Vermeidung von Lebensmittelabfallen in der Produktion von Backereien

Ideen zur Reduzierung von Lebensmittelabféllen in der Produktion von Backereien — gemeinsam erarbeitet mit Backereien im Rahmen des Pro-

jektes "Reduktion von Lebensmittelabfallen bei Brot und Backwaren".

Finden Sie lhre eigenen Schwachstellen und nutzen den Mal3nhahmenkatalog als Ideengeber fir eigene, angepasste MaRnahmen und eigene

Ideen.

Handlungsfeld

Instrumente bzw. MaRnahmen

1. Aufstreu

iSuN
Institut fir Nachhaltige Erndhrung

Erfassung der heruntergefallenen Aufstreu in regelméafigen Abstanden
Beobachtung der Haftung der Aufstreu auf Brotchen
Optimierung der Haftung der Aufstreu oder Umstellung auf eckige Brétchen, da bessere Haftung

Koérnerstralle: Beachten, dass mdglichst wenig Aufstreu beim ,Weg“ der Teiglinge vom Ende der Kérnerstral3e auf die

Dielen verloren geht

Investition in neue ProduktionsstralRe zur optimierten Aufbringung der Aufstreu auf Brotchen (vollautomatisch, inklusive

Ruckfuhrung der runtergefallenen Saaten)

Auffangen von Aufstreu: Trichter oder Vorrichtung zum Auffangen von Aufstreu unter den Tischen, auf dem die Brote aus

den Kasten gekippt werden
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Handlungsfeld Instrumente bzw. MalRnahmen

2. Teigreste Erfassung der Teigreste, zum Beispiel mit Hilfe eines Formblatts (siehe LAV Plattform ,Messung: Formblatt Teigreste®)

Erfassung der Restteige und der Abweichungen von Rezepturen wahrend der Produktion, danach Uberarbeitung Rezep-

turen

Stabilisierung der Rezepte durch Umstellung der EDV im Teigbereich

3. Uberproduktion & Aus- Erfassung der Ausschiisse nach dem Backen (an Ofen / Kommissionierung), zum Beispiel mit Hilfe eines Formblatts
schusse nach dem Ba- (siehe LAV Plattform ,Messung: Formblatt Ausschuss®)
cken

Teilweise Umstellung auf vermehrte Vorbestellung (zum Beispiel bei Méhrenbrot)

4. Abschnitte Schnittbrot, Verringerung der Abschnitte bei Schnittbrot durch Einsatz langerer Backkéasten

Kuchen
Verringerung der Abschnitte bei Kuchen durch teilweise Verwendung von Einzelformen, bei denen dann keine Rander

mehr existieren

Randstérke der Kuchenrander messen, dann maximale Randstarke festlegen
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Handlungsfeld Instrumente bzw. MalRnahmen

5. Resteverwertung & Erhéhung Rework
Rework . . . A
Einarbeitung von Kuchenrandern / Resten (Streuselkuchen und Butterkuchen) in Fillmasse
Aufstreu und Kérner sammeln und wieder einarbeiten

Klarung der Frage, ob weitere Produkte, zur Resteverwertung entwickelt werden sollen: Beispielsweise Knabbeln, Brot-

chips, Paniermehl, Croutons, Brotsalat etc.

Rework systematisch erhéhen durch Priifung der Ubereinstimmung von Restbroten und Rezepturen (Achtung: Allergen-

kennzeichnung)

6. Sensibilisierung der Verringerung der Fegemehle: Sensibilisierung der Mitarbeiter/innen durch Mehlstaub-Messungen in regelméaiigen Ab-
Mitarbeiter/innen sténden (Mal3nahme zum vorsichtigen Umgang mit Rohwaren und Prévention zur Erhaltung der Gesundheit)

Sensibilisierung der Mitarbeiter/innen zur Vermeidung von Restteigen und Produktionsresten
Sensibilisierung der Mitarbeiter/innen zur Einhaltung der Vorgaben vom Backzettel

Aufhangen der ,Goldenen Regeln® in der Backstube; an Stellen platzieren, die relevant sind bei der Entstehung von Le-

bensmittelabfall (siehe LAV Plattform ,Goldene Regeln Backstube®)
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