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Die Senatorin fiir Klimaschutz,
Umwelt, Mobilitat, Stadtentwicklung
und Wohnungsbau

¥ Hansestadt

Auftakt

Event zur Vorstellung

des Konzeptes flur das
Kompetenzzentrum fur
nachhaltige Ernahrung
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Hintergrund &
Zielsetzung
Konzeptuberblick
Einblick in
Themenbereiche und
Vernetzung
Ausblick & Abschied
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Bremen setzt sich seit 2015 fir hocsiome
nachhaltige Ernahrung ein £

A\

Dooss

‘ ~+Aktionsplan
2025 — Gesunde
2016 Ernédhrung in der
BlUrgerantrag Gemeinschafts-
gegen verpflegung der
Billigfleisch Stadtgemeinde
02015 erreicht tber Bremen® wird
5.000 beschlossen
Bremen wird Unterschriften
Mitglied im
Netzwerk der
BioStadte

TRAINING KITCHEN
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GESUNDE ERNAHRUNG IN DER
GEMEINSCHAFTSVERPFLEGUNG
DER STADTGEMEINDE BREMEN

TRAINING KITCHEN
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Mit dem ,,Aktionsplan 2025
gilt Bremen

N deutschlandweit als
Leuchtturm



U

Das Ziel: nachhaltige, gesunde und BBt S
freudvolle Esskultur ’

a Einflihrung der DGE-Qualitatsstandards

Fur eine ausgewogene und gesunde Ernahrung

e Umstellung auf bis zu 100% 6kologische Produkte

Fur eine nachhaltige Erndhrung

e Einsatz von regionalen und saisonalen Produkten

Fur eine hohe Qualitdt der Gemeinschaftsverpflegung

TRAINING KITCHEN
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Der Hintergrund: gesunde und nachhaltige  JEes
Ernahrung ist wichtiger denn je

Erndhrung ist fir das Klima genauso wichtig wie Erndhrung beeinflusst Verlauf von COVID-19 und
Mobilitat anderen Krankheiten

Okol. FuBabdruck Deutschlands: Biokapazitit: 1,7 /footprint: 4,5

M Ernahrung 4
W Wohnen Mortalitit ad
W Mobilitat

22 % 1 Konsumgiiter

25 %

Quelle: Stefan Giljum, Sustainable Europe Research Institute (SERI) 2007 Quelle: Else Kréner Fresenius Zentrum fur Erndhrungsmedizin (EKFZ) an der
Technischen Universitat Miinchen (TUM) 2021

TRAINING KITCHEN
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Bel Ausgaben von 25 Mio € handelt es sich
um kommunale Managementaufgabe

) RioStadt Brermen

-
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Die Kosten der Gemeinschaftsverpflegung in Bremen betragen jahrlich rund 25 Mio €

489.000 €
Kantine
2%
| 7.709.000 €

Schule
31%

11.760.000 €
Krankenhaus 47%

5.096.000 €
K]

20%

TRAINING KITCHEN Seite
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,Wir wollen gesunde und 6kologische
Ernahrung fur alle Menschen ermoglichen. [...]
Wir werden den Aktionsplan 2025 zlgig

umsetzen.“
(S. 88, Vereinbarung zur Zusammenarbeit in einer
Regierungskoalition flr die 20. Wahlperiode [2019-2023])

Quelle: Bremer Teller aus der Schulkiiche: Hier gibt es Essen aus dem Garten (buten un Quelle: Broschire ,Aktionsplan 2025“
binnen) 2021

TRAINING KITCHEN Seite



Wir bedanken uns bel o s

« Den Auftragnehmern der Chefs Culinar Software und Consulting GmbH & Co. KG

« dem VSO und der VNS, fur die lehrreichen Modellprojekte

« den engagierten Blrger:innen, die sich flr die Umsetzung des Aktionsplans einsetzen
« den Mitgliedern der AG Training Kitchen, flr den kritisch-konstruktiven Austausch

« den Kichen, auf dem Weg zu 100 % Bio

« Jens Kolling, fir den Einblick in die Herausforderungen des Kuchenalltags

* BioBiss flr das leckere Catering

TRAINING KITCHEN Seite 10
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Umsetzung des Aktionsplans betrifft Kichen JaSie
der 6ffentlichen Gemeinschaftsverpflegung VW

GESUNDHEITNORD

Bremen

4 Krankenhauser 72 Schulen 88 KiTas 1 Kantine

TRAINING KITCHEN Seite 12
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Klichenteams mussen grof3e Hurden p eosud e
lberwinden ;

Knappe Budgets pro Kein Netzwerk oder
Menuportion Beratung

Mitarbeiter:innen missen s Ungeeignete
gualifiziert werden - Rahmenbedingungen

TRAINING KITCHEN Seite 13
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Offene Fragen lassen sich durch  ccsrogrsms
Beratung und Weiterbildung klaren VU ¥

Wie motiviere
ich mein
Umfeld?

Was sind die
Vorteile von
Bio?

Wo bekomme
ich Bio-
Produkte?

Gibt es genug
Bio-Produkte?

Seite 14
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Das Erfolgsmodell: Umbauen statt Ersetzen  EmEes
»,Die Kopenhagener Methode* -

Ersetzen

Konventionelle Rohstoffe ersetzen Gewohnheiten, Zusammensetzung

durch Bio der Menus verandern

dauerhafte Steigerung der nahezu 100% Bio ohne
Ausgaben 20-30% zusatzliche Kosten

Quelle: "THE COPENHAGEN METHOD”

TRAINING KITCHEN Seite 15
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Die Erfahrungen in Bremen: Mit Beratung gostodt
und Weiterbildung zum Erfolg! X

Modellversuch Forschungsprojekt
,Mehr BIO in Bremer KiTas!“ »,Gaelingensfaktoren fiir die
Schulverpflegung”

Fortbildungen, Kochkurse & Systematische Untersuchung von
Bauernhofbesuche Erfolgsfaktoren

Umstellung von 3 Kitas & Entwicklung eines
geringfugige Mehrkosten Handlungsleitfadens

TRAINING KITCHEN Seite 16
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Der Prozess: Partizipation BloStad Bremen
aller Beteiligten <

[

Kritisch
konstruktive
Begleitung
durch AG
Training
Kitchen

TRAINING KITCHEN Seite 17
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BREMEN
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Troining Kitchen

Der Bremer Weg

Schulung

TRAINING KITCHEN

« Bedarfsgerechte Unterstltzung durch
Weiterbildung in der Training Kitchen

* 4 Module vermitteln Kenntnisse und
Fertigkeiten fur Umstellung auf 100% Bio

Seite 19
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Training Kitchen

Der Bremer Weg

* Individuelle Unterstitzung durch
Beratung vor Ort

* Protoktchen sind Pilotbetriebe der
Training Kitchen

Kuche

TRAINING KITCHEN Seite 20



BioStadt Bremen
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Troining Kitchen

Der Bremer Weg

 Arbeit der Klichen soll wertgeschatzt
und sichtbar gemacht werden

 Das Ziel: eine BAP-Kiuche werden

Auszeichnung

TRAINING KITCHEN Seite 21



Training Kitcnen

Der Bremer Weg

 ,Transformation unseres
Ernahrungssystems” wird erlebbar

 zentrale Anlaufstelle fir das Thema
nachhaltige Erndhrung
Vernetzung

TRAINING KITCHEN Seite 22



BIOStadt
BREMEN

Kliche Beratung

—
i
G \

Offentlichkeitsarbeit Auszeichnung Vernetzung

Seite 23
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® IM AKTIONSPLAN

Unterschiedliche Gleichgesinnte
Qualifizierungsniveaus zusammenfihren
Gemeinsames Fundament (Know-How) Best Practices
Ausschreibungen:
: Verpflichtung zu Qualitat
Fortbildungen
. . Zertifikat als Kompetenznachweis

Was hat Weiterbildung in der ,,Training
Kitchen® mit dem Bremer Aktionsplan zu tun?

Seite 25
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) RioStadt Brermen

.

 Anbahnung
e Information
e Kontaktaufnahme

e Angebot digital
und analog

/

TRAINING KITCHEN Seite 26
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WEITERBILDUNG
BROSCHURE

‘;u GEHT BIo
#3 Voumque
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Optimerung des Mensplans o
Optieraing des Meniplams Frweiterung | o
op des Meniplams Erwetterung 2 L3
Bevorzugung von Robwaren mit eriogenm Verarbeitungsgrad o
itz oo seghorlen d saorlen somie moglhst e gehandelien Produkten 08
Betriebuwirtachaftliche Rahmenbedingungen L]

o

10

"

metnes tum BIO- ”
Motivation der Mitarbester* innen und Argamentationstraining n
Zusinmenhangs zwischen |chenmmiilindustrie Frishrung und Unwcl/Kiimascheta. 14
Dightaliserung 15

Glste begeistern

mchaftsverpllegung

Markeabotschater

Schulung Acabi - Nescinsicser
Schulung Azsbi - Fisch
Schulung Arsibi - Feich
Sculung Azabsi- Fonds

‘Schalung Kommunikation abs Fahrun

Schulung Mitarbe)
Schulung .S geht BIO in der KITA

A
) BioStadt Bremen

— A

SO FUNKTIONIEF
KITA

Meinem Aufwand und Budy
msenitel meh V

Erfubren Sie n diesem Worksho, wie Sc be
pemifies Essensangebot schaffen kbanen, un
Speisepdan bringen

D Dreiblang . Blo- Reglonal-Saisonal (Zusamimsguel von Bio-Lebensitieln und nachhalt
et Kinderverplagung)

Kalkulation und Strategle (Vermeidung.

tirakiive Speiseplanung, Darste-
fung von BIO auf Speiseptinen inkl. Goc )

Bexchaffung von o Lebemmiteln

Bio st vie mehr - entdecken Sie wie Nachhaltigkeit, Genuss und Padagogk Hand in Hand

Teitgenmiies und abwechslungsreiches Essensangebot kreiert werden kann

Moderation, Gruppenarbeten, Diskussion

. Lehrkrifte, Ko
inen. (Beginner, Kés

henlcitungen.
Prod)

Ein Woekshop fur KITA und Schulleitungen. Frriche
Mitasbetter*innen in Kichen, Catere, interessierte A

T—
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e Auswahl der
Kurse

e 5 stindig
e An drei Tagen
e Analog oder

MURAININGSPLAN P I a n u n d Igltal

T T T T T

Kalenderwoche
Themenbereiche
]
v

Organisation &

Planung Schulun
gstage Planung
Puffer fur weiteren 09:00 Uhr - 14:00 Uhr Puffer fiir weiteren
Schulungstag

Nachbereitung &

Schulungstag

Aligemeine ionen zum g L
Bio-und Kontrolverfahren Faktoren/ Abfalimanagements
.S geht Bio in der Markenbotschafter Exkursion
Gemeinschaftsverpfiegung® (alle 2 Monate)

Kalenderwoche 2
KOCHEN & SYSTEM
[ Monag | Diensag | Mitwoch | Domorsag | Froiig |
Erstelung eines

Rahmenbedingungen bedarfsgerechten Speiseplans in Externer
der Gemeinschaftsverpfiegung Referent

Kalenderwoche 3
KOCHEN

I S N S N N

Einstieg in das Thema Einstieg in das Thema Einstieg in das Thema
Bio-Fleisch in der Fonds & Saucen Garmethoden/
Gemeinschaftsverpfegung Arbeten im Team

Seite 1

Seite 28

TRAINING KITCHEN
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7/ ABLAUF

e Beauftragung der \
Springer:innen

e Erfahrene Koch:innen

e \Versorgungssicherheit

e AusschlielRlich fur
stadtische

Einrichtungen /

Springer

Seite 29

TRAINING KITCHEN
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e Theoretischer Inpum
und praktische
Vermittlung

e Neue Impulse,
Techniken und
Wissen

e Personliche
Zielformulierung

TRAINING KITCHEN Seite 30



BioStadt Bremen
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e Alle \

Teilnehmer:innen
erhalten ein Zertifikat

e Fachkunde- und
Kompetenznachweis

e Ausschreibungs- und
kontrollrelevant /

/CQ/ABLAUF

Rl

| |
0oy ) ‘
G YIRS O

.

el %

Seite 31
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) RioSTadt Bremen
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» Anwendung des\
Erlernten im
eigenen Betrieb

 Jedes Mal ein
Schritt welter zu
100 % BIo

 Feedback /

Anwendung

TRAINING KITCHEN Seite 32



. Anbahnung

,Erste Schritte”
e Eigenanalyse
e Anfrage

¢ Information
\_

MUSTER TRAININGSPLAN

B

B

[ vteragi

Planung
e Zeitplan
e Springerteam

e Anfanger:innen
bis

Durchfiihrung

¢ Training
¢ Praktisch und
theoretisch

| Fortgeschrittene

e Feedback
\_

EVeiterfﬂhrende Begleitung bis zum Zieil

TRAINING KITCHEN

; W vonte

r~ N
Abschluss
e Zertifikat
e Feedback
e Anwendung
S J
Seite 33



"/ PRIMARE.

\ WEITERBILDUNG s o

'/
AN
[

Interessierte/

S E ( U N DA R E U N D Kantinenkrafte

TERTIARE
ZIELGRUPPE

TRAINING KITCHEN

der stadtischen
Kitas und
Schulen

Produzent:innen
Handler:innen
Unternehmen

Caterer

Gastronomen
(HB, Umland)
und

Nutzer:innen
der AHV Vereine /| NGOs

Biirger:innen

Seite 34



KOCHEN @ SYSTEM

WIR UMWELT

Seite 35

TRAINING KITCHEN
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/ KOCHEN

 Fokus: Kuchenfachliche Themen

* Produktwissen und Fertigkeiten
* Theorie und Praxis
 Positive Einstellung
* Veranderung der Gewohnheiten

* Bsp.: Menuplanung — Kindgerechte
und nachhaltige Kitaverpflegung KOCHEN

Seite 36

TRAINING KITCHEN
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SYSTEM

L

 Fokus: Bio-Lebensmittelinformation

« Kalkulation und Planung

* Wirtschaftliches Handeln

* Prozessoptimierung

« Kommunikationsmittel (Zielgruppe: Gaste)

* Bsp.: Excel in der MenUplanung —
Kalkulationsvorlage und Anwendung Y SIR=RNY
far die saisonale Kuliche

TRAINING KITCHEN
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* Fokus: Miteinander und Teamprozesse

* Veranderungswiderstand adressieren
* Motivation

« Kommunikation im Team

* Feedback

 Partizipation

« Mitarbeiter:innenfuhrung

WIR

* Bsp.: Zielg. Kommunikation im Team

Seite 38

TRAINING KITCHEN
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UMWELT

AT—

* Fokus: Zusammenhang zwischen Nahrung und
Klima

« Abfallreduktion

» Klimaschonende Effekte durch
Ernahrungsveranderung

* \Wissen uber den Einfluss der
Nahrungsmittel

» Bsp.: Effektives Abfallmanagement UMWELT
In der Kita- und Schulverpflegung

TRAINING KITCHEN

Seite 39




7/ UNTER EINEM
DACH

) Training Kitchen

l Beratung
Offentlichkeitsarbeit Auszeichnung Vernetzung

Seite 40
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) RioSTadt Bremen

KOMMUNIKATIONSKONZEPT
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BioStadt Bremen

KOMMUNIKATIONSKONZEPT

Die gezielte Kommunikation rund um das Kompetenzzentrum
tragt zu einer dauerhaften Veranderung in den Kopfen bei. Sie
etabliert und macht das Kompetenzzentrum sichtbar als
Anlaufpunkt und Schnittstelle fur Informationen und
Angelegenheiten rund um unsere nachhaltigen Ernahrung.

TRAINING KITCHEN Seite 42



BioStadt Bremen

KOMMUNIKATIONSKONZEPT

gezielte Kommunikation
dauerhaften Veranderung in den Kopfen

Anlaufpunkt und Schnittstelle flir Informationen

TRAINING KITCHEN Seite 43



Netzwerk
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) RioStadt Brermen
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Zwel Kernformate, viele Moglichkeiten

* Bio-Feste als Zugpunkt fir alle
Bremer:innen

* Bio Tage als Fachtagung fur
Praktiker:innen

TRAINING KITCHEN Seite 45



) BioStadt Bremen

» .
W53
! y:f “dn

=
'a/ VERANSTALTUNGEN

Das Kompetenzzentrum als
Veranstaltungsort fur die Offentlichkeit
* Regelmalige Treffen von NGOs
« Kundenveranstaltungen zu Bio-Themen
« Themenabende

* (Geschlossene Teamtrainings zu Bio-
Themen

Seite 46

TRAINING KITCHEN
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8\ NETZWERK p.-ee
N2/ PLATTFORM k-

Informationen stehen jederzeit bereit
. Offentlichkeit
* Erzeugende & verarbeitende Betriebe
 Politik
* Presse
« Kursteilnehmende

é TRAINING KITCHEN ) 4 TRAINING KITCHEN )

offentlich

intern

TRAINING KITCHEN Seite 47
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Offentlichkeitsarbeit
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EIN LEITBILD s

Wir stehen fur Bio.

Wir klaren Uber Bio auf.
Wir bringen Bio in die Bremer Gemeinschaftskiichen.
Wir agieren mit regionalem Bewusstsein und beziehen

Bremens Bevadlkerung mit ein.

TRAINING KITCHEN Seite 49
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VERARBEITUNG

\

0/VIELE THEMEN

REGIONALITAT

FAIRNESS

ZUKUNFT

ERZEUGUNG

ARTENVIELFALT/

TIERSCHUTZ/
ARTGERECHTE TIERHALTUNG

‘\\\\\\\\\\\

TRAINING KITCHEN

qﬁixp

aTalala
Innnnl

POLITIK

BIODIVERSITAT
KLIMASCHUTZ

NACHHALTIGKEIT

UMWELT/NATUR

Seite 50



’ EINE MARKE

TRAINING KITCHEN [ Seite 51
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BioStadt Bremen
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Es sollen alle Klichen der
Gemeinschaftsverpflegung zu einem
Umstellungsprozess motiviert werden.

TRAINING KITCHEN Seite 53
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BioStadt B(emeﬂ
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Hierzu wurde ein zweistufiges
Auszeichnungsmodell entwickelt:

- Mit dem Einstieg in den Umstellungsprozess:
,Hier entsteht eine Bremer Aktionsplan Ktiche*

- Ab einem Bio-Anteil von 80%:
,2Bremer Aktionsplan Kutche”

Seite 54
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N
Anbahnung

e Anfrage

gesprach
e Oko-

¢ Informations-

L KontrollsteIIeJ

\

PROZESS

HER ENTSTEHT EINE BAP-KUCHE

Ny

Planung

e Eigenanalyse
e Zeitplan

e Springerteam
e Netzwerk

¢ Erste Auszeich-
nung

TRAINING KITCHEN

-

4 A
Durchfiihrung

e Training
e Umsetzung
e Feedback

.

» BAP-KUICHE

7

BREMER AKTIONSPLAN KCHE

Auszeichnung
e Abschluss-
kontrolle

e /weite
Auszeich-
nung

o) &h - f/

BioStadt Bremen

¥

,
Kontrolle

e Jahrliche
Prifung

. J

)

Seite 55
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BioStadt Bremen

™

'ALLGEMEIN LR

% ) L
% $  WALLE
NDORFF
EIDED A
NEU-SCHWACHHAUSEN
UBERSEESTADT, %
FINDORFF-BURGERWEIDE
WACHHAUSEN
6
BAHNHOFSVORSTADT
N g (;D
ETE

ERSHAUSEN

BREMES " VORSTAD M,
N /A JASTEDT
201 BT PETERSWERDER
BUNTENTOR Hansa 'o
a8
5 NEUSTA!
%
Werdersee %
Neue Weser
HUCKELRIEDE a8

« Kiuchen der Gemeinschaftsverpflegung Bremens, die auf 100% Bio-Verpflegung umgestellt
werden

» Gleichzeitig Pilotbetriebe der Training Kitchen, die beweisen sollen, dass eine kostenneutrale
Umstellung funktionieren kann

TRAINING KITCHEN Seite 57



// MITMACHEN o
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f Besondere \

Hoher "‘ _ ‘ . Motivation )
Essensteilnahme Fachkrafteanteil / ‘ ¢ N, <y > \ / /ff%\\
T / Hohe \

von
-\ Erzieher:innen ; \

\

\ und Lehrer:innen /.-"‘ S

\ -

/ —~

Bereits intensive
[ Auseinandersetzung
mit den Themen Bio, :

[ Eigenproduktion ""I
von Speisen vor |
Ort /

i Bereits hoher ‘ .
| \

Bio-Anteil im ‘ —
\ Abfallvermeidung und

1\ Speiseplan j.«"

B 4 N y
Klimafreundlichkeit ) &9 g \ o

Vi ' Intenswe

‘ ' ; Verwendungvon

- Hoher \ festen \

Méoglichst - ‘.‘ Verwendungsgrad \ |

Speiseplanen mit

——

[ B hoheh : ‘ \ von saisonalen und ! "\ standardisierten
1 Bereitschaft _‘.‘ \ regionalen Rezepturen
\ Kuchen"ablaufe \ Produkten " ’
\_ zuverdndern / \ / ~_
\ N
o __,/ S~ e

TRAINING KITCHEN Seite 58



PROTOKUCHEN
/ FRAGEBOGEN

Fragebogen Protokiiche - Teil 1

Betriebsdaten

Betriebsname

Adressdaten

Zur Verpflegungssituation

Wieviele Mittagessen werden O téaglich gekocht?

Welcher Verpflegungsumfang wird angeboten?

Wie hoch sind die © Warenkosten je Gericht?

Wie hoch ist der O Preis fiir die Speisenversorgung?

TRAINING KITCHEN

Ansprechpartner

Kontaktdaten
(Telefon/Mailadresse)

50 bis 100 Essen
101 bis 200 Essen
tber 200 Essen

Frihstiick
Mittag
Zwischenverpflegung

Frihstick
Mittag
Zwischenverpflegung

Friahstick
Mittag
Zwischenverpflegung

Seite 59



= L‘ % v
) RioStadt Brermen
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\

Analysebogen und
) \J MaRnahmenplan

Kooperationsvereinbarung Auszeichnung &
. o _ e Arbeitsgrundlage angelehnt den

e Circa zwei-jahrige Zusammenarbeit Aktionsplan 2025 Abschlusskontrolle
e Konkrete Aufgaben, Rechte und

¢ Innerhalb der ersten 3 Monate
Pflichten beiderseits

e Wurden alle Ziele erreicht
werden die Ziele im Rhythmus

und sind alle zufrieden?

* Min. 90% Bio-Anteil innerhalb von 2 von 3 Wochen festgehalten; « Feierliche Verleihung der
Jahren danach alle 2 Monate BAP Auszeichnung
e ..und laufend angepasst
. y, \_ J \_ y,

TRAINING KITCHEN Seite 60




PROTOKUCHEN

/ ANALYSEBOGEN

ANALYSEBOGEN PROTOKUCHEN

ke
) BioStadt Bremeﬂ

Lebensmittelabfélle pro
Jahr bekannt?

15% wahrend der Umstellung

Messung:

Anzahl der Malitonnen 1201/
2401 x 52 Wochen = Abfall kg
Gesamt pro Jahr x 4 Euro =
monetare Wert
Lebensmittelabfall — 30%
Reduzierung =
Einsparpotenzial in Euro pro
Jahr

Betrieb
MaRnahmen: siehe MaRnahmenplan Entsorgung

Erganzende Informationen bieten: www united-against-waste.de
sowie das Projekt www zugutfuerdietonne.de

erfolgt ja/nein
3. |Abfallvermeidung Messbarkeit, Ziele Beispiele Handlungsempfehlungen (siehe ff.) Punkte-
Bewertungssystem
3.1 |Wie hoch ist das Ziel:
Abfallaufkommen der Sichtbarmachen der Mengen
Speisereste im Betrieb  |und moglichen
prodveces Enspespoienies Fragen Sie beim Entsorger die Gesamtanzahl der Militonnen ab.
) Dokumentieren / Uberprifen und kontrollieren Sie die
ﬁss':n(?‘ Spei Lieferscheine von den jeweiligen Entsorgern, da die Tonnen = hiie Eicibe &
l\/lufltaonn:r: prr;e\a;gf:;e- meist nur zu 60 — 70% befulit werden. Die Verwenc_iung von BEaCgEnnN
, glasernen Mulltonen scharft das Bewusstsein fur eine aktive
120 I-Tonnen x 70%) x 1201 = Mullvermeidung
kg Nassabfall ’
240 |I-Tonnen x 70% X
240l = kg Nassabfall
3.2 |Sind Einsparpotenziale |Zel: Eine mdgliche Reduzierung der Lebensmittelabfélle schontdie |z Ja
durch die Reduzierung Reduzierung der Ressourcen und spart Geld. Die Einsparung kompensiert die
und Vermeidung der Gesamtabfallmenge von min. Zusatzkosten fur den Einsatz / Erhohung des Bioanteils in lhrem iblak

= Falls ja: Freie Eingabe der
Menge in Euro
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& PROTOKUCHEN Em@@@
“/ ANALYSEBOGEN v

TR

i TRAINING KITCHEN ki [ TRAINING KITCHEN ) F- TRAINING KITCHEN )
Klimafreundlichiked
Khmafreundichket
4.1 Wie viele Fleischgerichte wer-
den pro Woche im Speiseplan Aligemein
4.1 Wie viele Fleischgerichte wer- eingesetzt? O — |
den pro Woche im Spesseplan |
eingesetz?? 80 >\
[ xeine ’ )\
| e Abfallvermeidung
0 23 RR—
mehy 8 \
D st Klimafreundlhichict
I
rechute Trage
= e S
.\ ‘
\. /J  \\ J \o J/ \
Fragebogen Ergebnis Status Frage Ergebnis Status Thema

Ergebnis Status Gesamt
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) RioSTadt Bremen

— 4

! MARBNAHMENKATALOG

: Standardisierter Speiseplan, optimierte
S p e I S e p I a n U n g Arbeitsschritte & 100% Bio-Lebensmittel

E I n ka Uf U n d Bio-Handler aus der Region, optimierte

Einkaufsplanung & laufende

Ka | ku | at i O n Kostenkontrolle
Z U b e re it U n g Frisch Kochen, energieeffiziente

Kichengerate & Portionsgrofen

und Ausgabe

Riicklaufkontrolle, Griinde eruieren und

E ntSO rg u n g Abfallvermeidungsplan &

Miilltrennungssystem etablieren

Malhahmenkatalog
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b RioStTadt Bremen

4

!/ TAKE-AWAY

~

Fir Ihre Kliche bedeutet
Protokiche sein: enge
Unterstlutzung bei der

Erreichung von 100% Bio

und frische und
nachhaltige Ernahrung
fur Ihre Gaste.

\_ J - J

Fir die Training Kitchen
sind die Protoklichen als
Pilotbetriebe wichtig —
zum Erkenntnisgewinn
und um andere zu
motivieren!
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Die nachsten Mellensteine

) RioStadt Brermen

-
e =T
ET W~

4. Quartal 2022

Zuschlag &
3. Quartal 2022 Inbetriebnahme

Ausschreibung
ist veroffentlicht

. 1. Quartal 2022

Entscheidungen
der Gremien sind
getroffen zu
Liegenschatft,

.4. Quartal Betreibermodell
2021 & Finanzierung
Konzept-
erstellung ist
fertig
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) BloStadt Bremmen

e

Die Partizipation wird fortgesetzt Cag

Wenn Sie sich auch in den Prozess einbringen mochten...
Werden Sie Mitglied der AG Training Kitchen!

Wenn Sie noch mehr Uber die Projekte der BioStadt Bremen erfahren
mochten...
Save the date!

19. Januar ab 14 Uhr
Prasentation des Konzepts (digital)

9. Dezember ab 14 Uhr
2. Dialogforum: ,BioStadt fur alle!” (digital)
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Vielen Dank fir Ihre Aufmerksamkeit! oo e

Kontakt biostadt@umwelt.bremen.de

1 /

B\osmd’r Bremeﬂ

x \g Fal

_ O‘J ‘
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