DLG e.V. Be-
treuung eines Messestands der Universitat Halle-Wittenberg zum Analy-
seinstrument susDISH auf der Fachmesse Anuga Foodtec in Koln; Prasenta-
tion der Projektergebnisse im Rahmen der Abschlussveranstaltung am
24.03.15 (Teilnehmer: 22) (Link). Folgende Themen wurden vorgestellt:

o Bilanzierung, Optimierung und Kommunikation von Nachhaltigkeitsleis-
tungen in der Gastronomie — Vorstellung der Methode susDISH (Dr.
Toni Meier - Universitat Halle-Wittenberg)

o Erfolgreiches Abfallmanagement im Aul3erhausmarkt: Reduktion von
Lebensmittelabfallen - ein Beitrag zur Steigerung der Ressourceneffizi-
enz (Christine Gobel - Institut fur nachhaltige Ernahrung und Ernah-
rungswirtschaft (isun), Fachhochschule Minster)

o Zukunftsfahige Organisationsentwicklung durch das Empowerment von
nachhaltigkeitsorientierten Mitarbeitern (Christoph Harrach - Karma-
konsum und Technische Universitat Berlin)

Marz/April 2015: Anwendung der Bilanzierungsmethode susDISH im Rahmen
der WWF-Studie ,Das grof3e Fressen“ (Ansprechpartnerin: Tanja Trager de
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Teran) mit Pressetermin am 01.04. in Berlin (http://www.heute.de/wwf-studie-
wir-sind-dabei-unseren-planeten-leer-zu-fressen-37840774.html)

16.04.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im gastronomischen Be-
trieb des Peildnitzhaus-Vereins in Halle (Saale) (Freizeit- und Eventgastrono-
mie)

o Prinzipiell wurde das Konzept und die damit verbundenen Leistungs-
gewinne sowie Kosteneinsparungen begruft, allerdings hat der Verein
derzeit keine finanziellen Mittel, um eine Analyse mittels susDISH zu fi-
nanzieren.

30.04.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Veran-
staltungsreihe BayCeer an der Universitat Bayreuth (Teilnehmer: ca. 60)
(Link)

April/Mai 2015: Konzeption, Erstellung und Ubermittlung einer praxistaugli-
chen Liste der 100 6kologisch und gesundheitlich besten Rezepturen, die im
Rahmen des Projekts identifiziert wurden (siehe Anlage CD ,Die 100 besten
Rezepturen®)

09.05.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen des UGB-
Forums ,Ernahrung aktuell” in der Universitat Giel3en
(www.ugb.de/downloads/pdf/other/ugb-tagungsprogramm-2015.pdf) (Teil-
nehmer: ca. 450)

19.05.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Veran-
staltungsreihe ,Weltbevdlkerung und Gesundheit* an der RTWH Aachen
(Teilnehmer: ca. 40)

09.06.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen eines Son-
dierungsgespraches zur Ausgestaltung der Ressourcenschutzstrategie Hes-
sens (Teilnehmer: Vertreter des hessischen Umweltministeriums, WWF
Deutschland, Universitat Halle-Wittenberg)

o Es wurde sich darauf geeinigt, im Rahmen eines konkreten Praxispro-
jekts zusammen zuarbeiten (avisierter Zeitraum 2016/2017). Die Be-
wertung und Optimierung von Verpflegungskonzepten soll mit dem
Analyseinstrument susDISH erfolgen

23.06.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Veran-
staltungsreihe ,Alternative Mensa“ in Halle (Saale) (Teilnehmer: ca. 35)

03.07.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Langen
Nacht der Wissenschaften in Halle (Saale) (Teilnehmer: ca. 70)

08.07.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen eines Exper-
tenworkshops des SOF-Projekts NAH_Gast ,Entwicklung, Erprobung und
Verbreitung von Konzepten zum nachhaltigen Produzieren und Konsumieren
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in der AuRer-Haus-Verpflegung® im Wuppertal Institut, Wuppertal (Teilnehmer:
ca. 20) (Ansprechpartnerin: Melanie Lukas, Holger Rohn, Christine Gdbel)

14.07.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Veran-
staltungsreihe ,Systemdenken® in Halle (Saale) (Organisator: mohio e.V.,
Friedrich-Ebert-Stiftung Sachsen-Anhalt)

15.07.: Vorstellung des Analyseinstruments susDISH im Rahmen der Veran-
staltungsreihe ,Systemdenken® in Dessau-RoRlau (Organisator: mohio e.V.,
Friedrich-Ebert-Stiftung Sachsen-Anhalt)

Daruber hinaus wurde in der August-Ausgabe der Dietetics Association (UK) und des
online-Magazins www.NHDmag.com uber die Bilanzierungsmethode susDISH be-
richtet: http://www.nutrition-impacts.org/media/SusDISH _article.pdf
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4 Ergebnisse

4.1 Methodisches Vorgehen

Methodisch orientiert sich das Vorgehen im Projekt an inter-/national etablierten
Normen im Bereich der Nachhaltigkeitsbewertung, Okobilanzierung (nach 1SO
14040/44) und Gesundheitsbewertung. Abb. 2 gibt einen Uberblick tiber die konzep-
tionelle Grundlage des methodischen Vorgehens bei der Erfassung unternehmens-
und speisenspezifischer Kenndaten in Bezug auf Umweltschutz, Gesundheitsqualitat
und Wirtschaftlichkeit.

I UBP und Carbon-Footprints auf Unternehmens- bzw. Kiichenebene, Kiichenvergleiche méglich
| Unternehmen ...

| Unternehmen B

Unternehmen A
Komplette Rezeptur

Modul Kiichen- &

Modul Rezeptur Kochtechnik Modul Abfélle
Bilanzierung Erfassung Erfassung
und und und
Auswertung Auswertung Auswertung
der Rezeptu- der verhan- der
Ziel- und Umfang- ren denen Ku- Abfallmen-
definition mit Daten chen@echnlk _gen
aus sowie des (Kichen- &
SusDISH <41 Verbrauchs |+ Tellerreste,
(Umwelt- von Energie, Fettabschei-
schutz + Warme & der)
. . Gesundheit + Wassetr, inkl.
Sachbilanzierung (LCI) Okonomie) Betrachtung
In- & Outputs der Garver-
entlang der vollstandigen fahren
Wertschopfungskette
~cradle-to-grave* | |

i

Bestimmung der rezepturspezifischen
Umweltlasten sowie Gesundheitsquali-

Wirkungsabschatzung (LCIA): tat & Wirtschaftlichkeit
Charakterisierung, Aggre-
gation & Gewichtung Letztendlich entscheidet die Ausgewogenenheit
der Umweltindikatoren der Rezepturkompositionen, der Umgang und
Status der vorhandenen Kiichen- / Kochtechnik -

sowie das Abfallautfkommen tber die 6kologi-
schen und gesundheitlichen Auswirkungen des
Versorgungsangebots —

T V¥ ¥

[- Interpretation der Ergebnisse
- Qualitatsanalysen
- Schwachstellenidentifizierung

— Ableitung von Handlungsempfehlungen
— Ableitung von Kommunikationsmdoglichkeiten
\_ in Abh&angigkeit vom Unternehmen und der vorherrschenden Gastestruktur

Abb. 2 Konzeptionelle Grundlage zur Ermittlung unternehmens- und speisenspezifischer
Kenndaten in Bezug auf Umweltschutz, Gesundheitsqualitdt und Wirtschaftlichkeit

13



Endbericht — Nachhaltigkeitsleistungen der Gastronomie

4.1.1 Okologische Auswertung

Okologische Knappheit, Umweltbelastungspunkte (UBP)

Die okologische Indikatorenauswahl erfolgte auf Basis der Nachhaltigkeitsleitlinien
von Agro-Food-Systemen der FAO (FAO SAFA 2012) sowie national anerkannten
Indikatoren aus der Bewertung land- und ernahrungswirtschaftlicher Betriebe (Grimm
& Hulsbergen 2009, Schmidt & Osterburg 2013). Diese wurden um Vorgaben aus
dem ILCD-Handbuch (European Commission 2010), UNEP/SETAC (2011), dem
ENVIFOOD-Protokoll (Food SCP Round Table 2013) und den Kriterien des Deut-
schen Nachhaltigkeitskodex (Rat fur Nachhaltige Entwicklung 2012) erganzt. Eine
Gewichtung der Umweltindikatoren findet mit Hilfe der Methode der Okologischen
Knappheit statt (Frischknecht et al. (2013). Dabei wurden auf Basis aktueller
Stoffflusse und entsprechender politischer Zielvorgaben in Deutschland indikatorspe-
zifische Umweltbelastungspunkte abgeleitet.

Tab. 2: Untersuchte Umweltindikatoren sowie Umwelt- und Gesundheitswirkungen

Umweltindikator Wirkung
1 | CO, (Kohlendioxid) - Emissionen Treibhauseffekt
2 | CH4 (Methan) - Emissionen Treibhauseffekt
3 |N,O (Lachgas) - Emissionen Treibhauseffekt
4 |NH3z (Ammoniak) - Emissionen Versauerung, Luftverschmutzung, Treib-
hauseffekt, Eutrophierung (als NH,")
5 |NO (Stickstoffmonoxid) - Emissionen Luftverschmutzung, Versauerung
6 |NMVOC (Non-methane volatile organic com- Luftverschmutzung, Ozonbildung
pounds) - Emissionen
7 | SO, (Schwefeldioxid) - Emissionen Versauerung
8 |H,S (Schwefelwasserstoff) - Emissionen Versauerung
9 |HCI (Salzsaure) - Emissionen Versauerung
10 |N-Eintrage aus Mineral- und Wirtschaftsdiinger |Eutrophierung, Humantoxizitat
11 | P-Eintrage aus Mineral- und Wirtschaftsdiinger |Eutrophierung
12 |Bedarf an blauem Wasser Wasserknappheit, Wasserstress
13 | Pflanzenschutzmittel (PSM) Human- und Okotoxizitat
14 | Primarenergieverbrauch (PEV) Ressourcenverbrauch / -knappheit
15 |Flachenbedarf Ressourcenverbrauch / -knappheit, Biodiver-
- Ackerflache sitatsverlust (Artenschwund)
- Grunland
- Dauerkultur
- Forstflache
- industriell genutzte Flache

Im Gegensatz zu friheren Arbeiten (Meier & Christen 2012/2012a, Meier 2013, Mei-
er et al. 2013) wurde das Set der bericksichtigten Umweltindikatoren von acht auf 15
erweitert (siehe Tab. 2). Damit war es maoglich, nicht nur zu einzelnen spezifischen
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Umwelteffekten Aussagen zu treffen — bspw. in Bezug auf das Treibhausgaspotential
(carbon footprint) oder den Wasserbedarf (water footprint), sondern den Umweltbe-
reich umfassender zu betrachten. Tab. 2 gibt einen Uberblick liber die beriicksichtig-
ten Umweltindikatoren und entsprechende Umwelteffekte.

Um pro Rezeptur nicht 15 verschiedene Umweltwirkungen kommunizieren zu mus-
sen, wurde eine Gewichtung von diesen vorgenommen. Somit war eine Aufsummie-
rung der einzelnen Umwelteffekte in einen Einpunktwert moglich. Dabei wurde auf
die etablierte Methode der Okologischen Knappheit (Frischknecht et al. 2013) zu-
ruckgegriffen, die je nach politischem Ziel und aktuellem Zustand jedem Indikator
entsprechende Umweltbelastungspunkte (UBP) zuweist. Da als Grundlage lediglich
Veroffentlichungen der amtlichen Statistik dienen, ist die Generierung der Umweltbe-
lastungspunkte fur AulRenstehende transparent nachvollziehbar. Zudem weist sich
die Methode durch den Vorteil aus, dass verschiedene Umweltwirkungen miteinan-
der vergleichbar und damit verrechenbar gemacht werden. Somit kann fur jedes Pro-
dukt bzw. fur jede Rezeptur die gesamte Umweltbelastung konsistent ausgewiesen
werden.

Treibhausgas-FuRabdruck

Daneben wurde eine Umweltbewertung auf Produkt- und Rezepturebene auf Basis
des Carbon-Footprint (Treibhausgasfulabdruck bzw. KlimafuRabdruck) vorgenom-
men. Obwohl dieser ausschliellich Auskunft Gber das Treibhausgaspotential gibt und
somit lediglich einen Teilbereich Okologischer Auswirkungen beschreibt, ist dieser
Indikator bereits breiter etabliert. Er dient somit im Projekt mal3geblich der Kontrolle
und dem Vergleich der in diesem Projekt generierten Ergebnisse mit Ergebnissen
aus anderen Untersuchungen.

Systemgrenzen, Allokation und funktionelle Einheit

Eine Differenzierung zwischen konventionellem und o6kologischem Landbau (und
entsprechenden Produkten und Rezepturen) ist bei den Indikatoren CO2-
Emissionen, N-Eintrag, P-Eintrag, Pflanzenschutzmitteleinsatz, Primarenergiever-
brauch und beim Flachenbedarf moglich. Aus dkobilanzieller Sicht ist weiterhin wich-
tig zu erwahnen, dass die untersuchte Prozesskette bei allen Produkten von der
Wiege“ bis zur ,Bahre” (cradle-to-grave) analysiert wurde. Somit wurde der kom-
plette Lebensweg der untersuchten Nahrungsmittel bertcksichtigt. Abb. 3 gibt einen
Uberblick tiber die analysierte Prozesskette (Wertschopfungskette) und die einzelnen
Prozesskettenmodule.

Bei Koppelprodukten (Rapsdl /-schrot, Zuckerribenmelasse / Ribenzucker) erfolgte
eine Allokation auf Basis der Masse. Die Aufteilung der Frischmilch auf entsprechen-
de Milchprodukte erfolgte gemald der International Dairy Federation (IDF 2010) auf
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Basis der Trockenmasse (aggregiert aus Fett, Eiweil3 und Kohlenhydraten). Fur eine
detaillierte Beschreibung der angewandten Methode sei auf Meier (2014) und Frisch-
knecht et al. (2013) verwiesen.

Die funktionelle Einheit bezieht sich entweder auf ein Kilogramm Produkt oder eine
vollstandige Mittagsmahlzeit.

Werden alle Variationsmoglichkeiten in Betracht gezogen, die sich produktspezifisch
aus der Prozesskette ergeben (bio/konventionell, Produktion im Inland/im Ausland,
gekuhlt/tiefgekuhlt, verpackt in Kunststoff/Glas/WeilRblech/Papier etc.), ergibt sich
insgesamt eine analysierbare Produktvielfalt von Uber 1.000 Produkten, die im Rah-
men Okobilanzieller Untersuchungen in der Gemeinschaftsverpflegung untersucht
werden konnen. Gemal der jeweiligen Verpflegungssituation vor Ort wurden ent-
sprechende Produkte bzw. Rezepturkomponenten und daraus komplette Rezepturen
modelliert.

In Abb. 4 und Abb. 5 werden fur eine Uberschaubare Auswahl an Produkten entspre-
chende Treibhausgasemissionen und Umweltbelastungspunkte dargestelit.
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Untersuchte

Wertschdpfungs-

kette

Umwelt-
indikatoren

Landwirtschaftliche Vorkette
Produktion von Mineraldiinger (N, P)
Produktion von Pflanzenschutzmitteln

auf Basis von IINAS (2013)

Landwirtschaft im Inland

Differenzierung von 44 Rohprodukten (auf Basis von 92 Produkt-
ionsverfahren) auf Basis des Berichtsmoduls ,Landwirtschaft
und Umwelt® der Umweltékonomischen Gesamtrechnungen
(Schmidt, Osterburg 2013), Referenzjahr 2010

Landwirtschaft im Ausland

Differenzierung von 16 Rohprodukten auf Basis von FAQO Stat
2014, [INAS (2013) & Ecoinvent 2.2 (2013), Mekonnen &
Hoekstra (2010), Referenzjahr 1995-2010

Fischereiwirtschaft

Differenzierung von vier verschiedenen Fischprodukten

auf Basis von LCA Food DK (2004) und Eccinvent 2.2 (2013)
Treibhausgasemissionen aus Landnutzungswandel (LUC) nach
Blonk (2014), aus Landnutzung (LU) nach Leip et al. (2010)
Umbuchung der Futtermittel auf tierische Produkte auf Basis von
CAPRI / GAMS (2011), Referenzjahr 2008 (D)

v

Ernahrungsgewerbe (Verarbeitung)
Differenzierung von 33 verschiedenen Wirtschaftszweigen
auf Basis von BMEL Stat JB (verschiedene Jahrgange) und

IINAS (2013)

Um-/ Verpackung

Differenzierung von sieben verschiedenen Verpackungsmaterial-
ien auf Basis von [INAS (2013), Transgourmet (2014) und

GV-Partner (2014)

GroRhandel (Kiihlung)

Differenzierung von drei Kihlszenarien (ungekihlt, gekdhlt, tief-
gekihlt), durchschnittliche Lagerdauern und Kiihlanforderungen

auf Basis von IINAS (2013)

Kiche (Lagerung, Kochen, Overhead)

Lagerung (ungekudhlt, tief- / geklhlt), Kochen (fUnf Garverfahren)
und Overhead (Ausgabe, Liftung, Abwasch, Heizung) auf Basis
von Meier et al. (2014), Foster et al. (2006) und IINAS (2013)

v

Abfallphase (Recycling, Entsorgung)
Recycling und Entsorgung der Verpackungsmaterialien
auf Basis von IINAS (2013)

Y Y YYYYVYYYY VY

Transporte
Differenzierung
von drei Trans-
portmitteln
(LKW Ausland,
LKW Inland,
Ubersee-
schiff);
durchschnitt-
liche Trans-
portdistanzen
auf Basis von
DIW
(2013), FAO
Stat. (2014)
und IINAS
(2013)

Y vy

15 Umweltindikatoren (CQ;, CH,, N;O, NO, NMVOC, NH;, N, P, SO,, H,S,

HCI, H;O (blau), PEV, Flache, PSM)

gewichtet nach der Methode der Okologischen Knappheit
— Generierung produktspezifischer Umweltbelastungspunkte (UBP)

Abb. 3 Untersuchte Prozesskette zur Bilanzierung der produktspezifischen Umweltprofile im

GV-Bereich
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4.1.2 Gesundheitliche Auswertung

Im Rahmen der gesundheitlichen Auswertung wurde auf die Nahrstoffdatenbanken
aus der Software PRODI 5.1, welcher der Bundeslebensmittelschlissel zu Grunde
liegt, und auf die SR 26 (USDA 2013) zuruckgegriffen. Die SR 26 ist die gultige
Nahrstoffdatenbank in den USA, die sich im Vergleich zur Version von PRODI, die an
der Universitat Halle-Wittenberg vorliegt, durch ein breiteres Profil an berlcksichtig-
ten Nahrstoffen auszeichnet. Insgesamt lassen sich mit der Datenbank SR 26 bis zu
150 verschiedene Nahrstoffe von ca. 8500 Produkten analysieren.

Des Weiteren wurden im Rahmen der gesundheitlichen Auswertung Kochwasser-
und Vitaminverluste wahrend der Zubereitung und der Warmhaltung der Speisen be-
rucksichtigt. Warmhaltebedingte Verluste sind vor allem im Bereich der Schulverpfle-
gung von Relevanz, da hierbei Warmehaltezeiten von bis zu drei Stunden auftreten
konnen. Zur Abschatzung entsprechender Verlustfaktoren wurde auf Arbeiten von
Bognar (2002) und USDA (2007) zuruckgegriffen.

Beim Einsatz von frischem Gemuse und Obst wurden Putz- und Schalverluste auf
Basis von Ellinger et al. (2014) ermittelt und in der Rezepturauswertung entspre-
chend berucksichtigt. Nicht-verzehrsfahige Teile von Fleischprodukten, wie Knochen
und Sehnen, wurden bei entsprechenden Produkten (Hahnchenkeule etc.) auf Basis
vom BMEL/BMELV StatJB (verschiedene Jahrgange) rausgerechnet. Insofern bei
Olen die Rezepturangaben in Litern vorlagen, wurde diese auf Basis reprasentativer
Daten zur Dichte in Kilogramm umgerechnet (FAO/INFOODS 2012).

Die Beurteilung der gesundheitlichen Qualitat der angeboten Speisen beruhte in ers-
ter Linie auf den offiziellen Verpflegungsstandards fur die Gemeinschaftsverpflegung
der DGE (DGE 2013). Mit dem DGE-Standard werden 12 ernahrungsphysiologische
Kriterien Uberpruft. Zusatzlich wurden vier weitere Nahrstoffe in der Auswertung (es-
sentielles Eiweil3, Natrium (Kochsalz), Vitamin B12, Cholesterin). Essentielles Ei-
weil}, welches sich aus den essentiellen Aminosauren zusammensetzt, und Vitamin
B12 sind vor dem Hintergrund einer zunehmenden Verbreitung pflanzlicher Rezep-
turkomponenten in der Gemeinschaftsverpflegung von Relevanz. Cholesterin und
Natrium/Kochsalz wurden in die Auswertung einbezogen, da diese Substanzen zum
einen als Ursachefaktoren fur Herzkreislauferkrankungen diskutiert werden. Zum an-
deren liegt die tagliche durchschnittliche Aufnahme in Deutschland Uber den offiziel-
len Empfehlungen (MRI 2008).

Tab. 3 gibt einen Uberblick (iber die zu Grunde liegenden Referenzwerte fiir die Mit-
tagsverpflegung. Dabei wird im Allgemeinen in der Erwachsenenverpflegung von ei-
nem sog. Drittelansatz und von einem Viertelansatz in der Kinder- und Jugendver-
pflegung ausgegangen. Das bedeutet, dass im Falle von Erwachsenen ein Drittel der
pro Tag bendtigten Nahrstoffe Uber das Mittagessen zur Verfigung gestellt werden
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sollten, im Falle von Kindern/Jugendlichen lediglich ein Viertel der pro Tag bendtigten
Nahrstoffe.

Tab. 3 Referenzwerte fiir eine gesunde Mittagsverpflegung (nach DGE 2013) plus vier weitere
Faktoren (essentielles EiweiB8, Natrium, Vitamin B12, Cholesterin

Energie

Essentielles
Eiweil} (Min.)

Kohlenhydrate
(min. 50% der
Energie)

55 67 75 70 90 88 101 102

Ballaststoffe

(Min.) 5 5 6 8 10 10 10 10
Folsaure 45 60 75 75 100 100 100 100
Vitamin E 3 3 4 4 5 5 5 5
Magnesium 43 63 78 100 133 117 117 117
Vitamin B12 0,5 0,5 0.8 0.8 1,0 1,0 1,0 1,0

4.1.3 Wirtschaftlichkeitsbewertung

Die Wirtschaftlichkeitsbetrachtung erfolgt im Rahmen von susDISH auf Rezepture-
bene sowie auf Ebene der in der Kiche anfallenden Nahrungsmittelabfalle und -
verluste. Ein entsprechendes Praxisbeispiel wird in Kapitel 4.2 (S. 22f) vorgestellt.

Auf Rezepturebene

Im Regelfall liegen mit den zu analysierenden Rezepturen auch die entsprechenden
Einkaufspreise der verwendeten Rezepturkomponenten vor. Diese werden im Rah-
men der Wirtschaftlichkeitsbewertung genutzt, um einerseits die wirtschaftliche Ist-
Situation abzubilden. Andererseits werden nach der gesundheitlichen und 6kologi-
schen Optimierung entsprechende Einkaufspreise neu kalkuliert und die Unterschie-
de zur Ist-Situation rezeptur- und mendilinienspezifisch sowie in Bezug auf das Ge-
samtangebot deutlich gemacht. Im Analyseprozess konnen somit die Rezepturen
identifiziert werden, bei denen sich eine Optimierung nicht nur unter gesundheitlichen
und Okologischen, sondern auch unter wirtschaftlichen Gesichtspunkten rentiert.
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Auf Ebene von Nahrungsmittelabfallen und -verlusten

Die Wirtschaftlichkeitsbetrachtung von Nahrungsmittelabfallen und -verlusten erfolgt
auf ahnliche Weise wie jene auf Rezepturebene (s.0.). Hierbei wird ebenfalls zuerst
die Ist-Situation des gesamten Abfallaufkommens bestimmt. Dabei wird das gesamte
Abfallaufkommen nach verschiedenen Abfallarten differenziert (vermeidbare/nicht
vermeidbare Kuchen- und Tellerreste, Renitenten, Lagerverluste, Fettabscheider)
und entsprechende Empfehlungen zur Abfallreduzierung ausformuliert. Im zweiten
Schritt werden nach der Umsetzung der Empfehlungen die tatsachlich in der Praxis
erzielten Abfallreduktionen neu erfasst und mit der Ist-Situation verglichen. Auf Basis
der Einkaufspreise und der Entsorgungsgebihren kdnnen so eingesparte Kosten aus
einem optimierten Abfallmanagement ersichtlich gemacht werden.

4.2 Vorstellung eines Analyse- und Optimierungsbeispiels: Win-
Win-Win fiir Umwelt, Gesundheit und Wirtschaftlichkeit

Am Beispiel des Studentenwerks Chemnitz-Zwickau werden im Folgenden die Er-
gebnisse der Ist-Analyse sowie Effekte aus den erarbeitenden Handlungsempfehlun-
gen vorgestellt.

Abb. 6 und Abb. 7 stellen die Ergebnisse rezepturklassenspezifisch in Bezug auf die
ermittelten Umweltbelastungspunkte bzw. Treibhausgasemissionen und entspre-
chende Gesundheitspunkte dar. Dabei steht jeder Punkt fur eine Rezeptur. Als ge-
sundheitlich und 6kologisch vorteilhaft sind die Rezepturen zu beurteilen, die sich
gleichermal3en durch hohe Gesundheitspunkte und moglichst niedrige Umweltbelas-
tungspunkte auszeichnen. Folgt man der Rezepturklasseneinteilung in den Abbil-
dungen sind das: ovo-lakto-vegetarische Gerichte, Gerichte mit Fisch, vegane Ge-
richte und Gerichte mit Gefligel. Gerichte mit Rind- & Kalbfleisch weisen die héchs-
ten Umweltbelastungspunkte auf.

Hinsichtlich der Auswahl der Umweltbewertungsmethode ist mit Ausnahme weniger
Rezepturen eine Korrelation der Umweltbelastungspunkte mit den Treibhaus-
gasemissionen zu erkennen: je hoher die Umweltbelastungspunkte, umso hdher in
der Regel auch die Treibhausgasemissionen. Da in die Berechnung der Umweltbe-
lastungspunkte jedoch nicht nur die Emission von Treibhausgasen eingeht, sondern
weitere umweltrelevante Aspekte bertcksichtigt werden, ist die Malzahl der Um-
weltbelastungspunkte aussagekraftiger.
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Zudem wird in den Abbildungen nicht nur die gesundheitliche, sondern auch 6kologi-
sche Vorzuglichkeit der Rezepturen der Menllinie Mensa-Vital deutlich. Diese Re-
zepturen orientieren sich beim Energiegehalt und bei den Makonahrstoffen (Kohlen-
hydrate, Fette, Eiweil3) an den Vorgaben der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung
bezuglich einer ernahrungsphysiologisch ausgewogenen Mittagsverpflegung (DGE
2013).

In Tab. 4 werden konkrete Rezepturbeispiele mit entsprechenden Optimierungsemp-
fehlungen genannt, die zu einer deutlichen Verbesserung der gesundheitlichen und
Okologischen Qualitdt sowie zu geringeren Wareneinkaufskosten der Rezeptur fuh-
ren wurden (Beispiele 1 und 2). Allerdings konnen unter der Maligabe einer gestei-
gerten gesundheitlichen Qualitat nicht alle Rezepturen mit Zusatzgewinnen in Bezug
auf Umwelt und Wirtschaftlichkeit optimiert werden (Beispiel 3), da Rezepturkompo-
nenten neu aufgenommen bzw. erweitert werden mussen. In der Regel zeichnen
sich derartige Rezepturen jedoch bereits durch glinstige Umweltleistungen aus.

Tab. 4 Analyse und Optimierung ausgewahlter Rezepturen

Rezepturbeispiel 1

Rindergulasch (160g) mit Broccoligemiise (160g) und Spétzle (120g trocken)
Analyse: Portion zu eiweillreich (54g) und kohlenhydratarm (90g), Energiezufuhr (819 kcal) ok
Empfehlung: Rindergulasch 100g, Gulasch um weitere Komponente erweitern (Backpflaumen, Cocktailtomaten
etc.), Broccoli 180g, Spatzle 140g (trocken)
Auswirkungen:
- UBP pro Portion: 248 > 187 (Ist-Analyse - nach Optimierung)
- COge-Emissionen in kg pro Portion: 4,5 2> 3,1
- Gesundheitspunkte (max. 16): 12,6 > 13,0
- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,37 € > 1,10 €

Rezepturbeispiel 2

Pfannengyros vom Schwein (240g), Zaziki, Steakfries, Weillkrautsalat
Analyse: Portion zu energie- (1138 kcal), eiweil3- (70g) und fettreich (55g), zu kohlenhydratarm (91g)
Empfehlung: Gyrosportion 160 g, Fettmenge anpassen
Auswirkungen:
- UBP pro Portion: 188 > 123 (Ist-Analyse = nach Optimierung)
- COge-Emissionen in kg pro Portion: 3,4 > 2,1
- Gesundheitspunkte (max. 16): 10,4 > 11,4
- Wareneinkaufspreis pro Portion: 1,43 € > 1,19 €

Rezepturbeispiel 3

Bio-Essen vegan: Seitangeschnetzeltes (90g), SoBe, mit Champignons (20) und Langkornreis (80g trocken)
Analyse: Portion zu energie- (577 kcal), fett- (11g) und kohlenhydratarm (83g), Eiweil} (36g) ok
Empfehlung: Reis 100g (trocken), Ol 25g, Rezeptur um mit Mikronéhrstoffen angereicherte Komponente erwei-
tern (Tofu Ca), Sojamilch (Ca, B12)
Auswirkungen:

- UBP pro Portion: 24 > > 38 (Ist-Analyse - nach Optimierung)

- COge-Emissionen in kg pro Portion 0,6 = >0,9

- Gesundheitspunkte (max. 16) 6,0 > >10,5

- Wareneinkaufspreis pro Portion 1,30 € > >1,40 €
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Hochrechnung der Ergebnisse auf Betriebsebene

Werden die Ergebnisse aus der Rezepturoptimierung mittels der Abverkaufszahlen
auf Betriebsebene hochgerechnet, kdnnen die jahrlichen Entlastungspotentiale aus
den Handlungsempfehlungen abgeleitet werden. Durch die Umsetzung aller genann-
ten Malinahmen liel3en sich auf Betriebsebene durch eine Rezepturenoptimierung 15
Millionen Umweltbelastungspunkte, 284 Tonnen Treibhausgase sowie Kosteneinspa-
rungen im Wareneinkauf in Hohe von rund 61.500 EUR realisieren. Gleichzeitig ware
damit eine Erhdhung der ernahrungsphysiologischen Speisequalitat von 11,1 auf
12,2 Gesundheitspunkte im Durchschnitt verbunden (max. 16). Wirden zusatzliche
Empfehlungen im Bereich der Abfallvermeidung umgesetzt, lieRen sich jahrlich wei-
tere 4 Millionen Umweltbelastungspunkte, 74 Millionen Tonnen Treibhausgase und
Abfallentsorgungskosten in Hohe von 3.600 EUR pro Jahr einsparen — siehe Tab. 5.

Kernsatz: Letztendlich entscheidet die Meniikomposition, mit welchen gesundheitli-
chen und 6kologischen Leistungen die Rezepturen und damit das Verpflegungsan-
gebot ausgestattet sind.
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Tab. 5 Optimierungsrechnung des Gesamtangebots mit realisierbaren Gewinnen in Bezug auf

Umweltschutz, Gesundheitsqualitit und Wirtschaftlichkeit
1. Rezepturanalyse- und Optimierung mit susDISH

Ist-Analyse Nach Optimierung
Gesundheits- Gesundheits- brerkaus
Abverkaufs-
- _ I-Er:(é_ Waren- punice Erﬂi-;(i;o- Waren- punice Anzahl der  zahlen im
Beispielbetrieb UBP  Cionen in &inkaufs- je mehr, de- | UBP o oo kg einkaufs-  je mehr, de- | untersuchten vierwdchigen
kg CO2e preis in € sto besser, COze Preisin€ stobesser, | Rezepturen Verpflegungs-
max=16 max=16 zeitraum
pro Mittagessen pro Mittagessen
Gesamtes Angebot 94 1,81 1,17 11,1 69 1,34 1,07 12,2 77 59.370
Gerichte mit Rind, Kalb 256 4,87 1,45 11,5 163 3,10 1,19 12,4 7 5.080
Gerichte mit Schwein 101 1,81 1,00 10,9 70 1,25 0,89 12,1 23 21.530
Gerichte mit Geflugel 81 1,41 1,30 11,0 66 1,15 1,12 12,6 10 13.170
Gerichte mit Fisch 51 1,32 1,36 11,7 42 1,09 1,30 11,9 9 6.500
Owo-lakto-vegetarisch 60 1,34 1,15 11,6 47 1,05 11 12,8 8 4.290
Owo-lakto-vegetarisch st 77 1,59 1,07 10,6 64 1,32 1,13 11,2 6 2.790
Vegan 42 1,11 1,11 10,6 40 1,03 1,15 11,6 14 6.010
mzﬂﬁﬁa}gg’)"'RezeF’t“re” (verteilt Ober alle 5 L2 127 115 & 109 123 12,1 11 6.280
Bio (verteilt tber alle Menlinien) 42 1,19 1,60 8,8 34 0,97 1,79 10,8 4 670
Kosten & Kostenersparnis auf Betriebsebene |Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS
(Hochrechnung bei 10 Verpflegungsmonaten )
pro Jahr) ~ THG- \waren- . THG-  \varen- . Vermiedene
UBPin  Emis- e UBP in Emissio- T Vem'[ledepe THG-Erpls- Kostgngr—
Mio. sionenin Mio. nenint UBP in Mio. sionenint  sparnisin €
t CO2e CO2e CO2e
pro Jahr pro Jahr pro Jahr
Gesamtes Angebot 56,0 1.077 693.891 40,9 793 632.334 15,1 284,3 61.557
Gerichte mit Rind, Kalb 13,0 247 73.725 8,3 157 60.452 4,7 89,7 13.273
Gerichte mit Schwein 21,8 390 214.751 15,0 269 191.617 6,8 121,0 23.134
Gerichte mit Gefliigel 10,6 186 171.635 8,7 151 147.504 2,0 34,1 24.131
Gerichte mit Fisch 33 86 88.277 2,7 7 84.500 0,6 14,9 3.777
Ovwo-lakto-vegetarisch 2,6 58 49.131 2,0 45 47.619 0,6 12,6 1.512
Owo-lakto-vegetarisch siR 2,1 44 29.855 1,8 37 31.527 0,4 7,4 -1.672
Vegan 2,6 67 66.517 2,4 62 69.115 0,2 4,6 -2.508
Mensa-Vital-Rezepturen (verteilt lber alle 35 78 79.773 31 68  77.244 04 96 2529
Mentdilinien)
Bio (verteilt (iber alle Meniilinien) 0,3 8 10.691 0,2 6 11.993 0,1 1,5 -1.302
2. Nahrungsmittelabfélle
Ist-Analyse Nach Optimierung ERSPARNIS
o _ THG- ) _ THG- ' VI
Abfélle in UBP in . . Entsorgungs-| Abfalle UBP in .. Entsorgungs-| Vermiedene THG-Emis- Kostener-
t Mio. Em'S.SIO' kosten in € int Mio. Emls_su::- kostenin€ | UBP in Mio. sionenint  sparnis in €
nenint nenint
CO2e
pro Jahr pro Jahr pro Jahr
Gesamt 159,5 15,0 289 14.000 118,5 11,2 215 10.401 3,9 74,4 3.599
Tellerreste 84,0 62,2
Kiichenreste 71,0 53,8
... vermeidbar 39,1 21,9
... nicht vermeidbar 32,0 32,0
Fettabscheider 4,5 2,5
3. Fazit
UMWELT Verénderung in %
Vermiedene Umweltbelastungspunkte (UBP) auf Betriebsebene in Mio. pro Jahr 19,0 -26,8%
... durch Rezepturoptimierung 15,1 -27,1%
... aus der Vermeidung von Abfallen 3,9 -25,7%
Vermiedene Treibhausgasemissionen auf Betriebsebene in Tonnen pro Jahr 358,7 -26,3%
... durch Rezepturoptimierung 284,3 -26,4%
... aus der Vermeidung von Abfallen 74,4 -25,7%
GESUNDHEIT
Durchsghnittliche Gesurldheitsqualitét des Speisenangebots nach der Optimierung, Ge- 12,2 +9,9%
sundheitspunkte (max. = 16)
WIRTSCHAFTLICHKEIT
Eingesparte Kosten auf Betriebsebene in € pro Jahr 65.156 -9.2%
... durch Rezepturoptimierung 61.557 -8,9%
... aus der Vermeidung von Abféllen 3.599 -25,7%

UBP ... Umweltbelastungspunkte
THG ... Treibhausgase
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4.3 Einbindung von Ergebnissen aus susDISH in die Nachhaltig-
keitskommunikation

In Abhangigkeit vom Kuchentyp und der Unternehmensphilosophie kénnen die Er-
gebnisse aus susDISH in die jeweilige Kommunikationsstrategie eingebunden wer-
den. Dabei ist prinzipiell zwischen einer ausschliellich betriebsinternen sowie einer
betriebsinternen & —externen Kommunikation zu unterscheiden. Bei der letztgenann-
ten werden nicht nur die Firmenmitarbeiter/innen, sondern auch Gaste und andere
externe Stakeholder einbezogen. Dabei kann die Kommunikation in Anlehnung an
eine Ampel Uber eine Einteilung der Ergebnisspanne in drei Bereiche erfolgen (obe-
res Drittel = griin, mittleres Drittel = gelb, unteres Drittel = rot) — siehe Abb. 8. Rezep-
turen mit Uberdurchschnittlichen gesundheitlichen und 6kologischen Qualitaten wer-
den dabei mit ,grun®, durchschnittliche mit ,gelb“ und unterdurchschnittliche Rezeptu-
ren mit ,rot* gekennzeichnet. Ahnliche Konzepte, die jedoch ausschlieBlich gesund-
heitliche Aspekte bertcksichtigen, kommen bereits erfolgreich in gastronomischen
Betrieben zum Einsatz (FAZ 2013, Peinelt/Pflug 2013).
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Abb. 8 Mogliche Einteilung und Kennzeichnung der Rezepturen mit Ampelfarben (Drittelan-
satz), 155 verschiedene Rezepturen
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5 Kiritische Reflexion der erreichten Projektergebnisse

Im Ruckblick I&sst sich festhalten, dass nicht alle Projektziele mit einer 100%igen Er-
fullungsquote realisiert werden konnten. Im Folgenden werden die wesentlichen Ziele
noch einmal kurz rekapituliert sowie der entsprechende Erflllungsgrad genannt. Da-
bei werden die einzelnen Punkte und die Griinde fur die Abweichung erlautert:

- Datenerhebung und Optimierung der Prozessablaufe in neun Betrieben
(Praxispartner) innerhalb der Etablierungsphase - teilweise erfiilit

Bedingt durch das Ausscheiden des Studentenwerks Rostock und Il Cielo Ca-
tering (Starnberg) sowie die Aufnahme einer weiteren Einrichtung des Studen-
tenwerks Berlin (Mensa Veggie No.1) wurden insgesamt acht Einrichtungen
beleuchtet. Eine Quantifizierung der initiierten Verédnderungen konnte jedoch
nicht erfolgen, da die Praxispartner flir das Folgejahr 2013 keine entspre-
chenden Daten zur Verfligung stellten. Dieser Umstand ist durch die Tatsache
zu erkléren, dass der fiir die Praxispartner eingeplante Arbeitsaufwand von 2
AT bereits im ersten Projektjahr aufgebracht werden musste. Um dennoch
andauernde Verédnderungen in den Praxisbetrieben zu initiieren, wurde allen
Praxispartnern die Liste der 100 gesundheitlich und 6kologisch besten Rezep-
turen (siehe Anlage CD) zur Verfliigung gestellt. Die Liste wurde auf Basis der
insgesamt analysierten Rezepturen (ca. 900) erstellt und enthélt neben den
bendtigten Mengenangaben (fiir jeweils 100 Portionen) entsprechende Anga-
ben zu den Umweltbelastungspunkte, Treibhausgasemissionen, Gesund-
heitspunkten sowie ggf. die Zubereitungsanweisungen. Bedingt durch das
einheitliche Format lassen sich die Rezepturen einfach in bestehende Waren-
wirtschaftssysteme importieren.

- Erarbeitung eines transparenten und (inter)-national normierten Verfahrens
zur Bewertung der Nachhaltigkeitsleistungen von Verpflegungsbetrieben auf
Basis reprasentativer und konsistenter Daten (Nachhaltigkeitsstandard) -
Bewertungsverfahren: volistiandig erfullt, Nachhaltigkeitsstandard:
teilweise erfiillt

Da das entwickelte Analyseinstrument susDISH auf représentativen und
konsistenten Umwelt- und Gesundheitsdaten beruht sowie im Rahmen der
Bilanzierung eine inter/-national normierte Methodik (Okobilanzierung nach
ISO 14040/44) zur Anwendung kommt, kann das erste Unterziel als erreicht
angesehen werden. Ein Nachhaltigkeitsstandard im strengen Sinne wurde
nicht erreicht, da es hierfiir einer Akkreditierung durch eine entsprechende
Institution (TUV etc.) bedarf. Allerdings kénnte in Zukunft eine derartige
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Akkreditierung erfolgen, insofern dies eine wachsende Nachfrage nach dem
Analyseinstrument susDISH rechtfertigt.

Etablierung eines anonymisierten Nachhaltigkeitsrankings am Beispiel der
Studentenwerke durch Setzen von Nachhaltigkeitsbenchmarks - teilweise
erfillt

Aufgrund einer mit zu starken Unsicherheiten belasteten Datenlage wurde von
dem anonymisierten Ranking aller Studentenwerke Abstand genommen. Die
Auswertung der vierwéchigen Speisepléne aller Studentenwerke ergab, dass
die Umweltlasten der angebotenen Speisen nicht prdzise genug bestimmt
werden kbénnen, da mit den Speisepldnen keine exakten Rezepturen
Ubermittelt werden. Stattdessen war geplant, entsprechende Kennzahlen aus
dem aufgebauten Rezepturenpool (auf Basis der acht Praxisbetriebe mit einer
Stichprobe von ca. 900 Rezepturen) mendilinienspezifisch zu (bertragen.
Allerdings reichte die Stichprobe nicht aus, um fir alle in allen
Studentenwerken angebotenen Mendiivariationen entsprechend statistisch
abgesicherte Kennzahlen zuzuordnen.

Nichtsdestotrotz wurden nahezu alle Studentenwerke flir das Thema
sensibilisiert, da auf der Jahrestagung des Deutschen Studentenwerks (Sept.
2014 in  Bielefeld) sowie auf der Fachtagung ,HACCP &
Qualitdtsmanagement” (Nov. 2014 in Potsdam) ausfiihrlich in Workshops und
Vortrédgen Uber die Projektergebnisse berichtet wurde.

Erhohung der Bedeutung bzw. des Stellenwertes des Themas, Erhdhung der
Anreizfunktion far Marktakteure in einen Nachhaltigkeitsmehrwert zu
investieren - vollstandig erfiillt

Bedingt durch (ber 20 Fachvortrdge zum Analyseinstrument susDISH in den
Jahren 2014 und 2015 sowie zahlreichen Presseauftritte (DLG, GV-Praxis,
Dietetics Association UK) kann von einer guten Verbreitung der
Projektergebnisse ausgegangen werden. Eine Anreizfunktion fiir Marktakteure
wurde geschaffen, indem im Rahmen des Projekts gezeigt wurde, dass auch
wirtschaftliche Einsparungen mit Optimierungen im Rezepturen- und
Abfallmanagement méglich sind.

Angebot und Etablierung eines Nachhaltigkeitszertifikats im GV-Bereich —
teilweise erfiillt

Vor dem Hintergrund  zusétzlicher  Kosten eines  akkreditierten
Zertifizierungssystems wurde von diesem Teilziel erstmal Abstand genommen.
Allerdings wére der Aufbau eines entsprechenden Systems bei vorhandener
Marktnachfrage méglich.
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- Optimierung und Zertifizierung von 15-20 Betrieben innerhalb der Operationa-
lisierungsphase — teilweise erfullt

Obwohl diverse Gesprdche mit Cateringunternehmen innerhalb der Operatio-
nalisierungsphase gefiihrt wurden, wurde kein kiichenspezifischer Auftrag
Uber eine Bilanzierung/Optimierung abgeschlossen. Nichtsdestotrotz kam die
Methode susDISH im Rahmen der WWF-Studie ,Das groe Fressen“ entgelt-
lich zum Einsatz. Zudem nahm der WWF-Deutschland susDISH in sein
Dienstleistungsportfolio auf und macht potentielle Interessenten auf das sus-
DISH-Analyseinstrument aufmerksam. Weiterhin wurde vom KErn (Bayeri-
sches Kompetenzzentrum flir Erndhrung) ein Bilanzierungs- und Optimie-
rungsauftrag in Aussicht gestellt. Im Falle einer konkreten Marktnachfrage
wirde eine Abwicklung Uber die INL GmbH erfolgen (http.//www.nachhaltige-
landbewirtschaftung.de/offering/qastronomie.html).
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6 Fazit und Ausblick

Um das entwickelte Analyse- und Optimierungsinstrument susDISH weiter am Markt
zu etablieren, sind innerhalb der nachsten Monate folgende Aktivitaten geplant:

- Teilnahme an der internationalen Gastromesse INTERNORGS 2016 in Ham-
burg

- Aufnahme des Analyseinstruments bzw. Dienstleistungsangebots in das Bera-
tungsportfolio von a’verdis — Rainer Roehl & Dr. Carola Strassner GbR

- Anwendung von susDISH im Rahmen eines vom KErn (Kompetenzzentrum
fur Ernahrung, Bayern) initiierten Praxisprojekts

- Anwendung von susDISH im Rahmen eines vom WWF-Deutschland und der
Hessischen Landesregierung initiierten Verbundprojekts in Hessen

- Sollte sich eine zunehmende Nachfrage nach entsprechenden Bilanzierungs-
und Optimierungsdienstleistungen ergeben, wirde eine Projektabwicklung
uber das Institut fur nachhaltige Landbewirtschaftung (INL GmbH), Halle (Saa-
le) erfolgen

31



Endbericht — Ein Nachhaltigkeitsstandard in der Gemeinschaftsverpflegung

7 Abkurzungsverzeichnis
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N2O
NH3
NMVOC
NO

PAL
PEV
PSM
SO,
TH
TK
UBP

Aminosaure

Methan
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Gemeinschaftsverpflegung

Land use (Landnutzung)

Land use change (Landnutzungswandel)
Maximum

Minimum

Malaysia

Stickstoff

Lachgas

Ammoniak

Non-methane volatile organic compounds
Stickstoffmonoxid

Phosphor

Physical activity level
Primarenergieverbrauch
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Thailand

Tiefkahl

Umweltbelastungspunkte
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11 Anlagen

11.1Programm und Teilnehmer des Zwischenworkshops am
21./22.07.2014 in Frankfurt / Main

MARTIN-LUTHER-UNIVERSITAT
HALLE-WITTENBERG

Irstinut der Agrar- und Emndhrungswissen-
schaften

Programm Zwischenworkshop Stand: 27.06.14
Im Rahmen des Projekts ,Ein Nachhaltigkeitsstandard in der
Gemeinschaftsverpflegung”

Ort: Deutsche Landwirtschaftsgesellschaft e V. (DLG)

DLG-Akademie
Eschborner Landsiralie 122
60489 Frankiurt

Datum: 21.07.2014, 12.30 — 20.00 Uhr
22.07.2014, 8.00 - 12.30 Uhr

Tagesordnung 21.07.2014
12:30 Uhr  Anreise und Imbiss

13:00 Uhr  Begriftung und Vorstellung der Projektergebnisse
Gisela Sieniek (DLG), Or. Toni Meier (Universitsl Halia)

14;:30 Uhr  Tee-/ Kaffee

15.00 Uhr  Worstellung der Projektergebnisse, Fokus Klichentechnik
Can-0fte Gensch (Instit! fir Angewandte Okologie, Freiburg i B.)

15.30 Uhr  Vorstellung der Projekt aus den Experteninterviews, Fokus Trendthemean
Machhaltigkeit

Rainer Roehl {a verdis — Nachhaltige Verpfegungsiosungen GhR, Minster)

16:00 Uhr  Tee-/Kaffee

16:30 Uhr  Gemeinsame Diskussion moglicher Optimierungsoptionen in den Verpfle-
gungseinrichtungen

18:00 Uhr  Ende der Veranstaltung

19:00 Uhr Gemeinsames Abendessen im Restaurant Possmann
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MARTIN-LUTHER-UNIVERSITAT
HALLE-WITTENBERG

Insttut der Agrar- und Emmahrunoswissen-
schaften

Tagesordnung 22.07.2014

Sensorik (Attraktivititsaspekte von Nachhaltigkeit)
| Referent: Stephan Scholler

800 Uhr

Begrifiung und Vorstellungsrunde

8:15 Uhr

9.00 Lihr

10:00 Uhr

_miaran

Sensorik: Sinnesphysiologische Grundiagen und Priifverfahren
Sensonsche Grundlagenibungen

Rangordnungsprifung

Schwellenprifung

Erkennungsprifung

Sensorische Eigenschaften von Produkten (Geschmack, Konsistenz etc.) in der GV opti-

Analytische Methoden in der Lebensmittelsensorik
Praktische Ubungen Teil |

Tee- Kaffeepause

10.30 Uhr

11.30 Uhr

12,30 Uhr

DLG-5-Punkte-Schama und Profilanalysa

Praktische Ubungen Teil Il
Unterschiedsprifungen
Beschreibande Prifungen

Attraktivitdt des Speisenangebots erhishen
Gemeinsame Diskussion van mbglichen Optimisrungsstrategian

Ende der Veranstaltung

Zum Referenten Dipl. Cenologe Stephan Schiller

Gaschéfisfihrer von SCHOLLER — Weln & Analytik (hitp e schosller-wain.da)

Praxiserfahrungen ( Referenzen:

* Entwicklung des DLG-5-Punkle-Prifschamas

+ Entwicklung des DIN-Weinprifglazes

« Jurymitglied bei amtlicher Qualitatsweinprifung
+ langjahnger Prifer
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11.2Messestand und Programm des Abschlussworkshops am
24.03.2015 auf ANUGA Foodtec in Kéin (24. — 26.03.2015)

ONE FOR ALL.
ALL IN ONE.

Kdln, 20.-23.03.2018

e Q Anuga FoodTec / Ausstellersuche / Veranstsltungssuche

S — Symposium - Nachhaltigkeitsleistungen

“ der Gastronomie - erfolgreich

Ausctollersuche A Quantifizieren, optimieren und
kommunizieren

Suche

Produktaoruppensuche Ort und Zeit

Hallenplane 24.02.2015 Congress Centrum Nord, Kenferenzraum D

15:30 --17;00
Veranstaltungssuche

Matchmaking363

Merkliste Veranstaltungsart Symposien

= Vortragssprache Deutsch
Mobile Ausstellersuche g

Veranstalter / Unternehmen Martin-Luther Universitat Halle-Wittenberg

Anuga FoodTec-App Betty-Heimann-5Str, 5
06120 Halle {Saale)
Express Suche Deutschland
Telefon 03435 5522 6 30
Fir Besucher W
E-Mail pri@uni-halle.de
Eit Alisstaller v Webseite wew.uni-halle.de

0 Zuruck
] Auf die Markliste
= Datails drucken

15:30 - 15:35 Uhr
Tital: Eréffnung und Chairman
Referant: Prof. Dr. Olaf Christen - Universitat Halle-Wittenberg / DLG 2.V,

Anreise und Aufenthalt W

Presse N

15:35 - 16:05 Uhr
Titel: Bilanzierung und Kommunikation von Nachhaltigkeitsleistungen in der Gastronomie
Referant: Or. Toni Meier - Universitdt Halle-Wittenberg

16:05 - 1635 Uhr
Titel: Erfolgraiches
Steigerung der R ourceneffizienz

Referant: Christine Gabel - Institut fur nachhaltige Ernahrung und Ernahrungswirtschaft {isun), Fachhochschule

3

bfallmanagement im AuBerhausmarkt: Reduktion von Lebensmittelabfallen - ein Beitrag zur

Minster

16:35 - 17:05 Uhr

Titel: Zukunftsfahige Organisationsentwicklung durch das Empowsrment von nachhaltigkeitsorientierten
Mitarbeitern

Referent: Christoph Harrach - Karmakonsum und Technische Universitdt Berlin

Hier geht == zur englischen Version
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Messestand der Universitat Halle-Wittenberg
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Veranstaltungsankiindigung
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11.3Programm und Teilnehmer der Jahrestagung des Deutschen
Studentenwerks 2014 in Bielefeld

Deutsches Studentenwerk

DSW — Mensatagung 2014

»Zukunft der Hochschulgastronomie®
Qualital — Kundenerientierung - Nachhaltigkeit

vom 9. bis 11. September 2014
Tagungsort:
Studentenwerk Bielefeld

Universitatsstralie
Gebéude X - Horsaal E0 E001

Gastgeber:
Studentenwerk Bielefeld

Tagungsleitung:
d s

Ralf Stobbe, er Hoct
Geschaftsfihrer des Studentenwerks Gielben

Tagungsprogramm Mittwoch 10.09.2014

Eintreffen der Teilnehmer Offentliche Verkehrsmittel

Eréffnung der Mensatagung und Ralf Stobba

Begriitung der Teilnehmer/innen Tagungsfeiter

Grulworte Achim Meyer auf der Heyde
Generalsekratar des
Deutschen Studentenwarks

Giinther Remmel
Geschaftsfuhrer des
Studentenwerk Bielefeld

Prof. Dr.-Ing.
Gerhard Sagerer
Rektor der Universitat
Bielefeld

Deutsches Studentenwerk

Berichte aus der Geschaftsstelle
Aktuelle Entwicklungen in der Arbait der
Studentanwerke

Achim Meyer auf der Heyde
Generalsekretar des DSW

Kiinftige Herausforderungen der

Studentenwerke

o Studierendenzahlen

o Finanzierung

o Mitarbeiter

o Anforderungen aus Sicht der
Hochschulen

Prof. Dr. Dieter Timmermann
Prasident des Deutschen
Studentenwerk

halten und Er
gewohnheiten Studierender

Karsten Becker,
Andreas Woisch
DZHW
Studierendenforschung

Qualitat als Baustein einer Nachhaltig-
i ie in der F

nomie

o Qualitatssicherung durch fundierte
Analyse des Betriebes

o Merantwortungsbewusster Einsatz von
Ressourcen und Mitarbeitern

o Das DSW-Zertifikat als Qualitatsinstru-
ment und idealer Ausgangspunkt fiir un-
temehmensweite Qualitits-fragen

o DINASO 9001/2015 - wirklich ein
Thema?

Hans-Giinter Kunz
Annette Schalla
b2b-expertenteam
TUV Saartand Gruppe
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Deutsches Studentenwerk

Kurzvorstellung der Referenten

Worksho

Gesundheitliche und dkologische Lais-

tungen von Verpflegungsangeboten
erfolgreich quantifizieren, optimieren und
kommunizieren

Qualitit als Baustein einer
MNachhaltigkeitsstrategie

Culinary Codes
Innovative Wege der Food-Inszenierung

Berufliche Qualifizierung,
arbeitsintegriertes Lernen

Workshops

Gesundheitliche und dkologische Leis-
tungen von Verpflegungsangeboten
erfolgreich quantifizieren, optimieren und
kommunizieren

Qualitdt als Baustein einer
MNachhaltigkeitsstrategie

Culinary Codes
Innovative Wege der Foodinszenierung

Berufliche Qualifizierung,
arbeitsintegriertes Lernen

46

Dr. Toni Meier
Martin-Luther-Universitét
Halle-Wittenberg

Managementberatung

Hans-Ginter Kunz
Annette Schalla
bZb-expertenteam

Denis Gasparac
Salomaon

Renate Baur-Richter
Institut fur postsystemische

Dr. Toni Meier
Martin-Luther-Universitat
Halle-Wittenberg

Hans-Giinter Kunz
Annette Schalla
bZb-expertenteam

Denis Gasparac
Salomaon

Renate Baur-Richter
Institut fir postsystemische
Managementheratung
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IE' Deutsches Studentenwerk

Workshops

tungen von Verpflegungsangeboten

kommunizieren

Qualitdt als Baustein einer
MNachhaltigkeitsstrategie

Culinary Codes

Berufliche Qualifizierung,
arbeitsintegriertes Lernen

Donnerstag 11.09.2014

Erfahrungsberichte
aus den Studentenwerken

Gesundheitliche und dkologische Leis-
erfolgreich quantifizieren, optimieren und | | Halle-Wittenberg

Innovative Wege der Food-Inszenierung

Dr. Toni Meier
Martin-Luther-Universitat

Hans-Giinter Kunz
Annette Schalla
bZb-expertenteam

Denis Gasparac
Salomon

Renate Baur-Richter
Institut flr postsystemische
Managementberatung

47

o Aktion zum Welt-Vegan Tag Gerd Schulte-Terhusen
Essen Duisburg
o MNeues Weiterbildungskonzept Gudrun Hartmann
Frankfurt am Main
o Automaten im Studierendenwerk Dorothée Schmitz
Tlkingen Hohanheim
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Deutsches Studentenwerk

Q

Nachhaltigkeitsbilanzierung in der
Gemeinschaftsverpflegung

Rezepturan, Kichentechnik,
Abfallmanagement

Versorgungsllcken beil khtischen
Mahrstoffen meni- und
meniiinienspezifisch erfassen und
schlielien

Dr. Toni Meiar
Martin-Luther-Universitit
Halla-Wittenberg

Erfahrungsberichte
aus den Studentenwerken

Berufliche Qualifizierung,
arbeitsintegriertes Lernen

Renate Baur-Richter
Institut fir postsystemische
Managementberatung

o Wie nah ist lokal? Christian Brogle
Freiburg

= Umsetzung Qualitétsleitlinien Gaby Pflug
Berlin

= MensaVitallinsgriine/Tandem Jens Winkler

Entwicklung der Dachmarken Thilringen

Changemanagement Uwe Jant

Verdnderungsprozesse wirkungsvoll Bolf Schulz

steuern HR Consult

o Bedirfnisse

o Werte/Einstellungen

o Wandel mitgestaiten

Zusammenfassung der Tagung Ralf Stobbe

Feedbackbogen Tagungsleiter

*Es handelt sich um ein vorl&ufiges Programm. Anderungen sind maglich,

48
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Mensatagung 2014 Block 1 @ i
Workshop-Anmeldungen 14:15 - 15:30 Uhr i v A
Workshop 1

Gesundheitliche und 6kologische Leistungen von Verpflegungs-angeboten

Hochschul-Sozialwerk Wuppertal Frau Sandra éNeumann
Kdlner Studentenwerk Herr Joachim éSchIieker
Kdlner Studentenwer: Herr Bend Gerigk
Seezeit Studentenwerk Bodenses Frau Jasmin Meiss
Studentenwerk Augsburg Frau Sieglinde Heimbach
Studentenwerk Berlin Herr Alfred Gutmaier
Studentenwerk Berlin Herr Hans Joachim Gabriel
Studentenwerk Bielefeld Herr Christian Osinga
Studentenwerk Bonn Frau Pia Griinberg
§Studentenwerk Chemnitz-Zwickau Herr Andre Miller
Studentenwerk Darmstadt Herr Volker Rettig
iStudentenwerk Dresden Frau Julia Leilner
Studentenwerk Essen-Duisburg Frau Susanne Gor;;ll
Studentenwerk Essen-Duisburg Herr Gerd Schulte-Terhusen
Studentenwerk Frankfurt (Oder) Herr Jorg Engels
Studentenwerk Frankfurt (Oder) Herr  :Dieter Goritz
Studentenwerk Frankfurt (Oder) Herr Ralf Tesler
;t:;!]esr::f::(terk Frankfurt am Main - e Slegmar Gleim
Studentenwerk Freiburg Herr Ulrich Stelter
Studentenwerk Giefen Herr Tilman Dabe:ow
-;lt:dantenwem Greifswald Herr Siegfried Beitz
Studentenwerk Greifswald Frau Carolyn Bothe E
Studenter;;laﬁ{ Hannover Herr Jens cably
:‘I?:-t;;‘entenwam Hannover Frau I‘.I-;lunique Brauer

Seite Lvon 5
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Mensatagung 2014
Workshop-Anmeldungen

Block 1
14:15 - 15:30 Uhr

@ Diewtsches Studentenvreric

50

Studentenwerk Hannover Herr Jans Grabig
Studentenwerk Kassel Herr Stefan Sander
Studentenwerk Marburg Herr Thomas Sander
Studentenwerk Minchen Herr Peter Busam
Studentenwerk Minchen Herr Gregor Fricke
Studentenwerk Miinster Herr Bernd EAckmann
Studentenwerk Miinster Herr  [Abdelhak Ousgjoudi
Studentenwerk Oberfranken Herr Dieter Wolf
Studentenwerk Oldenburg Frau Doris Senf
Studentenwerk OstNiedersachsen Frau Nina Kraus
Studentenwerk Paderborn Herr Torsten Maisold
Studentenwerk Potsdam Frau Corinna Hagemeister
Studentenwerk Potsdam Frau Karin Bénsch
Studentenwerk Schleswig-Holstein Frau Kristin Dahl
Studentenwerk Stuttgart Herr Bruno Diichs
Studentenwerk Stuttgart Herr Tobias M. Burchard '"
SR AT Frau  |Bigit Gz
Studentenwerk Ulm Frau Petra Bosch
Studentenwerk Wirzburg Herr Michael Ullrich
Studierendenwerk Hamburg Frau Frauke Richter
Studierendenwerk Karlsruhe Herr Claus Konrad
Studlerenden;;;;l Karlsruhe Herr Norbert Bittner
Studierendenwerk Trier Herr Marcus Kettelhack
47 Teilnehmer
Seite 2von 5
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Mensatagung 2014
Workshop-Anmeldungen

Block 2
16:00 - 17:15 Uhr

@ Detriasches Studentenweirk

51

Workshop 1

Gesundheitliche und 6kologische Leistungen von Verpflegungs-angeboten
Seezeit Studentenwerk Bodensee Herr Sven Hansen
Studentenwerk Berlin Herr Glnter Jung
Studentenwerk Berlin Herr Hans Joachim Gabriel
Studentenwerk Bonn Frau Julia Schiitza
Studentenwerk Dresden Herr Udo Lehmann
Studentenwerk Freiburg Frau  {Christine Nlbling
Studentenwerk Gottingen Herr Frank Klatt
giudentenwerk Marburg Herr Uwe Dr. Grebe
Studentenwerk Marburg Herr Martin éaumgarten
Studentenwerk OstNiedersachsen Herr Michael Gruner
Studentenwerk Tiib'rngen-riohenheim Frau Jutta Vaihinger
Studierendenwerk Kaiserslautern Herr Christof Feith
Studierendenwerk Trier Frau Alexandra Wagner-Casser
Studierendenwerk Mainz Herr Peter Bachells

14! Teilnehmer
Workshop 2
Qualitit als Baustein einer Nachhaltigkeitsstrategie
Hochschul-Sozialwerk Wuppertal Frau Sandra Neumann
Studentenwerk Augsburg Herr Werner Schrettenbrunner
Studentenwerk Berlin Herr Alfred Gutmaier
Studentenwerk Bonn Frau Pia Griinberg
Studentenwerk Dresden Frau Julia Leiltner
Studentenwerk Disseldorf Herr Horst Kafurke
Studentenwerk Essen-Duisburg Frau Susanne Gorell
Studentenwerk Essen-Duisburg Herr Gerd Schulte-Terhusen
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11.4Programm der Fachtagung ,,HACCP & Qualitatsmanagement*
des Deutschen Studentenwerks 2014 in Potsdam

Deutsches Studentenwerk

DSW - Fachtagung
»HACCP & Qualitaitsmanagement"

am 04. und 05. November 2014

Tagungsort:
Arcona Hotel am Havelufer

Gastgeber:
Deutsches Studentenwerk

Tagungsleitung:

Corinna Hagemeister
Studentenwerk Potsdam

Vorldufiges Tagungsprogramm Dienstag 04. November 2014

Tagungspregramm

Eintreffen der Teilnehmer
o einschreiben
o kennenlernen
o kommunizieren
o Mittagssnack

BegriiBung Corinna Hagemeister
Studentenwerk Potsdam

Aktuelle Entwicklung der Studentenwerke | Achim Meyer auf der Heyde
o aus der Geschéftsstelle Generalsekretar des DSW
o Aktuelle Entwicklungen in der Arbeit
der Studentenwerke

Maéglichkeiten der Integration Martin Miiller
von Privaten-Audits Ehem. Bundesvarsitzender
o indie amtliche Kontrolle der Eigenkon- | des Verbands der Lebensmit-
trolle von Betrieben der Hochschul- telkontrolleure
gastronomie

15:15-16:00 Pause und Erfahrungsaustausch
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Umsetzung eines softwaregestiitzten
QM-System

Dipl. Ing. Petra Paech
Training & Consulting
ALEGRIA GmbH & Co KG

Nachhaltigkeitsbilanzierung in der
Gemeinschaftsverpflegung

Impulse fur nachhaltigere Verpflegungskon-
zepte

Dr. Toni Meier

Institut der Agrar- und
Ernahrungswissenschaften
Martin-Luther-Universitat Halle-
Wittenberg

Ende des ersten Veranstaltungstages

ab 18:15 Rahmenprogramm

Mittwoch 05. November 2014

ab 08.30 Eintreffen der Teilnehmer

Nachhaltigkeitskommunikation
in der GV
o inner- und auferbetrieblich

o Okologische vs. Okonomische Mach-
haltigksit

Dr. Toni Meier

Institut der Agrar- und
Erndhrungswissenschafien
Martin-Luther-Universitat
Halle-Wittenberg

10:00 - 10:45 Pause und Erfahrungsaustausch

Erfahrungsberichte aus den Studenten-
werken

Umsetzung des Allergenmanagements
in den Studentenwerken

o Aktueller Stand

o Anpassung Schulungsmaterial

o Klarung offener Fragen

Josefine Griinhagen
Européische Stiftung fir
Allergieforschung
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11.5Abschlussbericht des Unterauftragnehmers Oko-Institut e.V.

-> siehe entsprechender Bericht

11.6 Abschlussbericht des Unterauftragnehmers a’verdis — Rainer
Roehl und Dr. Carola Strassner GbR

-> siehe entsprechender Bericht
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