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Lebensmittelverschwendung

• Mittagsverpflegung in Senioren(pflege)heimen

• Bis zu 45 % der gelieferten Speisen werden weggeworfen

• 2015 wurden 134.583 t in Alten- und Pflegeheimen entsorgt
(Schmidt et al. 2019: 53)

• Ökonomischer, ökologischer und ethischer Konflikt

=> Praxissemester
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ANALYSE I: 
PRAXISSEMESTER

Wohnküchenanalyse zu Lebensmittelabfällen
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Praxissemester

• September 2021 – Februar 2022

• Pflegeheimträger in NRW

• Stationäre Wohngemeinschaften

• Verpflegungssystem: Cook & Chill

• 21 Hospitationstage

• Wohnküchenanalyse: Lebensmittelabfälle (LMA)

• Konzeptentwicklung: Reduzierung der LMA
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Analyse I

• Zeitraum: sechs Wochen

• Umfang: sechs Wohnbereiche

• Dokumentation: Analysedatenblätter

• Auswertung: Excel-Arbeitsmappe

• Datensatz:  fünf Tage je WB = 30 Tage

• Gemessen: Liefergewicht jeder Komponente
Gewicht LMA jeder Komponente nach der Mahlzeit
(Teller- und Ausgabereste zusammengefasst)
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Beispiel: Analysedatenblatt
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Beispiel: Analysedatenblatt
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Beispiel: Analysedatenblatt
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Beispiel: Analysedatenblatt
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Beispiel: Analysedatenblatt
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Analyse I: Ergebnisse
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Komponentenspezifische Speisekoeffizienten

KS = Angabe, wie viel Prozent der kalkulierten Portion tatsächlich verzehrt werden
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Komponentenspezifische Speisekoeffizienten

KS = Angabe, wie viel Prozent der kalkulierten Portion tatsächlich verzehrt werden

• KP = Kalkulierte Portionsgröße

• RP = Reale Portionsgröße (verzehrt)
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Berechnung: KS = RP / KP



Komponentenspezifische Speisekoeffizienten

KS = Angabe, wie viel Prozent der kalkulierten Portion tatsächlich verzehrt werden

• KP = Kalkulierte Portionsgröße

• RP = Reale Portionsgröße (verzehrt)

Altenpflegemesse 26.04.2023 Nürnberg 17

Berechnung: KS = RP / KP

Komponente KP RP KS

Brühe mit Reis [ml] 200 133 0,67

Hackbraten in Sauce [g + ml] 90 + 90 103 0,57

Salzkartoffeln [g] 130 69 0,53

Broccoli [g] 150 61 0,41
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Berechnung: KS = RP / KP

Komponente KP RP KS

Brühe mit Reis [ml] 200 133 0,67

Hackbraten in Sauce [g + ml] 90 + 90 103 0,57

Salzkartoffeln [g] 130 69 0,53

Broccoli [g] 150 61 0,41

Steht mehr zur Verfügung, können für sehr beliebte Komponenten KS > 1 entstehen



KS verschiedener Speisen

Komponente KP KS

Blattsalat & Dressing 40 g + 50 ml

Semmelknödel 105 g

Nudeln 150 g

Vegetarische Bratwurst in Sauce 80 g + 100 ml

Bratwurst 100 g

Fleischkäse, gebraten 80 g

Brathering 125 g

Braten Sauce, Dunkle Sauce 100 ml

Vanillejoghurt 150 g
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Originalbeitrag  DOI: 10.23782/HUW_08_2022
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ANALYSE II: 
BACHELORARBEIT

Anwendung der KS im Bestellvorgang
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Analysedesign BA

Beispiel: Salzkartoffeln mit KP = 130 g und KS = 0,53

• 10 Bewohner:innen wünschen Salzkartoffeln

• 10 x 0,53 = 5,30 Portionen

• Träger: „Was, wenn es am Ende nicht reicht?“

• KS plus Sicherheitszuschlag von 10-20 % in der Bestellung

• 5,30 Portionen + 10 % = 5,83 Portionen = (gerundet) 6 Portionen

=> Bestellung: 6 Portionen Salzkartoffeln

Plus Reserve: 4 Portionen Salzkartoffeln (separat geliefert)
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Analyse II: Bachelorarbeit

• Zeitraum: zwei Wochen

• Umfang: ein Wohnbereich

• Dokumentation: Analysedatenblätter

• Auswertung: Excel-Arbeitsmappe

• Datensatz:  sieben Tage

• Gemessen: Liefergewicht jeder Komponente
Gewicht LMA jeder Komponente nach der Mahlzeit
(Teller- und Ausgabereste zusammengefasst)
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Analyse II: Ergebnisse
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Analyse II: Ergebnisse
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Ergebnisvergleich
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Erkenntnisse

• Es wurde mehr geliefert, als bestellt war

• Mehrlieferungen sind in der Regel LMA

• Die Reserve wurde zu 98 % nicht benötigt

• LMA mit KS um ca. 1/3 verringert im Vergleich zur vollen Bestellung

KS funktionieren und können bei Anwendung LMA verringern

Dafür einmalige Wohnküchenanalyse notwendig

Originalbeitrag zu Analyse II ist in Begutachtung und wird in der HuW veröffentlicht
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