Wasie not AKTIONSPLAN

Aktionsplan: LEBENSMITTEL ABFALL

‘ Lebensmittelabfille sollten auf ein Minimum reduziert werden. Essensreste sollten nicht in der Restmiilltonne landen.

Nachdem Sie Ihr Vorhaben der Abfallreduktion und -vermeidung mit einer Millanalyse und einem Audit in lhrer Schule gestartet haben, ist der
nachste Schritt die Erstellung eines Aktionsplans zur konkreten Reduzierung der Lebensmittelabfalle und die Planung kunftiger Audits, um die
erzielten Erfolge zu Uberprifen. Die vorliegende Vorlage unterstlitzt dabei, die in lhrem Audit ermittelten Themen systematisch aufzugreifen und
Malinahmen und Zeitplane fir deren Umsetzung in der Schule festzulegen.

Konkrete Ideen zur Reduzierung von Lebensmittelabfallen an Schulen finden Sie hier.

Ausfiillhilfe:

Erfiillt? - ja/nein, unklar

Aktion - Was ist zu tun? Auflistung der einzelnen Mafinahmen

Verantwortliche Person — Wer ist fiir die Umsetzung der Mafinahme verantwortlich?
Deadline — Bis wann soll die MafsSnahme erledigt sein?

Datum der Uberpriifung — Wann wird die Umsetzung iiberpriift (Audit)?



https://www.wastenot-wantnot.eu/make-change/waste-audit
https://www.wastenot-wantnot.eu/what-works-well/
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Ein Aktionsplan ist ein Dokument, in dem die Aufgaben aufgefiihrt sind, die Sie erledigen missen, um lhr Ziel der Reduzierung von
Lebensmittelabfillen in der Schule zu erreichen. Er gliedert den Prozess auch in Teilschritte auf der Grundlage eines Zeitplans. Ein Aktionsplan
erleichtert es dem ,Waste Not Want Not“-Aktionsteam, motiviert zu bleiben und die Erreichung der Ziele zu iberwachen.

Schritt 1-Ziele definieren
Grinden Sie ein ,Waste Not Want Not“-Aktionsteam. Das Team kdnnte aus Lehrpersonen, Schiilerinnen und Schiilern, Catering-Personal und
Reinigungskraften bestehen. Besprechen Sie die Ergebnisse des Self-Audits und definieren Sie mit dem Team Ziele, die Sie erreichen wollen.

Schritt 2- MaBnahmen festiegen
Legen Sie alle notwendigen MaRnahmen fest, die Sie ergreifen miissen, um lhre Ziele hinsichtlich Reduzierung von Lebensmittelabfillen zu

erreichen.

Schritt 3 -Zeitplan

Planen Sie einen realistischen Zeitrahmen fiir die Umsetzung der MaBnahmen und legen Sie die Deadline fiir die Durchfiihrung fest.

Schritt 4 - Rollen/Verantwortlichkeiten
Legen Sie fest, wer fir die jeweilige Mallnahme verantwortlich ist. Beziehen Sie die Schilerinnen und Schiiler mit ein — etwa als Abfallbeauftragte
far die Klasse.

Schritt 5 - Audit

Uberpriifen Sie die Fortschritte, indem Sie regelmiRig eine Miillanalyse oder ein Wiegeaudit durchfiihren, um festzustellen, um wie viel der Abfall
reduziert wurde.

Schritt 6 - Lernen
Integrieren Sie das Thema Lebensmittelverschwendung in den Unterricht. Diskutieren Sie mit den Schiilerinnen und Schiilern die geplanten

Malnahmen um die Umsetzung zu erleichtern



1. Klassenzimmer
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Erfallt?
ja/nein

Aktion

Verantwortliche
Person

Deadline

Datum der
Uberpriifung

Es gibt einen Mistkiibel fir organische Abfille und
Speisereste (Biomull).

Klare Beschilderung (Beschriftung oder Fotos), was in
den Biomiill gehort (und was nicht).

Die organischen Abfalle (Biomiill) werden von den
Schuler/innen getrennt (im Bio-Mistklbel) entsorgt.

Die organischen Abfalle kommen in eine Wurmkiste
oder auf den Kompost oder werden in einer
offentlichen Biomdill-Tonne entsorgt.

Das Thema Lebensmittelverschwendung wird im
Unterricht oder im Rahmen von Projekten behandelt
(z. B. Lebensmittelabfalltagebuch fiir eine Woche,
Sensibilisierung).

Die Schiler/innen werden in praktische Aufgaben zur
Reduktion von Lebensmittelabfdllen in der Schule
eingebunden.

Das Thema Lebensmittelverschwendung wird an die
Eltern kommuniziert. (inkl. Vermeidungsideen fir zu
Hause)

Das Thema Lebensmittelverschwendung wird an das
weitere Schulumfeld/die Offentlichkeit
kommuniziert. (inkl. Vermeidungsideen fiir zu Hause)




2. Lehrerzimmer/Konferenzzimmer
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Erfullt?
ja/nein

Aktion

Verantwortliche
Person

Deadline

Datum der
Uberpriifung

Es gibt einen Mistkibel fir organische Abfille und
Speisereste (Biomll).

Klare Beschilderung (Beschriftung oder Fotos), was
in den Biomill gehoért (und was nicht), damit es fur
jeden klar ist.

Die organischen Abfalle (Biomiill) werden von den
Lehrkraften bzw. Mitarbeiter/innen getrennt (im
Bio-Mistkiibel) entsorgt.

Die organischen Abfalle kommen in eine
Wurmkiste oder auf den Kompost oder werden in
einer 6ffentlichen Biomll-Tonne entsorgt.

RegelmaRige Kontrolle und Reinigung des
Kihlschranks/der Lebensmittelschrinke der
Lehrkrafte/Mitarbeiter/innen.

Das Thema Lebensmittelverschwendung wird dem
Personal kommuniziert. Die Lehrkrafte werden im
Rahmen der Konferenz (iber Stand und Fortschritte
bei der Abfallreduzierung informiert.
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Erfullt?
ja/nein

Aktion

Verantwortliche
Person

Deadline

Datum der
Uberpriifung

Anzahl der Portionen: Die Kiichenleitung weil}, wie
viele Gaste pro Tag zu Mittag essen. Es gibt ein
Bestellsystem fiir die Mittagsverpflegung oder ein
Rickmeldesystem fiir Krankmeldungen/Exkursionen
etc.

Tagliche Reflexion der Lebensmittelabfall-Menge: Die
Kiichenleitung erhebt die Menge der Essensreste pro
Tag. Tagliche Reflexion/Bewertung der Griinde fir die
Entstehung von Lebensmittelabfallen in der
Mittagsverpflegung. Schiiler/innen sollten an dieser
Bewertung mittels Abfall-Audit beteiligt werden.

PortionsgréBe: Die Schiiler/innen kénnen eine
kleinere/ gréRere Portion verlangen, aus mehreren
Meni-komponenten wahlen und bei Bedarf etwas
weglassen. Auf Wunsch kénnen die Schiiler einen
Nachschlag bekommen, wenn sie es wiinschen. (Gibt es
ein System zur Essensausgabe, das dies ermoglicht?)

Frage: Wie viel méchten Sie? Das Personal an der
Essensausgabe fragt die Schiiler/innen immer, wie viel
sie von der Mahlzeit haben mochten, um Reste zu
vermeiden.

Portionen, die nicht ausgegeben werden: werden in
der Kiiche wiederverwendet (wenn moglich), oder
intern weitergegeben (Mitarbeiter/innen bzw. Eltern
kdnnen sie gegen einen Unkostenbeitrag mitnehmen),
eventuell auch extern weitergegeben (z.B.
Foodsharing).



https://www.wastenot-wantnot.eu/make-change/waste-audit
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Ungenutzte, ungekochte Reste: werden in der Kiiche
getrennt gesammelt und landen in einer Wurmtonne,
auf dem Kompost oder in der Biotonne.

Reflexion: Regelmalige Reflexion (bei Kiichentreffen)
dariber, warum organische Abfille in dieser Menge
produziert werden. Erarbeitung einer konkreten
Strategie zur Verringerung dieser Lebensmittelabfalle
(z. B. Meniplanung, System der Speisenausgabe,
Personalschulung, Wiederverwendung usw.)

4. Schulbuffet, Kiosk

Erfiillt? | Aktion Verantwortliche | Deadline | Datum der
ja/nein Person Uberpriifung

Reflexion der Lebensmittelabfall-Menge: Der
Buffetbetrieb erhebt die Menge der Essensreste bzw.
Lebensmittelabfalle pro Tag oder pro Woche.

Reflexion der Griinde und Entwicklung einer konkreten
Strategie zur Reduktion dieser Abfille.

PortionsgréRe: Die Schiler/innen kénnen eine
kleinere/groRere Portion verlangen.

Nicht ausgegebene Portionen: werden wieder-
verwendet (wenn maoglich), intern (an Mitarbeiter-
/innen bzw. Eltern gegen einen Unkostenbeitrag), oder
extern weitergegeben (z.B. Foodsharing).

Ungenutzte, ungekochte Reste: werden getrennt
gesammelt und landen in einer Wurmtonne, auf dem
Kompost oder in der Biotonne.

Reflexion: Regelmalige Reflexion der Abfallmenge und
Erarbeitung einer Strategie zur Verringerung (z. B.
Sortimentsplanung, Speisen-Ausgabesystem,
Personalschulung, Wiederverwendung usw.)
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9. Schulkiiche/Padagogisches Kochen

Erfallt?
ja/nein

Aktion

Verantwortliche
Person

Deadline

Datum der
Uberpriifung

Es gibt einen Mistkibel fiir organische Abfille (Biomill).

Klare Beschilderung (Beschriftung oder Fotos), was in
den Biomiill gehort (und was nicht), damit es fiir jeden
klar ist.

Die organischen Abfalle (Biomdill) werden von den
Schuler/innen getrennt (im Bio-Mistkibel) gesammelt.

Die organischen Abfalle kommen in eine Wurmkiste, auf
den Kompost oder in eine 6ffentlichen Biomill-Tonne.

Reflexion der Lebensmittelabfall-Menge: Uberpriifen
Sie die Menge und die wichtigsten Komponenten der
Ubrig gebliebenen Lebensmittel. Analysieren und
diskutieren Sie die Ergebnisse mit den Schiiler/innen
und entwickeln Sie eine konkrete Strategie zur
Reduzierung der Lebensmittelverschwendung.

PortionsgréBe: Die Schiiler/innen kénnen eine
kleinere/groRere Portion verlangen, aus den Meni-
komponenten wahlen und auch etwas weglassen. Auf
Wunsch erhalten die Schiler/innen einen Nachschlag.

Portionen, die nicht ausgegeben werden: werden
intern weitergegeben (an Mitarbeiter/innen bzw. Eltern
gegen einen Unkostenbeitrag), eventuell auch extern
weitergegeben (z.B. Foodsharing).

Reflexion: mit der Kochklasse/-gruppe, warum die
Abfille produziert werden. Gemeinsame Erarbeitung
einer Strategie zur Reduktion.

Das Thema der Resteverwertung wird im
Kochunterricht oder im Rahmen von Projekten
behandelt.
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6. Schulfeiern/Schulfeste

Erfiillt? | Aktion Verantwortliche | Deadline | Datum der
ja/nein Person Uberpriifung
Die Gaste werden gebeten, wiederverwendbare
Behalter zum Mitnehmen von Resten
mitzubringen.
Auf dem Festgelande steht ein Mistkibel fur
organische Abfille (Biomull) zur Verfligung.
Klare Beschilderung (Beschriftung oder Fotos), was
in den Biomill gehort (und was nicht), damit es fur
jeden klar ist.
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