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2. Bei der Warmkiiche entstehen schnell erh6hte Abfallmengen, weil nicht genutztes Essen
aufgrund der Standzeiten und der fehlenden Ausriistung der Ausgabekiiche in der Regel
nicht weiterverwendet werden kann. Bei der Warmverpflegung muss also besonders auf
die Minimierung an Essensresten geachtet werden, was z.B. durch eine mehrmalige
Anlieferung moglich ist, die zur Vermeidung von langem Warmhalten haufig sowieso
notwendig ist. Um Speisereste zu reduzieren, muss vor der zweiten oder ggf. dritten
Lieferung die Produktionskiiche informiert werden, um die auszuliefernde Essensmenge
zu reduzieren. Die Umstellung bzw. Optimierung des Bestellsystems kann ebenfalls ein
Beitrag zur Vermeidung von Abfallen sein.

3. Auch die Anlieferung der Zutaten in PK-Gebinden kann zu einer Erhéhung der
Abfallmenge fiihren, wenn bei der Regeneration nicht bewusst auf Abfallvermeidung
geachtet wird, indem z.B. nur Teile des Gebindes eingesetzt werden. Hier gilt es das
Personal entsprechend zu schulen.

4. Getrennte Systeme wie Cook-and-Chill bringen aufgrund der notwendigen “doppelten
Kiiche” meist um ca. 20 % erhdhte Energieverbriuche beim Regenerieren/Erwdrmen mit
sich. Hinzukommt der Energieverbrauch fiir das rasche Abkiihlen in der Produktionskiiche,
das ,Kaltblasen”. Bei dieser Verpflegungsform muss entsprechend besonders auf eine
energie-effiziente Ausstattung geachtet werden.

5. Bei Cook-and-Freeze findet sich dieser Mehrverbrauch durch vorangehende
Produktionsschritte “versteckt” im Wareneingang, der bei einem hohen Anteil an TK-
Produkten zu einer Erhéhung der THG aus den Zutaten flihren kann.
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