Il ockom

verlag

-
)
~
o
=
©
d=
=)
[
]
=
=
S
N
=
[
-
[
=
4=
)
w
=
=
o)
wv
fic
]
]
I

Christine Gobel

Zum Umgang mit
Lebensmittelabféllen
in Care-Einrichtungen

Situationsanalyse und organisationstheoretische
Gestaltungsempfehlungen

/M ockom

Christine Gobel
Zum Umgang mit Lebensmittelabféllen in Care-Einrichtungen
Situationsanalyse und organisationstheoretische Gestaltungsempfehlungen
ISBN 978-3-96238-064-9
202 Seiten, 16,5 x 23,5 cm, 30 Euro
oekom verlag, Miinchen 2018
©oekom verlag 2018
www.oekom.de



Inhalt

Inhalt

LA L |
ABBILDUNGSVERZEICHNIS .....covuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiienieneieiisseiiistisseiiissesssissesssssienee v
TABELLENVERZEICHNIS ......ccoiiiiiiiiiniiinrenninneiiiiisieiisnsiniinnesessssssssssssssssssssssssssssnsssesssssnssnes \Y
ABKURZUNGSVERZEICHNIS......c.ccoueereetrtreresseeseetestsessessesssssssssssssessessessssssssessssessessssssnes Vil
L 10 1 Vil
ZUSAMMENFASSUNGE ....ccouiiiiiiimiiiiiieniiiiiraeiiiiieiseiiiiiemmeisiiessseisttssssssssesssssssssssssssssees IX
SUMMARY.....uiiiiiiiiiiiiiiiieiettniiiiiiiiiiiieieeeieieresssssesesiiieieitteersrssssssesssssssmeseemeen X
R 1 11 - i 0 1
1.1 Problemstellung und Motivation ........ccceiieeiiemmimiiiniiiiiiiiiiiiieesssssssss. 1
1.2 Forschungsansatz uUnd ZIelSEtZUNE .......cccuveevveeueennniceiiiiiiiiiiieiiieeiniieeeesessssnssssssssssssssssssssssnssanes 3
1.3 Struktur der Arbeit........ccccveeiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieire e aae 5

2 GRUNDLAGEN: DIE SPEISENVERSORGUNG IN CARE-EINRICHTUNGEN ALS

TEILBRANCHE DER AURER-HAUS-GASTRONOMIE .........cccoeoiiiiiiunnnieeeieiiinsicssnsnnsennens 7
2.1 Der AuBer-Haus-Markt — Begriffliche Abgrenzung und wirtschaftliche Einordnung.................. 7
2.1.1 Die Gemeinschaftsgastronomie — Definition und Abgrenzung von Care-Einrichtungen .... 9
2.1.2 Entwicklungen und Herausforderungen von Care-Einrichtungen in Deutschland............ 13
2.2 Organisation von Care-Einrichtungen und Elemente der Speisenversorgung..........cccceeeveennnens 15
2.2.1  Herstellung der LEISTUNG......cccvieieeceeeeeecte ettt e e st et esae et e saa e e ae e e te e aneeaeesneeenneas 22
2.2.2  Verwertung der LEISTUNE .....cccvieiee ettt ettt sae e s e st e s sae e steessaeesaeesnseenneas 26
2.2.3  Verpflegungsteilnehmer innen.........coco i 28
2.3 ZWiSChenfazit.......cceeieiueiiiiiiieiiteicee s 29
3 DISKURS LEBENSMITTELABFALLE.........cceoteetrerierensessessesesessesssssessessessesssssssssessassenees 32
3.1 Lebensmittelabfille entlang der Lebensmittelwertschopfungskette .........cccceeeieiiiiiiiiiinniennnns 33
3.1.1 Lebensmittelabfallmengen entlang der globalen Lebensmittelwertschopfungskette ..... 33
3.1.2 Weltweite 6kologische und 6konomische Folgen von Lebensmittelabfdllen................... 36
3.1.3 Definition und Begrifflichkeiten von Lebensmittelabfallen..........cccvineneneininencnennne 38
3.2 Lebensmittelabfdlle in der AuBer-Haus-Gastronomie........cccecereiciinneeinisnneeniiinneiissnnenncsneenes 41
3.2.1 Datenlage zu Lebensmittelabfillen in der AuBer-Haus-Gastronomie .........cccceeveerveennen. 42

3.2.2 Stand der Forschung zu Ursachen der Lebensmittelabfall-Entstehung in der AulRer-
Haus-Gastronomie sowie zu VerringerungsmaRlnahmen..........cccccovvveeveeeciecieeceesveennen. 47
3.2.3 Stand der Forschung zur Entstehung von Lebensmittelabfdllen in Care-Einrichtungen... 50

3.3 Zwischenfazit und FOrschungsllicke ...........ccocviiiiiieiiiiiiiiininieeine s 55



Inhalt

4.1
4.2
4.3

6.1
6.2

6.3

7.1
7.2

7.3

THEORETISCHER HINTERGRUND: ORGANISATIONSLEHRE ........ccccovttueiininnnnnnisninnnnnnnns 57
OrganisatioNStNEOIIEN ....ccciiiiiiiiiiiiiiiiiriirrisriieerries et nreeeeseeesssssssssssssssssssssssssssssssansasaaanns 58
FOKUS — STtUALIVEr ANSALZ ......cciiiiiiiiieiiieiiiiiceeeieeenennnensssssssseesssessssesssesseeseeesssesssnnsnnnsssssssssssnns 62

Zwischenfazit

SYNTHESE DER GRUNDLAGEN: KONZEPTIONELLER RAHMEN UND
FORSCHUNGSFRAGEN ......cccciiiiiiineneeieiiiiiiiiiiiiniieesesisssssssasaessiesissssssseesesssssssssssassess 68

FORSCHUNGSDESIGN UND METHODISCHES VORGEHEN

Untersuchungsdesign und GULEKIterien.......ccccvueeeeeiieiiiiiiiiiiiiiiiieniineeeeeeeeeeessssssssssnes

Empirische Erhebung — Das Problemzentrierte Interview ...........cccceeeeeiiiiiiiinneeneeccinniciinnnnnes 74
6.2.1 Datenerhebung — allgemeine Uberlegungen zur Praxis ..........coceceueveveveveeceerereseeenenenenns 75
6.2.2 Stichprobenauswahl und Akquise der Interviewpartner*innen .........c.ccecevveeveereeveeneennn. 76
6.2.3 Bestandteile des Problemzentrierten Interviews und Durchflhrung .......ccccceccveviivnnennnes 78

Datenauswertung — Qualitative Inhaltsanalyse...

6.3.1 Schritt 1: Transkription der Interviews......

6.3.2 Schritt 2: Ableitung der Hauptkategorien aus dem konzeptionellen Rahmen

(AEAUKLIV) 1.ttt ettt ettt e e cte e et e e te e st e e te e e eeeetbeesbeesabeesaesaseessseebeesaseeseensen 85
6.3.3 Schritt 3: Initiierende Textarbeit: erste Kodierung und Ableitung von Unterkategorien

(INTUKLIV) cott ettt ettt b e et e st e b e teesbesbe e st esbeeasensesseenbanseeneas 85
6.3.4 Schritt 4: Erstellung des Kodierleitfadens und Kodierung der Interviews in MaxQDA...... 86

6.3.5 Schritt 5: Paraphrasieren und inhaltliche Strukturierung..
6.3.6  Schritt 6: Ergebnisdarstellung.........ccvevieeriieiiece e

DESKRIPTION SITUATIVER BEDINGUNGEN DER ENTSTEHUNG VON

LEBENSMITTELABFALLEN IN CARE-EINRICHTUNGEN.......ccccerveriererneeeesessesessessssesnes 920
Darstellung der Interviewdurchfiihrung und der interviewten Care-Einrichtungen................. 91
Interne Situationsvariablen...........cocceiiiiiiiiiiiniii e 94
7.2.1 Prozesse der Verpflegung — Faktorkombination .........c..coceeveriininiininecncncsceceee, 94
7.2.1.1 Informationelle Prozesse — Schnittstellenkommunikation........c..ccccoveviiiiiinenne. 95
7.2.1.2 Kichenmanagement — Produktionsplanung ...........cccceeevieiiienieeniesceesee e 108

7.2.1.3 Operative Ausflihrungsprozesse — Produktion ........cccceeeveevveereeniieenieecceesieeneens 116
7.2.2 Ausgestaltung der VerpflegungssySteme ......c.covveivieeciiiiiieieesee et 119
7.2.2.1 Wareneinsatz- und KUCheNnSYStem ........cceieiieiiiciiecieeee e s 119
7.2.2.2 Distributions- und AusgabesyStem .........ccceciieiierieeieece e e 122
7.2.3 Situatives Verhalten der GEste .......cccooivieiiiiiiiiiiiiice e 127
Externe Situationsvariablen ...........ccoiiiieiiiiiiiiii 130



Inhalt

74

8.2

8.3

8.4

8.5

9

7.3.1 TechnisChe EINfIUSSE ......uiicuieeieeeieceieeeee ettt ettt et e e e e e e ereeeabe e saeeabeeenaeeas 131
2 I A - 15 4T o] o 1 OO U P PR 133
7.3.3 Gesellschaftliche- und sonstige RahmenbedinguNngen..........cecvvvierieeniienieeniieeseenieee 134

Zwischenfazit zu den Situationsvariablen und Beantwortung der ersten Forschungsfrage....137

GESTALTUNGSEMPFEHLUNGEN IN VORGEGEBENEN STRUKTURDIMENSIONEN........ 139
Gestaltungsempfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabfillen in der Dimension
Lo To T o 114 =1 o N 139

8.1.1 Koordinationsbedarf als Folge von Schnittstellenproblemen im Speisenversorgungs-

prozess der Care-Einrichtungen zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen

8.1.2 Vorschlage fiir KoordinationsmaBnahmen...........coceevieeiieniieeriesee e
Gestaltungsempfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabféllen in der Dimension
] L7 A 1T =T - G 151

8.2.1 Spezialisierungsbedarf als Folge von Schnittstellenproblemen im Speisenversorgungs-

prozess der Care-Einrichtungen zur Vermeidung von Lebensmittelabfdllen................. 153
8.2.2 Vorschlage fiir SpezialisierungsmaBnahmen........cocceviiiviieniiiiniiniee e 153

Gestaltungsempfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabféllen in der Dimension
FOrMaAliSIEIUNG .. .ceiiiiiiiiiiiiiiieeetennensisssissssessseesetsesesteseessesssnnsssssssssssssssssssssssassssssasssssssnnnns 157
Gestaltungsempfehlungen zur Verringerung von Lebensmittelabfillen in der Dimension

Konfiguration und Entscheidungsdelegation ...........cccceevvueeiiiiiuiiiiiieiinnininecinenneecsneeens 160

Zwischenfazit — Strukturvariablen

FAZIT, LIMITATIONEN UND AUSBLICK....

9.1 Zentrale Ergebnisse .......eueueeceieriiiiiiiiiiiiniineinnneceereeeeensneennennnnns

9.2 Grenzen der Studie und offener Forschungsbedarf

10

LITERATUR ...t e s s s ssasas s s s s s s s e s s s e s e s s s s s nnananns 169



