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SDG 12 Nachhaltige/r Konsum und Produktion 

 

Für nachhaltige Konsum- und Produktionsmuster 

sorgen: In der Gemeinschaftsgastronomie nur so 

viel Speisen produzieren wie kalkuliert 

 

Produzieren Sie nicht mehr Speisen, als Sie vorab kalkuliert haben! Dies ist ein 

wesentlicher Faktor, um Lebensmittelreste zu reduzieren: Ein Großteil der 

vermeidbaren Lebensmittelabfälle resultiert aus einer Überproduktion. In einer 

aktuellen Studie in einem Seniorenpflegeheim waren dies gut 50%, in einer weiteren 

in 16 Betriebsrestaurants gut 40%. 
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