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Forord

Miljestyrelsen har igangsat et projekt, hvis formal er at kortleegge mengde og sammensaetning af
affald fra husholdninger og virksomheder. Projektet er opdelt i tre dele.

Del 1 kortleegger dagrenovation fra énfamilieboliger og blev publiceret i 2012 som Miljeprojekt nr.
1414.

Del 2 kortlaegger dagrenovation fra etageboliger.

Denne rapport, Del 3, omhandler madaffald (madspild og evrigt madaffald) fra udvalgte
virksomhedstyper.

Til projektet har vearet tilknyttet en folgegruppe, der bestod af
Lone Lykke Nielsen, Miljostyrelsen, formand

Anne-Mette Lysemose Bendsen, Miljgstyrelsen

Henning Jorgensen, Affaldskontoret

Hanne Johnsen, Dansk Affaldsforening

Tine Skriver, Horesta

Claus Petersen, Econet AS

Sharangka Manokaran, Econet AS

Projektet er finansieret af Miljostyrelsen.

Econet AS har veret projektleder og haft den eksterne kontakt til brancher, virksomheder,
renovatgrer m.fl. samt gennemfort alle affaldsanalyser. Ziba og Teknologisk Institut har veeret
tilknyttet som underleverandgrer. Ziba har stéet for tilretteleeggelse og gennemforelse af interviews
med virksomhederne, mens Teknologisk Institut har bidraget med faglig sparring i
rapportskrivningen.

Rapporten er udarbejdet af Kathe Tonning, Teknologisk Institut, Troels Hansen, Ziba, samt
Sharangka Manokaran, Ole Kaysen og Claus Petersen, alle Econet AS.
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Sammenfatning og konklusion

Denne undersggelse indgér som en del af Miljostyrelsens indsats for at forebygge affald.
Kortleegningens resultater skal indga i en prioritering af, hvilke indsatsomréder der skal veere fokus
pa for at forebygge at bl.a. madspild opstar.

Undersogelsen er opdelt i tre dele.

Del 1 kortlaegger dagrenovation fra enfamilieboliger med szerligt fokus pa madspild, batterier og
smaét elektronikaffald. Del 1 ”Kortlaegning af dagrenovation i enfamilieboliger” blev publiceret i
2012, som Miljgprojekt nr. 1414.

Del 2 kortlaegger dagrenovation fra husstande i etageboliger. Dertil indeholder Del 2 en beregning
af den samlede mangde og sammensatning af dagrenovation i Danmark (baseret pa data fra Del 1
og Del 2) samt en vurdering af seesonvariation for enfamilieboliger.

Del 3, som er beskrevet i denne rapport, kortlegger madaffald fra udvalgte virksomhedstyper.

Der har veret direkte, personlig kontakt til 69 virksomheder, hvoraf 53 har bidraget med
madaffald, som er blevet sorteret og karakteriseret i madspild og @vrigt madaffald. Herudover har
der veret telefonisk kontakt med en raeekke virksomheder, brancheorganisationer og lignende med
henblik pa at skaffe kontaktoplysninger til virksomheder, der potentielt kunne indgé i
undersggelsen. En del virksomheder har afsléet at deltage i undersegelsen. Affald fra 53 forskellige
virksomheder indgar i undersggelsen, 69 virksomheder er besigtiget og har fortalt om deres
héndtering af madspild. Gennem tre elektroniske spergeundersegelser til hoteller, restauranter og
kantiner har 474 kekkenchefer indberettet oplysninger om madspild og hvilken opmaerksomhed,
der er pé at reducere madspild.

Affaldsanalyser er anvendt til at kortlaegge maengde og sammensatning af madaffald (herunder Affaldsanalyser
madspild og evrigt madaffald) fra de respektive virksomheder. Madaffald er alt affald, der stammer

fra mad. Madaffald kan opdeles i to; madspild og gvrigt madaffald. Madspild er fedevarer, der

kunne vere spist, men i stedet er blevet smidt ud. @vrigt madaffald er de dele af fadevarerne, der

ikke er beregnet til at spise.

Resultatet af affaldsanalyserne er anvendt til for hver (del)branche at bestemme en enhedsmengde
(kg madaffald per negleparameter per &r). Nggleparameteren kan typiske vere: antal
fuldtidsansatte, ansatte i kokkenet eller antallet af beboere pé et plejehjem. Enhedsmangden er
anvendt til at opskalere mangden af madaffald i hver branche til landsplan.

Der indgér relativt fa virksomheder indenfor hver branche. Det er tilstrabt at udvaelge hver enkelt
virksomhed, sa udvalget af virksomheder inden for hver branche bliver sé repraesentativt som
muligt. Alligevel viser det sig, at der for den enkelte virksomhed kan forekomme serlige tiltag, som
har indflydelse p& den samlede mangde madaffald — et parti blomkal viser sig ikke at kunne salges,
vejret slr om og bageren kan ikke fa solgt jordbaerkager, restauranten har et skaldyrsarrangement
og der var ingen, som ville spise kantinens boghvedegred — og det bidrager alt sammen til en gget
mengde madaffald. Det er sdledes svert at ramme den "gennemsnitlige” produktion af madaffald.
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Da antallet af virksomheder inden for hver branche er beskedent, er det valgt ikke at foretage en
matematisk bestemmelse af usikkerheden. I stedet er det valgt at anfore et "usikkerhedsinterval”.
For enkelte brancher foreligger der blot en enkelt affaldsanalyse, og her er der ikke opgjort noget
interval.

1. Detailhandel - ikke-specialiserede +25

forretninger 153.000 53,1 151.000 2.000
-Kebmand og degnkiosker 18.000 18.000 0
-Supermarkeder 37.000 36.000 1.000
-Discountforretninger 45.000 45.000 o
-Varehuse mv 53.000 52.000 1.000

2. Detailhandel — specialiserede +25

forretninger 14.100 4,9 11.660 2.440
-Frugt- og grontforretninger 1.100 1.000 100
-Slagter- og viktualieforretninger 500 10 490
-Fiskeforretninger 700 150 550

-Detailhandel med bregd, konditori-

og sukkervarer 2.500 2.500 o

-Fremstilling af friske

bageriprodukter 9.300 8.000 1.300
3. Engroshandel 5.200 25 1,8 4.900 300
4. Hoteller 11.800 +25 4,1 8.400 3.400
-Kroer 5.700 4.200 1.500
-Kebenhavnerhotel med restaurant 900 700 200

-Hotel med restaurant i storre

provinsby 1.400 700 700
-Kursus- og konferencehotel 3.300 2.500 800
-Garnihoteller samt Bed & Breakfast 500 300 200
5. Restauranter 60.800 +25 21,1 20.100 40.700
-Traditionelle restauranter 54.000 13.700 40.300
-Konceptrestauranter 2.200 2.100 100
-Cafeer (store) 3.600 3.400 200
-Cafeer (smé) 200 200 o
-Pizzeriaer mv. 800 700 100
6. Institutioner 26.100 +50 9,1 21.000 5.100
-Folkeskoler o.1. 11.300 10.700 600
-Hospitaler 1.400 1.100 300
-Plejehjem o.l. 4.600 3.700 900
-Borneinstitutioner 8.800 5.500 3.300
7. Kantiner/catering 17.000 +10 5,9 10.200 6.800
Grand total 288.000 100 227.260 60.740
Fordeling 100 % 79 % 21 %
OVERSIGT 1

MADAFFALD I UDVALGTE BRANCHER. TON PR. AR.
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Oversigt 1 viser mangden af madaffald fra udvalgte brancher pa landsplan. Mengden er opregnet
pa baggrund af de registrerede affaldsmaengder i virksomhederne, samt de valgte nggleparametre
og enhedsmangder.

Den samlede mengde madaffald fra de udvalgte brancher er bestemt til 288.000 ton.

Godt halvdelen af madaffaldet — ca. 153.000 ton — kommer fra ikke-specialiserede forretninger i
detailhandlen, i daglig tale ogsa kaldet "supermarkeder”. Denne mangde er vaesentlig storre end
antaget i tidligere undersogelser * af affald fra denne branche.

Ca. 20 % af den kortlagte maengde madaffald ligger inden for restauranter. Den storste del findes
blandt de traditionelle restauranter, mens konceptrestauranter, cafeer, pizzeriaer mv. har en langt
mindre mangde madaffald — bl.a. fordi de i stor udstraekning anvender delvis tilberedte ravarer.

Kantiner og cateringservice bidrager med ca. 17.000 ton madaffald — kantinerne bespiser ofte
mange mennesker, og madaffaldet forekommer derfor i stor maengde fra den enkelte kantine.

Institutioner bidrager med 10 % af den samlede maengde madaffald. Her er det skolernes mange
sma kilder, der teeller, da madaffaldet her forekommer som uspiste madpakker, frugt og skolemeelk.

Undersegelsen viser, at madspild udger ca. 230.000 ton svarende til ca. 80 % af den samlede
maengde madaffald fra virksomheder, mens gvrigt madaffald med ca. 60.000 ton har en andel pa
ca. 20 %.

Fordelingen mellem madspild og madaffald er meget forskellig fra branche til branche. For
detailhandlen (specielt de ikke-specialiserede forretninger) og engroshandlen udger madspild langt
hovedparten af madaffaldet. For restauranter overstiger mangden af gvrigt madaffald
tilsyneladende mzngden af madspild (i seerdeleshed blandt de traditionelle restauranter). Ogsa
blandt hoteller, kantiner/catering og institutioner er der en betydelig andel gvrigt madaffald ud af
den samlede maengde madaffald.

Samlet set er andelen af madspild sterst blandt de virksomheder, der primeert distribuerer
madvarer til andre virksomheder eller forbrugere. Virksomheder, der primert leverer
feerdigtilberedt mad til sine kunder (hoteller, restauranter og kantiner), har en relativt storre andel
af gvrigt madaffald i det samlede madaffald — her er andelen af madspild saledes mindre.

For hver branche viser Oversigt 2 den beregnede enhedsmangde for madaffald. Enhedsmengden
er opgjort i kg pr. ar. Referencen er afhangig af branchen. For detailhandelen og engroshandlen er
anvendt antallet af fuldtidsansatte, mens der i andre brancher bliver brugt antal fuldtidsansatte i
kokkenet. For institutioner er enheden elev, patient, beboer eller barn.

1 Kortleegning af affald i dansk dagligvarehandel, Miljoprojekt Nr. 671, Miljgstyrelsen 2002
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Ikke-specialiserede forretninger

47.11.10 -Kebmaend og degnkiosker 2.800 kg/ar | fuldtidsansat

47.11.20 -Supermarkeder 2.500 kg/ar | fuldtidsansat

47.11.30 -Discountforretninger 4.000 kg/ar | fuldtidsansat

47.19.00 -Varehuse mv 3.500 kg/ar | fuldtidsansat
Specialiserede forretninger

47.21.00 -Frugt- og grontforretninger 2.290 kg/&r | fuldtidsansat

47.22.00 -Slagter- og viktualieforretninger 150 kg/ar | fuldtidsansat

47.23.00 -Fiskeforretninger 1.350 kg/ar | fuldtidsansat

47.24.00 -Detailhandel med bred, konditori- og 1.900 kg/ar | fuldtidsansat
sukkervarer

10.71.20 -Fremstilling af friske bageriprodukter 1.900 kg/ar | fuldtidsansat

* Engros

** Hoteller
-Kroer 3.800 kg/ér | fuldtidsansat i kekken
-Kobenhavnerhotel med restaurant 3.600 kg/ar | fuldtidsansat i kekken
-Hotel med restaurant i sterre provinsby 3.700 kg/ér | fuldtidsansat i kekken
-Kursus- og konferencehotel 4.200 kg/ér | fuldtidsansat i kekken
-Garnihoteller samt Bed & Breakfast 1.000 kg/ar | fuldtidsansat i kekken

Frx Restauranter
-Traditionelle restauranter 5.700 kg/ér | fuldtidsansat i kekken
-Konceptrestauranter 1.600 kg/ar | fuldtidsansat i kekken
-Cafeer (store) 1.600 kg/ar | fuldtidsansat i kekken
-Cafeer (sma) 260 kg/ar | fuldtidsansat i kekken
-Pizzeriaer mv. 400 kg/ar | fuldtidsansat i kekken
Institutioner

85.20.10 -Folkeskoler o.1. 16 kg/ar | elev

86.10.00 -Hospitaler 114 kg/ar | patient

87.10.10 -Plejehjem o.l. 116 kg/ar | beboer

88.91.00 -Borneinstitutioner 28 kg/ar | barn

56.21.00/ Kantiner/catering 2.574 kg/ar | fuldtidsansat i kekken

56.29.00

OVERSIGT 2

ENHEDSMZAENGDE I UDVALGTE BRANCHER

*Branchekoder. Engroshandel 46.31.00; 46.32.00; 46.33.00; 46.38.10; 46.38.90 0g 46.39.00
** Branchekoder. Hoteller 55.10.00 0g 55.10.20

#** Branchekoder. Restauranter 56.10.10; 56.10.20; 56.21.00; 56.29.00 0g 56.30.00

En elektronisk spergeundersggelse blandt kekkenchefer i hoteller og restauranter viser, at madspild
i hgj grad eller i meget hgj grad opleves som en udfordring blandt 20 — 33 % af virksomhederne.
Flere hoteller og kroer end restauranter oplever udfordringer med madspildet. P4 den anden side er
det blot 6-18 %, der ikke oplever madspild som en udfordring.

Madspildet opstér i prioriteret rackkefalge fra:
e  Overproduktion til buffet

e  Afrydning fra buffet
e Afrydning af tallerkenrester

Flertallet af hoteller og restauranter arbejder aktivt for at nedbringe maengden af madspild. Godt
halvdelen af virksomhederne tilkendegiver, at de i meget hgj grad eller i hgj grad har kunnet
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nedbringe mangden af madspild gennem planlegning af menuer, lagerstyring og korrekt
opbevaring af fadevarer. En gget fokus pé opskrifter og den tilhgrende maengde ravarer synes til
gengeld ikke at have den samme effekt i forhold til at minimere madspildet.

En stgrre opmeerksomhed pé portionsstarrelser har i nogle virksomheder haft en merkbar
indflydelse pd maengden af madspild. P4 samme méde kan en stgrre opmaerksomhed pé opfyldning
af buffeten males i maengden af madspild.

Samlet set vurderer de adspurgte kokkenchefer i hoteller og restauranter, at fremtidige resultater
med at nedbringe mengden af madspild skal ske ved at opsatte klare mal, som alle kan g efter,
samt ved at informere og motivere medarbejderne.

Ogsa kokkenchefer blandt kantiner har gennem en spargeundersggelse bidraget med deres
vurdering af, hvorledes madspild kan reduceres. Her svarer 34 %, at de i hgj grad eller i meget hgj
grad oplever madspild som en udfordring — det svarer til andelen fra hoteller. Madspildet mener
kokkencheferne stammer fra de ssmme omrader som ovenfor anfert — dog ogsé suppleret med spild
fra tilberedning af mad.

Der er generelt meget stor fokus pa at reducere madspild fra kantiner. Madspildet vurderes primeert
at stamme fra frugt og gront, brod, paleg og charcuterivarer. Der opstar ligeledes madspild — om
end i mindre omfang — fra ked, fisk og skaldyr.

Der er generelt stort sammenfald mellem, hvorledes kekkenchefer fra hoteller, restauranter og
kantiner vurderer madspildet og mulighederne for at reducere dette.

Med denne nye undersggelser af maengde og sammensetning af madspild og madaffald fra

husholdninger og virksomheder i Danmark er udgangspunktet for at kunne igangsatte effektive
tiltag til at reducere madspild tilvejebragt.
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Summary and conclusion

This study forms part of the waste prevention efforts of the Danish Environmental Protection
Agency. The results of the study will be used to help prioritise focus areas in order to prevent food
waste arisings, among others.

The study is divided into three parts.

Part 1 analyses domestic refuse from single-family homes with a special focus on food waste,
batteries, and small waste electronics. Part 1 "Analysis of domestic refuse from single-family homes”
was published in 2012 as Environmental Project no. 1414 ("Kortleegning af dagrenovation 1
enfamilieboliger”, Miljoprojekt nr. 1414).

Part 2 analyses domestic refuse from households in blocks of flats. Furthermore, Part 2 shows a
calculation of the total amount and composition of domestic refuse in Denmark (based on data from
Part 1 and Part 2) as well as an assessment of the seasonal variation for single-family homes.

Part 3, which is described in this report, analyses food waste from selected types of businesses.

69 businesses have been contacted directly and personally; 53 of these have contributed with food
waste that has been separated and characterised as avoidable food waste and unavoidable food
waste. In addition, a number of businesses, industrial organisations, and similar have been
contacted by telephone in view of gathering contact information for businesses potentially
participating in the study. Quite many businesses did not wish to participate. Waste from 53
different businesses has been studied; 69 businesses were visited and their food waste management
was discussed. With three electronic questionnaire studies among hotels, restaurants, and canteens
474 chefs reported information about food waste and their focus on food waste reduction.

Waste analyses have been used to survey quantity and composition of food waste (divided into
avoidable and unavoidable food waste) from the different businesses. Food waste is discarded food
material. Food waste is subdivided into two fractions: avoidable food waste and unavoidable food
waste. Avoidable food waste is food that could have been eaten, but was discarded instead.
Unavoidable food waste is those parts of food that are inedible. Examples of avoidable food waste
are bread, whole fruits and vegetables, and leftovers. Examples of unavoidable food waste are egg
shells, meat bones, tea bags, and pineapple skin.

The result of the waste analyses has been used for each (sub) sector to determine a unit quantity
(kilograms of food waste per key parameter per year). The key parameter is typically: number of
fulltime staff, number of staff in the kitchen, or number of residents in a nursing home. The unit
quantity is used to upscale quantities of food waste in each sector to the national level.

The study includes relatively few businesses within each sector. Efforts were made to select each
single business, so the selection within each sector is as representative as possible. For the different
businesses, however, it is seen that special situations may arise that affect the total quantity of food
waste: a shipment of cauliflower does not sell, the weather changes and the baker cannot sell
strawberry pies, the restaurant has made a special sea fruit event, and nobody ate the kidney pie in
the canteen; all such factors contribute to higher food waste arisings. For this reason it is difficult to
determine the “average” generation of food waste.

Waste analyses
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Since the number of businesses within each sector is modest the uncertainty has not not been
determined mathematically. Instead, an “uncertainty interval” is given. For some sectors there is

only one waste analysis, and in this case no interval is given.

+25

1. Retail trade - non-specialised stores 153,000 53.1 151,000 2,000
- Groceries and 24/7 convenience stores 18,000 18,000 [}
- Supermarkets 37,000 36,000 1,000
- Discount stores 45,000 45,000 0
- Department stores etc. 53,000 52,000 1,000
2. Retail trade - specialised stores 14,100 25 4.9 11,660 2,440
- Greengrocers 1,100 1,000 100
- Butchers and delis 500 10 490
- Fishmongers 700 150 550
- Retail trade with bread, confectionery,
and sweets 2,500 2,500 [}
- Manufacture of fresh bakery products 9,300 8,000 1,300
3. Wholesale trade 5,200 25 1.8 4,900 300
4. Hotels 11,800 +25 4.1 8,400 3,400
- Inns 5,700 4,200 1,500
- Copenhagen hotel with restaurant 900 700 200
- Hotel with restaurant in major cities 1,400 700 700
- Conference hotels 3,300 2,500 800
- Garnis and Bed & Breakfast 500 300 200
5. - Restaurants 60,800 +25 21.1 20,100 40,700
- Traditional restaurants 54,000 13,700 40,300
- Concept restaurants 2,200 2,100 100
- Coffee shops (large) 3,600 3,400 200
- Coffee shops (small) 200 200 0
- Pizzerias etc. 800 700 100
6. Institutions 26,100 +50 9.1 21,000 5,100
- Schools etc. 11,300 10,700 600
- Hospitals 1,400 1,100 300
- Nursing homes etc. 4,600 3,700 900
- Day-care centres 8,800 5,500 3,300
7. Canteens/catering 17,000 +10 5.9 10,200 6,800
Overall total 288,000 100 227,260 60,740
Distribution 100% 79% 21%
OUTLINE 1

FOOD WASTE IN SELECTED SECTORS, TONNES PER YEAR

12 Kortlaegning af madaffald i servicesektoren




Outline 1 shows the quantity of food waste from selected sectors at the national level. Quantities
have been upscaled based on registered waste amounts in the businesses as well as selected key
parameters and unit quantities.

Total quantities of food waste from the selected sectors have been determined at 288,000 tonnes.
Just above half of this food waste - around 153,000 tonnes — is generated in non-specialised retail
stores, also known as “supermarkets”. This quantity is substantially larger than assumed in previous
studies? of waste from this sector.

Approx. 20 % of food waste derives from restaurants. The largest share is found among traditional
restaurants, while concept restaurants, coffee shops, pizzerias, etc. have far lower food waste
arisings - among other reasons because they use semi-processed raw materials to a very large
extent.

Canteens and catering account for around 17,000 tonnes of food waste; canteens often serve many
people and food waste arisings are therefore significant.

Institutions account for 10 % of total food waste arisings. There are many small sources of waste in
schools; food waste here comes in the form of uneaten packed lunches, fruit, and milk.

The study shows that avoidable food waste accounts for around 230,000 tonnes corresponding to
around 80 % of total food waste arisings from businesses, while unavoidable food waste with
around 60,000 tonnes accounts for a share of approximately 20 %.

The distribution between avoidable and unavoidable food waste differs much between the sectors.
For the retail trade (in particular the non-specialised stores) and the wholesale trade avoidable food
waste accounts for the great majority of total food waste. For restaurants the quantity of
unavoidable food waste seems to exceed the quantity of avoidable food waste (in particular among
the traditional restaurants). Also among hotels, canteens/catering and institutions unavoidable
food waste accounts for a substantial share of total food waste arisings.

Overall, the share of avoidable food waste is largest among businesses primarily distributing food
products to other businesses or consumers. Businesses primarily supplying processed food to
customers (hotels, restaurants, canteens) have a relatively higher share of unavoidable food waste
in total food waste arisings - here the share of avoidable food waste is smaller.

For each sector Outline 2 shows the calculated unit quantity of food waste arisings. The unit
quantity is stated in kilograms per year. The reference depends on the sector. For the retail and
wholesale trades the number of fulltime staff has been used, while in other sectors the number of
fulltime staff in the kitchen has been used. For institutions the unit selected is pupils, patients,
residents, or children.

2 Kortleegning af affald i dansk dagligvarehandel, Miljoprojekt Nr. 671, Miljostyrelsen 2002 (Mapping of waste
in the Danish retail trade, Environmental project no. 671, Danish Environmental Protection Agency, 2002)
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Non-specialised stores

47.11.10 - Groceries and 24/7 convenience stores 2,800 kg/year | Fulltime staff

47.11.20 - Supermarkets 2,500 kg/year | Fulltime staff

47.11.30 - Discount stores 4,000 kg/year | Fulltime staff

47.19.00 - Department stores etc. 3,500 kg/year | Fulltime staff
Specialised stores

47.21.00 - Greengrocers 2,290 kg/year | Fulltime staff

47.22.00 - Butchers and delis 150 kg/year | Fulltime staff

47.23.00 - Fishmongers 1,350 kg/year | Fulltime staff

47.24.00 - Retail trade with bread, confectionery, 1,900 kg/year | Fulltime staff
and sweets

10.71.20 - Manufacture of fresh bakery products 1,000 kg/year | Fulltime staff

* ‘Wholesale

** Hotels
- Inns 3,800 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Copenhagen hotel with restaurant 3,600 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Hotel with restaurant in major cities 3,700 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Conference hotels 4,200 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Garnis and Bed & Breakfast 1,000 kg/year | Fulltime staff in kitchen

FHER Restaurants
- Traditional restaurants 5,700 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Concept restaurants 1,600 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Coffee shops (large) 1,600 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Coffee shops (small) 260 kg/year | Fulltime staff in kitchen
- Pizzerias etc. 400 kg/year | Fulltime staff in kitchen
Institutions

85.20.10 - Schools etc. 16 kg/year | Pupils

86.10.00 - Hospitals 114 kg/year | Patients

87.10.10 - Nursing homes etc. 116 kg/year | Residents

88.91.00 - Day-care centres 28 kg/year | Children

56.21.00/ Canteens/catering 2,574 kg/year | Fulltime staff in kitchen

56.29.00

OUTLINE 2

UNIT QUANTITY IN SELECTED SECTORS

*Sector codes. Wholesale trade 46.31.00; 46.32.00; 46.33.00; 46.38.10; 46.38.90 and 46.39.00
** Sector codes. Hotels 55.10.00 and 55.10.20

#** Sector codes. Restaurants 56.10.10; 56.10.20; 56.21.00; 56.29.00 and 56.30.00

An electronic questionnaire study among chefs in hotels and restaurants shows that avoidable food
waste to a high extent or to a very high extent is seen as a challenge among 20 - 33% of the
businesses. More hotels and inns compared with restaurants feel that avoidable food waste is a
challenge. On the other hand, only 6-18 % do not see avoidable food waste as a challenge.

Avoidable food waste arises in order of priority in the following stages:
e  Over-production for buffet

®  (learing of buffet

e Leftovers from plates

The majority of hotels and restaurants work actively to reduce avoidable food waste arisings. Just
above half of the businesses state that they have been able to a high extent or to a very high extent to
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reduce avoidable food waste arisings through planning of menus, inventory management, and
correct storage of food. Increased focus on recipes and the associated quantity of raw materials, by
contrast, does not seem to have the same effect in terms of minimising avoidable food waste.

Larger attention to serving sizes has had a significant impact on avoidable food waste in some
businesses. In the same way, larger attention to replenishment of the buffet is reflected in food
waste arisings.

Overall, the responding chefs of hotels and restaurants assess that future results in reducing
avoidable food waste arisings must be attained by setting clear objectives that everybody can steer
at, and by informing and motivating staff members.

Also chefs in canteens have contributed with their assessment of how to reduce avoidable food
waste in a questionnaire study. 34 % responds that they see avoidable food waste as a challenge to a
high extent or to a very high extent - this corresponds to the share among hotel chefs. The chefs
believe that avoidable food waste arises in the same areas as stated above - however, also
supplemented with waste from food processing.

In general, there is high focus on avoidable food waste reduction among canteens. Avoidable food
wastage is primarily assessed to derive from fruit and vegetables, bread, cold cuts, and delicatessen.
Avoidable food waste also arises - though to a smaller extent - from meat, fish, and sea fruit.

In general, there is much similarity in the way that chefs from hotels, restaurants, and canteens
assess avoidable food waste and the options of reducing food waste arisings.

With this new study of quantity and composition of avoidable and unavoidable food waste from
households and businesses in Denmark the basis has been provided for launching efficient
measures to reduce food waste arisings.
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1. Undersogelsen

1.1 Baggrund

Set ud fra et liveyklusperspektiv, udger miljobelastningen fra forbruget af fedevarer 20-30 % af den
samlede miljobelastning fra privat og offentligt forbrug i Europas. En andel af de producerede
fodevarer kasseres, selvom de kunne vaere blevet spist. Potentielt spiselige fadevarer, der kasseres,
kaldes madspild. Ved at sette ind overfor madspild, er det muligt at reducere miljobelastningen,
der opstar gennem bl.a. produktion, transport og distribution af fedevarer, der ikke bliver spist.

Figur 1-1 viser fodevarers vej fra jord til bord. De fleste fadevarer starter med at blive
dyrket/opdreettet pa landbrug, gartnerier, plantager ol. for derefter at blive forarbejdet og/eller
distribueret af virksomheder. Slutteligt modtager forbrugerne fadevarerne, hvor maden enten
spises eller af forskellige drsager smides ud.

> ) > )

FIGUR 1-1
Fodevarers vej fra jord til bord

I samtlige af disse led opstar der et spild i starre eller mindre grad, men der foreligger ingen nyere
undersggelser af mengde og sammensatning af madspild og @vrigt madaffald fra husholdninger og
virksomheder i Danmarks. Tal for dette er nadvendige for at kunne igangsette effektive tiltag til
reducering af madspild.

Madaffald er alt affald, der stammer fra mad. Madaffald kan opdeles i to; madspild og evrigt
madaffald. Madspild er fadevarer, der kunne veere spist, men i stedet er blevet smidt ud. @vrigt
madaffald er de dele af fodevarerne, der ikke er egnet til at spise. Eksempler pa madspild er
brad, hel frugt og gront og middagsrester. Eksempler pa ovrigt madaffald er eggeskaller,
osteskorper, kaffegrums og kernehuse.

Miljostyrelsen har igangsat en underseggelse, hvor maengde og sammensatning af madspild og
ovrigt madaffald hos husholdninger og udvalgte virksomhedstyper kortlagges. Resultatet af denne
undersogelse publiceres i tre rapporter. Den forste rapport omhandler madspild (og dagrenovation)
hos énfamilieboliger, den anden rapport omhandler madspild (og dagrenovation) hos etageboliger,
mens den tredje rapport (nervaerende) omhandler madspild og gvrigt madaffald hos udvalgte
virksomhedstyper. Rapporten om énfamilieboliger blev publiceret i 20125.

3 EU 2006: Environmental impact of products (EIPRO), http://ec.europa.eu/environment/i df/eipro_report.pdf
4 Miljoprojekt nr. 1325, 2010: "Forundersggelse af madspild i Danmark”
5 Miljoprojekt nr. 1414, 2012: "Kortleegning af dagrenovation i enfamilieboliger”
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1.2 Formal og metode

Kortlaegning af madaffald i virksomheder har til formal at tilvejebringe data om maengde og
sammensztning af madspild og evrigt madaffald. Dette gores vha. affaldsanalyser, hvor
virksomhedens affald sorteres, vejes og vurderes visuelt.

Affaldsanalysen fandt hos nogle virksomheder sted i virksomheden, mens andre virksomheders
affald blev transporteret til en hal p4 Amager, hvor Econets personale sorterede det.

Udover at kortlaegge maengde og sammensatning af madspild og evrigt madaffald er
medarbejdernes holdning og opmerksomhed til madspild i virksomheden samt disses opfattelse af
egen adferd omkring madspild blevet undersggt. Dette er gjort ved hjeelp af samtaler med de
ansatte i virksomhederne og via elektroniske spargeundersogelser. Samtaler blev gennemfort af
Econet i forbindelse med affaldsanalyserne. De elektroniske spgrgeundersegelser blev udarbejdet i
samarbejde med Ziba, Horesta, ISS og Eurest.

1.3 Datagrundlag

Virksomheder er et vidt begreb og det har ikke varet intentionen at inddrage primerproduktion og
fodevareproducerende industri. I denne undersggelse indgar i alt 53 virksomheder fra folgende
brancher (i parentes er anfort, hvor mange virksomheder, der indgar fra hver branche):

e Detailhandlen (14 specialiserede + 11 ikke-specialiserede)
e Engroshandel (4)

e Hoteller og restauranter (10)

e Kantiner og catering (11)

e Institutioner (3)

Detailhandlen daekker her over specialiserede forretninger (bagerforretninger, fiskeforretninger,
grontforretninger, slagterforretninger) og ikke-specialiserede forretninger (kebmand,
supermarkeder m.fl.).

Der er gennemfort personlige interviews med ledelse og ansatte i mere end 80 forskellige
virksomheder. De personlige interviews har afdaekket virksomhedens affaldshéndtering og givet
virksomheden en introduktion til undersogelsen. Det personlige interview har desuden ledt frem til,
om virksomheden kunne indgé i den egentlige undersggelse. Virksomhederne har skullet give
accept til at medvirke i undersggelsen. En del virksomheder — specielt inden for specialiserede
forretninger, engroshandel, hoteller og restauranter - har takket nej til at deltage i selve
undersggelsen, og derfor er meengde og sammensatning af affald fra disse virksomheder ikke
undersggt. Undervejs i projektet er der saledes taget kontakt til flere virksomheder end de, der
indgér i undersogelsen (affaldsundersagelse og personlige interviews).

I Tabel 1.1 ses, hvor mange virksomheder, der indgér i underseggelsen. Virksomhederne er opgjort
pa branche. Det fremgér endvidere, hvor mange respondenter, der var i de elektroniske
spoergeundersoggelser og hvor mange personlige samtaler, der blev gennemfort. Antallet af
virksomheder, der er kontaktet, og som ikke gnskede at deltage i undersogelsen, indgar ikke
opgarelsen.
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Specialiserede detailforretninger 14 - 21
Ikke-specialiserede detailforretninger 11 - 13
Engroshandel 4 - 6
Hoteller 5 9
Restauranter 5 319 5
Institutioner 3 - 4
Kantiner og catering 11 155 11
Lalt 53 474 69
TABEL 1.1

ANTAL VIRKSOMHEDER, HVOR DER ER GENNEMFORT AFFALDSANALYSER OG ANTAL RESPONDENTER TIL DE
ELEKTRONISKE SPORGEUNDERSOGELSER SAMT ANTAL PERSONLIGE SAMTALER.

Der er i alt blevet gennemfort 53 affaldsanalyser, to elektroniske spergeundersogelser med
sammenlagt 474 respondenter (dels for hoteller/restauranter dels fra kantiner) og personlige
samtaler med 69 forskellige virksomheder.

For at skaffe kontaktoplysninger og sikre et repraesentativt udsnit af virksomheder inden for hver
branche har der herudover veret telefonisk og personlig kontakt med brancheorganisationer og
virksomheders hovedafdelinger. Brancheorganisationer og virksomheder inden for ikke-
specialiserede forretninger og kantiner har veeret behjelpelige med at skaffe kontaktoplysninger,
hvilket har lettet sogningen efter virksomheder, der kunne indga i undersggelsen. Inden for
specialiserede forretninger, restauranter og hoteller er henvendelsen til virksomheden oftest sket
uden om brancheorganisationerne. Flere virksomheder har takket nej til at deltage i uddybende
interview og affaldsanalyse — det drejer sig seerligt om specialiserede forretninger inden for
detailhandlen, virksomheder inden for engroshandel samt hoteller og restauranter.

Ud over de egentlige undersogelser, sd har projektgruppen foretaget en lang rackke iagttagelser og
samtaler med butiksejere, restauratorer m.fl. for herigennem at verificere de faktiske registreringer
af maengden af madspild i de respektive typer af virksomheder. Denne type erfaringsmateriale
indgar ikke direkte i rapporteringen, og inddrages kun i forhold til vurdering af usikkerhed pa de
fundne resultater samt en perspektivering.

1.4 Usikkerhed

Det er relativt f4 virksomheder, der indgéar i affaldsanalyserne. Derfor er der naturligvis knyttet en
usikkerhed til den generalisering og opregning, der sker til landsplan. Pa grund af de relativt f&
observationer giver det ikke mening at beregne den statistiske usikkerhed. Det er dog Econets
vurdering, at de valgte forretninger/virksomheder er repreasentative for de pagaldende brancher,
og at disse forretninger/virksomheders handtering af fodevarer og affald ikke adskiller sig
vaesentligt fra andre tilsvarende forretninger/virksomheder.

Blandt de ikke-specialiserede detailforretninger er der sikret en god spredning pa valg af
forretninger inden for hvert segment af butikstyper. Selv om antallet af forretninger inden for hvert
segment ikke er saerlig stort, si vurderes det, at der er fundet en god bestemmelse af den samlede
mangde madspild blandt de ikke-specialiserede detailforretninger. Usikkerheden vurderes at vaere
+ 25 %.

Hos de specialiserede detailforretninger forekommer stor forskel pé typen af ravarer, meengden af

kasserede varer ved dagens slutning og i nogle tilfaelde er det usikkert hvor mange ansatte, der reelt
er tilknyttet forretningen. Usikkerheden vurderes at veere +25 %.
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Undersggelsen inden for engroshandel omfatter relativt fi virksomheder. Det geelder, at der er stor
forskel pd maengden af madspild — bdde mellem brancherne (mejerivarer, torvarer, frugt/grent,
ked, fisk, ...) og i forhold til sterrelsen af den enkelte forretning. Usikkerheden vurderes at veere +
25 %.

Inden for kantiner og catering er der fundet en god bestemmelse af mengden af madspild. Et bredt
udsnit af kantiner blandt forskellige udbydere af kantinedrift indgar i undersogelsen, og det
vurderes, at usikker heden for s vidt angar kantiner er mindre end + 5 %. Der er derimod noget
starre usikkerhed knyttet til madspildsmengden fra catering-virksomhed. Her fordeler madspildet
sig dels pa selve catering-virksomheden (produktion) og pa aftageren (spild fra buffet og tallerkner).
Usikkerheden vurderes her at vaere mellem — 10 til + 25 %. Den samlede usikkerhed for kantiner og
catering vurderes at vaere + 10 %.

Inden for hoteller og restauranter er det valgt at opdele virksomhederne pé delbrancher, s& der
skelnes mellem konceptrestauranter, gourmetrestauranter, cafeer, konferencehoteller, kroer m.fl.
Konsekvensen heraf er, at der kun er fa virksomheder inden for hver delbranche — til gengeeld er
der opnéet en mere differentieret fordeling pa delbrancher, hvilket samlet set mindsker
usikkerheden, nar mangden bliver opregnet til landsplan. Det vurderes, at usikkerheden samlet set
kan holdes til maksimalt + 25 %. For restauranter er maengden af gvrigt madaffald sandsynligvis i
overkanten.

Institutioner indgér med meget fa virksomheder (en skole, en vuggestue og et plejehjem). De
registrerede mengder skal betragtes som vejledende. Usikkerheden antages at veere + 50 %.

1.5 Rapportens opbygning

I undersogelsen indgér syv brancher, der hver er behandlet i et selvstaendigt kapitel, hvor resultatet
af affaldsanalysen og de elektroniske spergeundersggelser/personlige samtaler fremgér. Eftersom
der er stor forskel pé driften af virksomheder i de forskellige brancher og den type fadevarer, de
héndterer, er der ogsé stor forskel pa, hvilken type madspild og @vrigt madaffald de har. Derfor
folger opbygningen af de enkelte kapitler ikke nadvendigvis samme skabelon.

Kapitel 1 gennemgar baggrunden for undersggelsen. Formélet med undersggelsen beskrives og
metode, datagrundlag og usikkerhed gennemgés.

Kapitel 2 handler om ikke-specialiserede forretninger inden for detailhandel. Kapitlet beskriver
hvilke typer forretninger, der findes inden for den ikke-specialiserede detailhandel. Madaffaldet
beskrives kvalitativt, hvorefter resultatet af affaldsanalysen gennemgés.

Kapitel 3 gennemgér specialforretninger. I denne del af undersggelsen indgar grentforretninger,
fiskeforretninger, slagterforretninger og bagerforretninger. Hver forretningstype behandles adskilt.
Madaffaldet beskrives kvalitativt, hvorefter resultatet af affaldsanalysen gennemgas. Den samlede
mengde madaffald pa landsplan beregnes.

Kapitel 4 beskriver engroshandel. Engroshandel dekker flere forskellige typer, hvor nogle
udelukkende fungerer som distributerer for kad, frugt eller fisk, s& har andre et mere bredt
sortiment. Fire virksomheder indgar i undersegelsen.

Kapitel 5 behandler hoteller. Hoteller bliver opdelt i forskellige typer og koncepter — en sddan
opdeling er bibeholdt i beskrivelsen og opregningen af maengden af madaffald pé landsplan. Den
kvalitative beskrivelse af madaffaldet folges op af resultatet af affaldsanalysen og opregning af
maengden af madaffald pd landsplan. Resultatet af en elektronisk spegrgeundersggelse, der er
gennemfort blandt medlemmer i Horesta (hoteller og restauranter), preesenteres i kapitel 6.
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Kapitel 6 behandler restauranter. Restauranter kan opdeles i forskellige typer og koncepter — en
sddan opdeling er bibeholdt i beskrivelsen og opregningen af maengden af madaffald pa landsplan.
Den kvalitative beskrivelse af madaffaldet folges op af resultatet af affaldsanalysen og opregning af
meangden af madaffald pa landsplan. Kapitlet indeholder ogsa resultatet af den elektroniske
spargeundersggelse, der er gennemfert blandt medlemmerne i Horesta.

Kapitel 7 omhandler madaffald fra institutioner. Institutioner er et meget bredt begreb, og alle
forekomster af institutioner deekkes ikke ind. Der indgér en bgrnehave, et plejehjem samt en skole i
affaldsanalysen, og resultatet fra disse er overfort pa andre typer af institutioner.

Kapitel 8 handler om kantiner og catering. Kantiner laver selv maden pé stedet, mens catering
leverer maden ud af huset. Der er gennemfort affaldsanalyser og elektroniske spagrgeundersagelser
for kantiner, men ikke for catering. I kapitlet gennemgas resultatet af affaldsanalyserne og de
elektroniske sporgeundersogelser. Desuden beskrives madspildet kvalitativt pa baggrund af
observationer i virksomhederne.
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2. Detailhandel — ikke-

specialiserede forretninger

Detailhandlen omfatter forretninger, der hovedsageligt selger varer til private forbrugere. Der
findes forskellige typer forretninger, der kan veere mere eller mindre specialiseret i deres
varesortiment.

Ved detailhandel med fodevarer skelner erhvervsstatistikken ¢ mellem:
e ikke-specialiserede forretninger med hovedvegt pa fade-, drikke- og tobaksvarer
e detailhandel med fode-, drikke- og tobaksvarer i specialforretninger?.

Ikke-specialiserede forretninger med fuldt fodevaresortiment er oftest en del af store kaeder, mens
forretninger med specialiseret fadevareudvalg ofte er sma virksomheder med fa ansatte. Denne
forskel i fadevareudvalg og forretningsstorrelse indebarer, at der er forskel pa mangde og type af
madspild fra ikke-specialiserede forretninger og specialforretninger.

Dette kapitel har fokus pa gruppen af ikke-specialiserede forretninger med hovedvagten pa fade-,
drikke- og tobaksvarer. I daglig tale kaldes denne type forretninger ofte for supermarkeder, selvom
betegnelsen daekker over flere typer af forretninger jf. nedenstaende afsnit.

Specialforretninger (bagerforretninger, slagterforretninger, grentforretninger og fiskeforretninger)
gennemgas i kapitel 3.

2.1 Indledning

I erhvervsstatistikken deekker de “ikke-specialiserede forretninger” over folgende kategorier:
e Kobmand og degnkiosker (branchekode 47.11.10)

e  Supermarkeder (branchekode 47.11.20)

e Discountforretninger (branchekode 47.11.30)

e Anden detailhandel fra ikke-specialiseret forretning f.eks. varehuse (branchekode
47.19.00).

Kegbmaend og degnkiosker er karakteriseret ved at veere mindre forretninger, der primeert
forhandler fode-, drikke- og tobaksvarer. Deres sortiment er begrenset. I denne rapport benyttes
betegnelsen "minimarkeder” om nogle af de forretninger, der indgér i affaldsundersggelsen.
Minimarkeder er en del af kategorien “"kebméend og degnkiosker”.

Supermarkeder er forretninger med fuldt fodevaresortiment og et salgsareal pd minimum 400 m?,
og hvor non-food varer som hovedregel udger mindre end 20 % af detailomsaetningen?8. Fuldt
fodevaresortiment betyder, at forretningerne forer ferskvarer, frostvarer, kolonialvarer samt frugt
og gront. Nogle forretninger har ogsé specialafdelinger som bredudsalg, ked- og viktualieudsalg
eller fiskeudsalg. Antallet og typen af specialafdelinger har betydning for hvilken type
madspild/madaffald, butikkerne kasserer.

6 Dansk Branchekode 2007, Danmarks Statistik

7 Detailhandel fra ikke-specialiserede forretninger har branchekode 47.1, mens detailhandel fra specialforretninger har
branchekode 47.2.

8 Dansk Branchekode 2007, Danmarks Statistik
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Discountforretninger er forretninger med et begranset varesortiment og priser, der er lavere end
traditionelle supermarkeder. Forretningssterrelsen er typisk 400-1.000 m2.9

I erhvervsstatistikken deekker kategorien Anden detailhandel fra ikke-specialiserede forretninger”
over store supermarkeder©, hypermarkeder og stormagasiner o.l., som har en vaesentlig omsetning
af non-food varer — herunder tekstiler. I denne rapport anvendes betegnelsen “varehuse” for denne
gruppe. Stormagasiner har en meget vasentlig omsetning af non-food varer og indgéar ikke i
undersogelsen.

2.2 Undersggelsens omfang

I kortleegningen af madaffald fra de ikke-specialiserede forretninger er der udvalgt 11 forretninger.
Forretningerne er udvalgt, s& de reprasenterer de fire navnte branchekoder (47.11.10, 47.11.20,
47.11.30 0g 47.19.00™ ). Forventningen var, at forretninger med forskellig starrelse og
fodevareudbud ville generere forskellig maengde af madspild. Det aktuelle valg af forretninger til
affaldsundersggelsen omfatter to discountforretninger, to minimarkeder (kebmeend og
dognbutikker), fem supermarkeder og to varehuse. Hver kategori er siledes repraesenteret med
mindst to forretninger.

Alle udvalgte forretninger ligger inden for en afstand af 50 km fra Kebenhavn. I flertallet af
forretningerne er andelen af deltidsansatte storre end gennemsnittet pa landsplan.
Affaldsanalyserne er gennemfort i juni méned 2012.

Forretningerne har forskellige seerordninger til indsamling af affald. Der er ordninger til pap og glas
samt eventuelt til papir, plastfolie, metal, farligt affald, batterier og organisk affald. Herudover har
alle forretninger en ordning til indsamling af breendbart affald. Betegnelsen “braendbart affald”
benyttes her for det affald, der oftest indsamles som ”dagrenovationslignende affald”. Det er det
“breendbare affald”, der er blevet undersogt for indhold af madaffald mv. I undersggelsen er det
observeret, at en vaesentlig del af “dagrenovationslignende affald”/”breendbare affald” indeholder
meget andet affald end det, der normalt indsamles som dagrenovation.

Fra 10 af de 11 forretninger er der indsamlet én uges breendbart (eller dagrenovationslignende)
affald, som er sorteret i en sorteringshal. En enkelt forretning har en stor pressecontainer, hvilket
ville gore det vanskeligt at sortere affaldet, nar det forst var komprimeret. Affaldet fra denne
forretning blev derfor vejet og registreret pa stedet, inden det blev lagt i pressecontaineren.

Ved undersgogelse af det "breendbare affald” har hovedfokus veeret pd madaffald (madspild og gvrigt
madaffald), men affaldet blev ogsa undersggt for haveaffald, genanvendelige materialer 12 og
problemaffald .

I Tabel 2.1 illustreres den samlede mangde "braendbart affald” opdelt i fraktioner.

Affald, som er indsamlet i de serlige indsamlingsordninger (pap, glas, papir, plastfolie, metal,
farligt affald, batterier og madaffald), indgar ikke i denne undersggelse. Tre af forretningerne
(supermarkeder) har en indsamlingsordning for madaffald. Det har ikke vaeret muligt at skaffe
oplysning om mengden af indsamlet madaffald fra to af forretningerne. I afsnit 2.5.2 fremgér det,
hvorledes dette forhold er handteret i forhold til meengden af madspild.

9 Dansk Branchekode 2007, Danmarks Statistik

0 Minimum 1.500 m? salgsareal

1 Dansk Branchekode 2007, Danmarks Statistik

2 Genanvendelige materialer er her: papir, pap, plast, metal og glas, som normalt samles ind i serskilte ordninger.

13 Problemaffald er f.eks. batterier, kemikalier og elektronikaffald. Affald, der ikke faldt under nogen af fornsevnte kategorier, er
defineret som andet affald.
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2.3 Madaffald

Madaffald fra de ikke-specialiserede forretninger bestar for en stor del af kasseret frugt og gront,
hvoraf en stor del ikke er emballeret, mens nogle varer er pakket ind i folier (agurker, broccoli) og
atter andre typisk er pakket i bakker af pap eller plast. Blandt frugt og grent findes ogsa en del
“seesonvarer”, hvilket ogsé smitter af pd sammensaetningen af affald. Fra nogle forretninger var der
séledes en del beer i det braendbare affald.

Bred og kager er en anden stor del af madaffaldet. Mangden af brad og kager er serlig stor, hvis
forretningen har eget bageri/bake-off. Ellers kasseres brod og kager som “datovarer”4, der ikke er
blevet solgt inden "mindst holdbar til” - datoen.

Kad, fisk, paleg og mejeriprodukter kasseres ligeledes, nar "sidste salgsdato/mindst
holdbarhedsdatoen” er passeret.

Den storste andel af madaffald fra de ikke-specialiserede forretninger er ferske varer - iseer
frugt/grent og brad, mens melkeprodukter og fersk kad optreeder i noget mindre maengde.

Datovarer som frostvarer og konserves forekommer ogsa i madaffaldet — enten fordi "mindst
holdbar til” - datoen er overskredet, eller fordi emballagen er beskadiget.

2.4 Resultater af malinger
Resultatet af de gennemforte affaldsanalyser prasenteres nedenfor.

Madspild 79,3 68,6 76,3 68,5 85,7 81,6 75,5 69,2 67,0 70,7 76,9
- heraf brod fra egen bager 19,3 9,3 - - - - - 4,5 9.5 24,3 25,8
Ovrigt madaffald 0,4 0,6 0,1 1,5 0,5 1,2 2,9 1,3 0,5 2,3 0,5
Haveaffald 1,5 0,6 1,2 1,4 0,5 1,9 1,8 6,0 7,5 0,4 1,3
Genanvendeligt 3,8 16,6 13,1 15,3 3,6 12,5 10,6 9,4 13,6 9,5 5,1
Problemaffald 0,2 - - - - - - - 0,2 0,3 0,4
Andet affald 14,8 13,6 9,1 13,3 9,8 2,9 9,2 14,2 11,3 16,9 15,9
I alt 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100 100
Indvejet i alt (kg) 305 422 757 849 177 326 493 804 1559 | 2589 | 3.444
TABEL 2.1

SAMMENSZATNING AF INDSAMLET "BRENDBART” AFFALD” FRA 11 IKKE-SPECIALISEREDE FORRETNINGER.

SAMLET MZAENGDE INDSAMLET AFFALD/VIRKSOMHED. PROCENTFORDELING
Anm.: M=minimarked; D=discount; S=supermarked; V="“varehuse”. Kategoribetegnelsen er fra Supermarkedshandbogen 2012,
Retail Institute Scandinavia. Hver forretning er i undersegelsen repreesenteret med én uges affald.

Det fremgér af Tabel 2.1, at madspild udger mellem 67 og 86 % og evrigt madaffald udger mellem o
og 3 % af den samlede affaldsmangde. Sammensatningen af madspild er athangig af hvilke
specialafdelinger, den enkelte forretning indeholder (egen slagter/fiskeafdeling/bageri). F.eks.
varierer andelen af fraktionen “bred fra butikkens egen bager/bake-off” mellem 5 og 26 % af den
samlede affaldsmangde fra forretninger med egen bredproduktion.

14 T Danmark opereres der grundlaeggende med 2 typer af datomarkning: "Mindst holdbar til”/”Mindst holdbar til og med” og
”Sidste anvendelsesdato”. "Mindst holdbar til”/”Mindst holdbar til og med” er den dato, hvor producenten kan indest for at
kvaliteten er som forventet. Overskreden "Mindst holdbar til”/”Mindst holdbar til og med” — dato indebaerer som udgangspunkt
ingen sundhedsrisiko. ”Sidste anvendelsesdato” benyttes pé letfordeervelige fodevarer som eksempelvis kad og det er
sandsynligt, at fodevaren udger en sundhedsrisiko ved indtagelse efter datoen er overskredet. Forretninger ma ikke seelge
fodevarer, der har overskredet den anforte dato uanset om det er "Mindst holdbar til”/”Mindst holdbar til og med” — dato eller
”Sidste anvendelsesdato”.

Fodevarestyrelsen 2013: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/M%C3%A6rkning-af-f%C3%A6rdigpakkede-
1%C3%B8devarer.aspx
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Ogsa maengden af genanvendeligt affald udger med 4 til 17 % en vaesentlig andel af den samlede
maengde braendbart affald. Alle forretninger har indsamlingsordninger for flere genanvendelige
materialer — de anforte meengder viser alene mangden af genanvendelige materialer i det
braendbare affald.

Haveaffald daekker her bl.a. afskdrne blomster, krydderurter med jord og andre potteplanter. Der er
altsd ikke ngdvendigvis tale om “haveaffald” i traditionel forstand. En del af det haveaffald, der i dag
ligger i det braendbare affald, kan séledes indsamles sammen med madaffald— det skal dog
bemerkes, at produkterne ofte kan vaere emballerede.

I Figur 2-1 er vist mangden af indvejet madaffald fordelt pd madspild, bred fra egen bageriafdeling
(madspild) og evrigt madaffald opgjort i kg/ar pr fuldtidsansat for hver af de 11 butikker i
undersoggelsen. Ud af de 11 forretninger sa salger de seks brod fra egen bagerafdeling.

o B madspild ekskl brgd

£

o

é B brgd fra egen
bageriafdeling
@vrigt madaffald

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100110
Indvejet maengde madaffald i kg/ar/fuldtidsansat
FIGUR 2-1

INDVEJET MAENGDE MADAFFALD I KG/AR/FULDTIDSANSAT

I Figur 2-2 er maengden af indvejet madaffald (fordelt pd madspild, bred fra egen bageriafdeling og
ovrigt madaffald opgjort i kg/ar pr fuldtidsansat for hver af de 11 butikker i undersggelsen) vist som
en relativ fordeling. For de butikker med salg fra egen bagerafdeling varierer andelen af brad
mellem 6 og 33 % af den samlede mangde madaffald mélt pr. fuldtidsansat.
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I Tabel 2.2 er den samlede maengde indsamlet “braendbart affald” (dagrenovationslignende affald)
opgjort pa en raekke nggleparametre.

Pr. oms (mio. kr.) 1.333 1.687 1.575 1.261 232 458 823 2.200 1.374 1.204 1.035
Pr. ansat 991 1.462 2.316 1.338 217 489 900 1.493 1.266 1.896 1.194
Pr. fuldtidsansat 3.172 4.387 7.031 3.744 934 1.598 3.529 4.645 3.684 4.985 4.164
TABEL 2.2

MZAENGDEN AF BRENDBART AFFALD FRA 11 IKKE-SPECIALISEREDE FORRETNINGER. KG/AR/FORRETNINIG

Anm.: M=minimarked; D=discount; S=supermarked; V="varehuse”. Kategoribetegnelsen er fra Supermarkedshédndbogen 2012

Det fremgér, at mellem forretningerne er der stor forskel i den beregnede mangde braendbart affald

uanset hvilken negleparameter, der er valgt. Den registrerede maengde er eksklusiv affald, der

indsamles via andre ordninger.

I Tabel 2.3 er den samlede maengde madaffald (madspild og evrigt madaffald) opgjort pa de samme

nogleparametre som i Tabel 2.2.

Pr. oms (mio. kr.) 1.062 1.168 1.205 882 200 379 648 1.551 948 944 801

Pr. ansat 790 1.012 1.772 936 187 405 708 1.053 873 1.383 924

Pr. f-ansat (inkl. brgd) 2.528 3.036 5.379 2.619 805 1.323 2.777 3.275 2.541 3.637 3.222

Pr. f-ansat (ekskl. brgd) 1.916 2.629 5-379 2.619 805 1.323 2.083 3.064 2.182 2.427 2.147
TABEL 2.3

MANGDEN AF MADAFFALD FRA 11 IKKE-SPECIALISEREDE FORRETNINGER. KG/AR/FORRETNING.

* betyder at butikken har eget bageri/bake-off
Anm.: M=minimarked; D=discount; S=supermarked; V="varehuse”. Kategoribetegnelsen er fra Supermarkedshandbogen 2012

Forretningerne 5, 6 og 7,har alle en indsamlingsordning for madaffald. Der ligger dog stadig

madaffald i det breendbare affald fra disse forretninger. For to forretninger (nr. 5 og 6) har det ikke

vaeret muligt at opgere mangden af seerskilt indsamlet madaffald, mens den for butik nr. 7 udger 25

% af den samlede mangde madaffald. Det betyder, at selv om butikken har en serlig
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indsamlingsordning for madspild, s& ender trefjerdedele af butikkens samlede madspildsmengde
fortsat i det breendbare affald.

Forekomsten af eget bageri/bake-off pdvirker den samlede madspildsmangde jf. Tabel 2.3.

2.5 Opskalering
Med udgangspunkt i den registrerede mangde og sammensatning af affald fra de valgte
supermarkeder mv. opregnes den samlede mengde madaffald fra supermarkeder mv. til landsplan.

For en given negleparameter (areal, ansatte eller lignende) bestemmes en opregningsfaktor, der
anvendes til at beregne den samlede affaldsmengde. Nogleparameteren kan f.eks. veere areal (m?2),
omsetning eller antallet af ansatte i butikken.

2.5.1 Valg af negleparameter

I Tabel 2.4 er der for hver forretning beregnet en enhedsmaengde for maengden af madaffald.
Enhedsmangden bygger pa opgerelsen af en nggleparameter (omsatning eller antallet af ansatte).
Til denne nggleparameter er knyttet en opregningsfaktor.

Forretningerne har i forbindelse med interview om héndtering af madaffald oplyst forskellige
nggleparametre. I samrad med forretningerne er identificeret tre parametre, der vurderes bedst at
kunne beskrive meengden af madaffald. De tre nggleparametre er:

e  Omsatning

e  Antal ansatte

e Antal fuldtidsansatte.

Omsatningen er i tidligere undersggelser 15> anvendt som negleparameter ved opskalering af den
samlede mangde madaffald fra detailhandel. Det er ikke muligt at fi omsaetningstal specificeret pa
de fire branchegrupper inden for de ikke specialiserede forretninger. Omsatning som
nggleparameter kan derfor ikke anvendes her.

Specielt omkring de sterre byer indgar mange deltidsansatte i den samlede medarbejderstab (=
antal ansatte), mens andelen af deltidsansatte i andre omréder af landet er meget lavere?®.

Antal fuldtidsansatte som parameter giver en bedre kobling til affaldsmangden end antal ansatte.
Antallet af fuldtidsansatte har tidligere vaeret brugt til opskalering af den samlede meengde
madaffald fra detailhandel, — se fodnote 15.

”Antal fuldtidsansatte” anvendes som nggleparameter for opskalering til en samlet maengde
madaffald fra de ikke-specialiserede forretninger. Personale, der primeert er tilknyttet non-food
afdelingerne eller administrative funktioner, indgér i det samlede antal fuldtidsansatte.

2.5.2 Fastlaeggelse af vaerdi for nggleparameter

For hver branchekode beregnes den gennemsnitlige mengde madaffald (kg/fuldtidsansat/uge)
baseret pa analysen af det brendbare affald fra 11 forretninger. Fra én forretning indgar meengden
af indsamlet madaffald i den samlede maengde madaffald. Fra to forretninger har maengden af
indsamlet madaffald ikke kunnet opggeres. De resterende otte forretninger har ingen seerskilt
ordning for indsamling af madaffald — og den samlede mangde madaffald fra disse forretninger méa
derfor antages at ligge i det braendbare affald.

Det antages, at fra de to forretninger med en indsamlingsordning for madaffald (uden kendt
mangde) udger den indsamlede mangde madaffald 25 % af den samlede maengde madaffald (som

15 Kortlaegning af affald i dansk dagligvarehandel, Miljoprojekt Nr. 671, Miljostyrelsen 2002
16 De Samvirkende kebmaend, 2013. Notat om udviklingen i dansk dagligvarehandel og notat om beskeeftigelsen i dansk
dagligvarehandel.
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det var tilfaeldet for den forretning med kendt mangde indsamlet madaffald). Under den
forudseetning kan de i Tabel 2.4 anforte enhedsmangder beregnes.

47.11.10 Kegbmaend og degnkiosker (minimarked) 2.800

47.11.20 Supermarkeder 2.500

47.11.30 Discountforretninger 4.000

47.19.00 Varehuse mv. 3.500
TABEL 2.4

ENHEDSMZNGDE FOR MADAFFALD BEREGNET PA BRANCHEGRUPPE. KG /FULDTIl)SANSAT/)\R.
Anm.: "Varehuse mv.” svarer til Anden detailhandel fra ikke-specialiserede forretninger”, hvor egentlige stormagasiner er
udeladt.

2.5.3 Opskalering til landsplan

Til opskalering pa landsplan benyttes data for antal ansatte omregnet til antal fuldtidsansatte fra
Danmarks Statistik 7. Resultatet af opskaleringen for hver butikstype samt for supermarkeder mv.
som helhed fremgér af Tabel 2.5.

47.11.10 Kobmend og degnkiosker 2.515 6.511 16.500-19.800 18.000 18.000
47.11.20 Supermarkeder 968 14.879 16.000-48.800 37.000 36.000
47.11.30 Discountforretninger 1.427 11.301 29.600-60.800 45.000 45.000
47.19.00 Varehuse mv. 198 15.539 50.100-56.500 53.000 52.000
Total 5.108 48.229 112.000-186.000 153.000 151.000

TABEL 2.5

ARBEJDSSTEDER, FULDTIDSANSATTE OG MADSPILDSMANGDE FORDELT PA BRANCHEGRUPPER INDEN FOR DE

IKKE-SPECIALISEREDE FORRETNINGER.

Anm.: Der er afrundet til nermeste hundrede. "Min-max” mangde svarer til storste og mindste mangde madaffald for den
pageldende branche. "Varehuse mv.” svarer til Anden detailhandel fra ikke-specialiserede forretninger”, hvor egentlige
stormagasiner er udeladt.

Det ses af Tabel 2.5, at der er godt 48.000 fuldtidsbeskaftigede i de bergrte brancher.

Meangden af madaffald fra ikke-specialiserede forretninger er beregnet til ca. 153.000 ton. Af denne
maengde stammer ca. 25.000 ton'8 fra forretningernes egen produktion af bred og kager. Madaffald
fordeler sig pa 98 % madspild og 2 % evrigt madaffald. Det svarer til ca. 151.000 ton madspild og ca.
2.000 ton gvrigt madaffald.

Med “min-max mangde” er anfort det spaend i maengden af madaffald, der ville have vaeret, hvis
branchens samlede mangde af madaffald var beregnet for forretningen med hhv. den mindste og
storste mengde madaffald pr. fuldtidsansat.

Ca. en tredjedel af den samlede mangde madaffald mv. stammer fra de 198 varehuse mv. Det svarer
til 265 ton madaffald pr. forretning pr. &r eller ca. 5 ton pr. forretning pr. uge. De to varehuse, der
indgik i undersegelsen, har begge ligget under denne mengde madaffald — det skyldes, at begge
varehuse har faerre fuldtidsansatte end varehuse i gennemsnit.

Fra sma kebmaend og degnkiosker er der samlet set en relativt mindre meengde madaffald end fra
de gvrige forretninger. Det skyldes forst og fremmest, at der er tale om mindre butikker med samlet

17 Udtraek fra Danmarks Statistik, 2010

18 For hver forretningskategori er den indvejede meangde bred fra forretningernes egen produktion beregnet pr fuldtidsansat for
de undersogte forretninger. Herefter er der opskaleret til landsplan ved at multiplicere med det samlede antal fuldtidsansatte i
hver forretningskategori. Herved fés 22.864 ton (afrundet til ca. 25.000 ton) bred under den forudszatning, at fordelingen
mellem de undersogte forretninger er repraesentativ med hensyn til kategori og om de har egen produktion/bake-off eller ingen
produktion.
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set feerre fuldtidsansatte. Den gennemsnitlige meengde madaffald pr. forretning er her ca. 7-8 ton
pr. ar.

Fra discountforretninger er den gennemsnitlige meengde madaffald beregnet til ca. 32 ton pr.
forretning pr. ar.

Fra supermarkeder er den gennemsnitlige maengde madaffald beregnet til ca. 38 ton pr. forretning
pr. ar.

2.6 Usikkerhed
Af den sidste kolonne i Tabel 2.5 fremgér, at den beregnede mangde madspild athenger af, om
mangden beregnes for butikken med mindst hhv. sterst mengde madaffald.

I totalen er summeret hhv. alle minimumsvardier og alle maksimumsvaerdier for de respektive
brancher. Dette giver en variation fra ca. 112.000 ton til ca. 186.000 ton. Den samlede mangde
madaffald er beregnet til ca. 150.000 ton. Variationen fra minimum til maksimum er séledes + 25
%. Dette betragtes ogsa som usikkerheden p& den samlede mangde madaffald fra branchen.

2.7 Samlet vurdering

Undersogelsen af madaffald fra branchen “supermarkeder mv.” omfatter alene 11 forretninger
fordelt pé fire branchekoder. Der er séledes tale om en undersggelse baseret pa et begraenset antal
observationer. For tre af branchekoderne indgér blot to forretninger i undersogelsen. For
“Discountforretninger” viser de to undersggelser siledes, at mangden af madaffald pr.
fuldtidsansat er 2.600 hhv. 5.400 kg pr. &r. Det er en stor spredning — og til opskaleringen er valgt
en "gennemsnitlig” maengde pa 4.000 kg pr. fuldtidsansat pr. ir. Det kan diskuteres om det er en
korrekt antagelse, men som det fremgar af dette kapitel, sé ligger alle beregnede
omregningsfaktorer mellem 2.500 og 4.000 kg pr. fuldtidsansat pr. ar. Den noget starre meengde
for discountforretninger kan skyldes, at disse netop har faerre ansatte i forhold til omsatningen end
andre butikstyper inden for ikke-specialiserede forretninger, jf. Tabel 2.5.

Alle forretninger er udvalgt i Storkgbenhavn, Roskilde og Frederiksverk. Der er derfor tale om
begraenset geografisk spredning blandt de udvalgte forretninger. Generelt er andelen af
deltidsansatte storre i dette omrade end for landet som helhed. Det vurderes ikke at have den store
betydning for undersogelsens resultat, da den opregnede mangde bygger pa fuldtidsansatte som
nggleparameter.

Ca. 25.000 ton af den samlede maengde madaffald fra supermarkeder vurderes at stamme fra
forretningernes egen produktion af bred og kager.

For alle de undersogte forretninger udger madaffald 70-85 % af den samlede mangde braendbart
affald. Dette er en stor andel — og vaesentligt mere end de ca. 50 % som madaffald udger af
dagrenovation fra boliger.

Den samlede meengde madaffald fra ikke-specialiserede forretninger er beregnet til ca. 150.000 ton
pr. ar. Dette er en vaesentlig storre mangde end de 39.000 — 46.000 ton, som blev anslaet i en
tidligere dansk undersogelse 9.

Der er et betydeligt potentiale for forebyggelse af madspild og for indsamling af madaffald fra de
ikke specialiserede forretninger.

19 Kortleegning af affald i dansk dagligvarehandel. Miljoprojekt nr. 671, Miljostyrelsen 2002

28 Kortlaegning af madaffald i servicesektoren



3. Detailhandel —

specialiserede forretninger

Detailhandlen omfatter forretninger, der hovedsageligt selger varer til private forbrugere. Der
findes forskellige typer forretninger, der kan vare mere eller mindre specialiseret med hensyn til
varesortiment.

For sa vidt angar detailhandel med fedevarer skelner erhvervsstatistikken2® mellem:
e ikke-specialiserede forretninger med hovedveegt pa fade-, drikke- og tobaksvarer
e detailhandel med fode-, drikke- og tobaksvarer i specialforretninger2'.

Specialforretninger med fode-, drikke- og tobaksvarer er ofte smé virksomheder med fé ansatte
mens ikke-specialiserede forretninger med fuldt fedevaresortiment oftest er en del af store keeder.
Forskel i fadevareudvalg og forretningens sterrelse indeberer, at der er forskel pd mengde og type
af madspild fra ikke-specialiserede forretninger og specialforretninger.

Dette kapitel har fokus pa specialforretninger og omfatter i denne undersggelse bager-, slagter-,
gront- og fiskeforretninger.

De ikke-specialiserede forretninger — med hovedveegt pa fade-, drikke- og tobaksvarer — er
behandlet i kapitel 2.

3.1 Indledning
I erhvervsstatistikken findes folgende kategorier indenfor specialforretninger, der szlger fadevarer:

e  Frugt- og grentforretninger

e  Slagter- og viktualieforretninger

e  Fiskeforretninger

e Detailhandel med bred, konditori- og sukkervarer

e Anden detailhandel med fadevarer i specialforretninger

Anden detailhandel med fodevarer i specialforretninger er f.eks. osteforretninger og
helsekostforretninger.

I denne undersogelse indgér frugt- og grentforretninger, slagter- og viktualieforretninger,
fiskeforretninger og detailhandel med bred, konditori- og sukkervarer.

I det folgende kaldes frugt- og grentforretninger for grontforretninger, slagter- og
viktualieforretninger for slagterforretninger og detailhandel med bred, konditori- og sukkervarer
for bagerforretninger.

20 Dansk Branchekode 2007, Danmarks Statistik
21 Detailhandel fra ikke-specialiserede forretninger har branchekode 47.1, mens detailhandel fra specialforretninger har
branchekode 47.2.
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De forskellige typer specialforretninger adskiller sig fra hinanden, hvilket betyder, at der ogsa er
stor forskel pd mangde og sammensatning af det affald, de genererer. Der kan ogsa vere forskel pa
affaldet fra forretninger inden for den samme type specialforretninger. I det folgende er de
forskellige typer af forretninger beskrevet.

Grontforretninger

Grontforretninger i denne undersggelse er mindre, etniske grontforretninger. Disse salger — udover
frugt og grontsager — ogsa forskellige varer fra montre, samt kolonialvarer og i et enkelt tilfaelde
kad.

Det geelder for et flertal af gronthandlere, at der er tale om kombinationsforretninger, der udover
frugt og gront salger krydderier og andre kolonialvarer samt nogle steder ost, oliven og brad.
Brodet leveres udefra. Grontforretninger i denne undersegelse reprasenterer en forretningstype,
der er meget udbredt i Danmark.

Slagterforretninger

Flere og flere slagterforretninger modtager i dag feerdige udskeeringer. Dette betyder, at de undgar
den type madaffald, der er relateret til opskaeringen af dyr. Udover kadudskeaeringer salger
slagterforretninger ogsa paleaeg, diverse salater, lune/varme retter og eventuelt frosne feerdigretter.

Fiskeforretninger

Fiskeforretninger handler hovedsageligt med ferske fiskeprodukter, forarbejdede fiskeretter og til
dels ogsd med konservesvarer relateret til fisk. Der findes fiskeforretninger, der modtager hele fisk
og selv udskerer fisken, og der findes fiskehandlere, der modtager faerdigudskaren fisk.
Fiskeforretninger, der selv udskerer fisk, vil have mere madaffald end forretninger, der kun
modtager fisk, som allerede er udskaret. Begge typer af fiskeforretninger er med i denne
undersogelse.

Bagerforretninger

I erhvervsstatistikken skelnes der mellem bagerforretninger, der har eget bageri tilknyttet og
bagerforretninger, der fir deres brad leveret udefra. Begge typer er medtaget i denne rapport. Der
er forskel pd maengde og sammensatning af affald fra de to typer bagerforretninger, eftersom
produktionsspild alene forekommer fra selve bageriet.

Bagerforretninger daekker bdde smé og storre, selvstaendige bagerforretninger og bagerforretninger,
der er en del af en storre kade. Nogle af disse bagerforretninger modtager feerdige bagervarer til
salg, nogle far bake-off, de selv bager, og andre har eget bageri tilknyttet. Endvidere szlger en del
bagerforretninger fodevarer, der for fa ar siden ikke blev solgt i denne type forretninger. Det er
f.eks.: sandwiches, polsehorn, minipizzaer og salater.

Der er ogsa forskel pa rdvareindkebet. Nogle bagerier bager alting fra bunden, mens andre kaber
feerdigblandinger.

Disse faktorer pavirker meengden af madspild og gvrigt madaffald i den enkelte bagerforretning.

3.2 Undersggelsens omfang

Der er i alt blevet undersegt én uges affald fra hver af i alt 15 specialforretninger. Der indgar 5
grontforretninger, 3 fiskeforretninger og 4 bagerforretninger. Der er ikke blevet lavet
affaldsanalyser i slagterforretninger. I fem slagterforretninger er der i stedet gennemfort personlige
interviews med slagtermestrene — der refereres til disse interviews i afsnit 3.3.

De 5 grontforretninger er alle etniske grontforretninger — og udover frugt og grent forhandler de
ogsa diverse kolonialvarer, samt varer fra montre (f.eks. oliven og ost) og brad. Den ene forretning
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havde endvidere en keddisk. Grentforretningerne havde ingen saerskilt ordning til bortskaffelse af
organisk affald.

De to fiskeforretninger far leveret feerdigudskarne fisk, mens den tredje modtager hele fisk, der
skeeres ud i butikken. Fiskeforretninger med egen udskaering er ogsa sterre (flere ansatte) end de to
andre fiskeforretninger.

En bagerforretning tilherer en storre kaede med centralbageri, hvorfra der leveres brod og kager til
forretningen. Udvalget deekker udover traditionelle bagervarer ogsa salater, sandwich, pelsehorn,
pizzabunde og diverse varme drikke. Den anden bagerforretning er selvstaendig og har eget bageri,
hvorfra der udelukkende selges traditionelle bagervarer. Den tredje bagerforretning er en del af en
kaede, hvor der er eget (centralt) bageri. Fra de to sidstnavnte bagerforretninger indgar
produktionsaffald i den samlede mangde madaffald.

3.3 Kvalitativ beskrivelse af madaffaldet fra specialforretninger
Sammensatningen af madaffald er forskelligt i de undersggte brancher. Den kvalitative
sammensatning af madaffald fra de udvalgte brancher er beskrevet i det folgende.

For alle typer af forretninger gelder, at de gerne vil vise, at kunden her kan kebe friske og gode
fodevarer. Og der ma ogsa gerne vere et bredt udvalg af varer i hele &bningstiden. @nsket om det
brede udvalg af varer giver nogle sarlige udfordringer for specialforretningerne. Bageren vil gerne
kunne szlge alle typer bred lige til lukketid, fiskehandleren tilbyde makrel, laks og torsk til kunden,
der kommer sidst pa dagen, og grenthandleren vil vise at frugt og grontsager er friske. Det betyder,
at varer der ikke kan salges den ene dag maske mé kasseres den naste.

Grontforretninger

Grentforretninger sorterer lobende sine varer og kasserer frugt og gront, som er blevet for darligt til
at seelge. Udover at kassere frugt og graont, sker det ogsd, at forretningerne ma kassere datovarer
samt mad fra montren. I et enkelt tilfaelde var grontforretningen kombineret med et kedudsalg,
hvorfor der ogsé blev fundet ben og en smule kod i affaldet.

Meangde og sammensatning af madaffald fra grentforretninger varierer over aret, som folge af
forskelligt udbud og holdbarhed af frugt og grent.

Slagterforretninger

For forretningerne er der naturligvis en skonomisk gevinst at kassere si lidt mad som muligt. Kedet
er for dem en révare, der kan nyttiggeres pa forskellig méde. Mange slagterforretninger modtager i
dag ked, der er udskaret. Det betyder, at fraskeer af ben, fedt og sener ikke forekommer sa ofte, som
det tidligere har veret tilfeeldet. Hvis der opstér affald vil det som regel blive nyttiggjort pa
forskellig méde. Ben, knogler og eventuelt afsker bliver brugt til fond eller suppe. Ked, der ikke kan
selges som hele stykker, skaeres op, hakkes til fars eller anvendes i paleg eller feerdigretter. Péleg
bliver ofte anvendt til smerrebrad, og derigennem kan en del af efterspergslen reguleres.
Feerdigretter kan fryses ned og salges i portionsstarrelser.

Med slagtermesterens lokalkendskab og kundernes forudbestilling af ssonvarer og sterre partier,
har den enkelte slagtermester ofte gode muligheder for at tilpasse indkgbet til den forventede
efterspargsel.

Resultatet er, at de slagterforretninger, der er kontaktet i forbindelse med undersogelsen, har meget
lidt — eller slet ikke noget — madspild. Slagterforretningerne har dog noget madaffald — f.eks. fra
knogler, der er blevet kogt af, og afpudset fedt og sener. Maengden er dog meget lille, og det er fra
alle slagterforretninger vurderet, at en egentlig affaldsundersagelse ikke ville vise nogen storre
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mengde. Dagens affald er besigtiget, og i alle tilfaelde har der veeret tale om en begraenset mangde
ovrigt madaffald og intet madspild.

Fiskeforretninger

Fiskeforretninger szlger frisk fisk og forarbejdet fiskepaleeg og fiskeretter. Ikke solgte varer bliver
smidt ud, hvis de bliver for gamle. Hvis fiskeforretningen selv udskeerer sin fisk, kan der vaere en
ganske betragtelig maengde fiskeaffald i form af fiskehoveder og ben. Ligesom slagterforretninger,
har fiskeforretninger mulighed for at fremstille fiskepalaeg mv. af fisken. Det giver en storre
fleksibilitet i forhold til at anvende og selge fisken, for den bliver for gammel.

Bagerforretninger

Mange bagerforretninger har et stort udvalg af bred og kager — hele dagen frem til lukketid.
Torkager og forskellige typer af skeerekager er i princippet noget af det eneste, der kan salges dagen
efter. Brad mé som regel kasseres, det samme gaelder mange fladekager. Wienerbred og lignende
kan anvendes til romkugler og studenterbred. Bred kan terres og laves til rasp. En mindre del af
bradet kan indbages i nyt bred, men ellers er det begraenset med muligheder for at genanvende
madspildet. Nogle bagerforretninger afsatter ikke-solgt brad som foder til grise.

Ogséa datovarer fra produktion og fra udsalg kan ende som affald — det geelder f.eks. malk, ost,
smgr, syltetaj og juice. Fra produktionen er der spild i form af dej, glasur, creme osv.

Hvis det er en del af forretningens udvalg, kan der ogsé forekomme sandwiches, salater og pizzaer i
madspildet.

Bagerforretningernes madspild opstér hovedsageligt ved lukketid nér varerne tages af hylderne.
3.4 Resultater af malinger

Resultaterne af de gennemforte affaldsanalyser fremgar af Tabel 3.1 (grentforretninger), Tabel 3.2
(fiskeforretninger) og Tabel 3.3 (bagerforretninger).

Grontforretning

Frugt 48 50 44 35 64
Grontsager 26 46 43 38 29
Grontaffald 5 4 13 6 7
Kad og ben 13 - - - -
Datovarer, kol og frost 5 - o 2 [}
Glaskonserves 2 - - - -
Brod 1 - - 18 -
Indvejet madaffald i alt 100 100 100 100 100
Kg/uge/fuldtidsansat 50 40 52 60 20

2.615%

Kg/ar/fuldtidsansat 2.145 2.080 2.650 3.120 1.040
TABEL 3.1

SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA FEM GRONTHANDLERE I PROCENT OG KG/AR/FULDTIDSANSAT.
* Denne grontforretning seelger ogsé ked fra en betjent kaddisk. Mangden pé 2.615 kg er inklusive kod fra keddisk.

Frugt udger mellem 35 % og 64 % af den samlede maengde madaffald fra grentforretninger. Denne
andel kan variere efter &rstiden. I sommersasonen er der f.eks. mange jordbaer i affaldet, da baer
har relativt kort holdbarhed.

Grentsager udger den neststorste fraktion (26-46 %).
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Grentforretningen - med betjent kgddisk - havde 18 % ked og ben i sit madaffald.

Langt storstedelen af madaffaldet fra grontforretninger er madspild. @vrigt madaffald udgeres af
grontaffald — og i et enkelt tilfaelde af kaed- og benaffald. @vrigt madaffald (frugt og grent) udger 5-
13 % af madaffaldet.

Fiskeforretninger

Fersk fisk 45 - -
Forarbejdet fisk 5 9 1
Datovarer - - o)
Qvrigt madaffald 51 91 99
Indvejet madaffald i alt 100 100 100
Kg/uge/fuldtidsansat 18 15 45
Kg/ér/fuldtidsansat 950 775 2.400
TABEL 3.2

SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA TRE FISKEFORRETNINGER I PROCENT OG KG/AR/FULDTIDANSAT.
Anm.: * Modtager opskarne fisk. **Modtager hele fisk.

Fiskeforretningen, der modtager hele fisk, har ca. 2,5 gange s meget madaffald pr. fuldtidsansat,
som de to fiskeforretninger, der modtager opskérne fisk, og 99 % er madaffald i form af hoveder,
ben, finner og lignende.

Der er forskel pd sammensatning af madaffald i de tre forretninger. I Forretning 1 er der ca. 50 %
madspild og 50 % evrigt madaffald. I Forretning 2 og Forretning 3 er der ikke meget madspild (9
hhv. 1 %). I Forretning 2 og Forretning 3 blev der ikke registreret ferske, hele fisk i affaldet.

Bagerforretninger

Kg/uge/fuldtidsansat 33,1 36,0 37,0
Kg/éar/fuldtidsansat 1.700 1.870 1.920
TABEL 3.3

MADSPILD FRA TRE BAGERFORRETNINGER. KG/AR/FULDTIDSANSAT.

For de udvalgte bagerforretninger gaelder, at de &rligt genererer mellem 1,7 0g 1,9 ton
madspild/fuldtidsansat. I affaldsanalyserne er der kun fundet madspild — ikke gvrigt madaffald.

3.5 Opskalering til landsplan
Pa baggrund af affaldsanalyserne opregnes mangden af madaffald til landsplan.

For specialbutikkerne er kun oplysninger om antal fuldtidsansatte til radighed. Fuldtidsansatte er
derfor den negleparameter, der benyttes til opregning.

Enhedsmangden er den gennemsnitlige meengde madaffald/fuldtidsansat/forretning baseret pa
resultatet af affaldsanalyserne. Enhedsmaengden for de respektive brancher ses i Tabel 3.4.
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Pr. uge Pr. ar
47.21.00 Frugt- og grentforretninger 44 2.290
47.22.00 Slagter- og viktualieforretninger 3 150
47.23.00 Fiskeforretninger 26 1.350
47.24.00 Detailhandel med brgd, konditori- og sukkervarer 36 1.900
10.71.20 Fremstilling af friske bageriprodukter 36 1.900
TABEL 3.4

ENHEDSMZANGDER FOR SPECIALFORRETNINGER OPGJORT I KG/FULDTIDSANSAT/ UGE ELLER AR.

For slagter- og viktualieforretningerne er enhedsmaengden sat til at veere 3 kg/fuldtidsansat/uge,
baseret pa slagtermestrenes egne vurdering af affaldsmaengden kombineret med en besigtigelse af
affaldet.

For branchekoderne 47.24.00 (udelukkende detailhandel) og 10.71.20 (inklusive bageri) anvendes
den samme enhedsmangde: 1.900 kg pr. fuldtidsansat pr. &r.

Ved opregning af den samlede mengde madaffald fra specialforretninger benyttes oplysninger om
antal fuldtidsansatte. Data for antal fuldtidsansatte i de forskellige brancher stammer fra Danmarks
Statistik. Resultatet af opregningen af madaffald for specialforretninger fremgar af Tabel 3.5.

47.21.00 Frugt- og grentforretninger 379 283 1.100 1.000
47.22.00 Slagter- og viktualieforretninger 563 1.737 500 10
47.23.00 Fiskeforretninger 234 421 700 150
47.24.00 Detailhandel med bred, konditori- og sukkervarer 515 1.079 2.500 2.500
10.71.20 Fremstilling af friske bageriprodukter 874 4.894 9.300 8.000*
I alt 2.565 8.414 14.100 11.660
TABEL 3.5

MADAFFALDSMANGDE FORDELT PA SPECIALFORRETNINGER, 2010.

*: Ansldet

Anm.: I begrebet "antal fuldtidsansatte” medregnes normalt ikke indehaveren. Det har betydning for beregningen af
enhedsmengden, fordi der ofte kun er fa personer beskaftigede i de specialiserede forretninger (inklusive indehaveren). Vi har
forudsat, at pa halvdelen af arbejdsstederne indgar indehaveren som en arbejdskraft, som derfor skal medregnes til antallet af
fuldtidsansatte. Forudsatningen geelder for alle branchekoderne 47.2x.00.

Der er 8.400 fuldtidsbeskaftige i specialforretninger, der forhandler fadevarer. Dette er veesentligt
feerre end, der er ansat indenfor de ikke-specialiserede detailforretninger (48.000).

Specialforretninger vurderes samlet at generere godt 14.000 ton madaffald om é&ret. Fra
grontforretninger og bagerforretninger udger madspild langt den storste del madaffaldet. Fra
slagterforretninger og fiskeforretninger er der forst og fremmest tale om evrigt madaffald.

3.6 Usikkerhed

Det har generelt veeret meget svart at finde forretninger, som ville bruge tid og energi pé at deltage i
undersggelsen. Mange af de forretninger, som er kontaktet har veeret mistroiske i forhold til, hvad
undersagelsen skulle bruges til. Dette afspejlede sig ogsa i en vis tilbageholdenhed med at fortzalle,
hvor mange fuldtidsansatte, der er i forretningen, og i nogle tilfeelde om eventuelt kasserede varer
indgik i en eventuel fade- eller foderkaede. Andre forretninger er meget oplysende pé alle
foresporgsler. Det er séledes sveert at vurdere, om undersogelsen i alle tilfzelde har faet den fulde
maengde madaffald, og om de anvendte negledata til opregning pa landsplan har veeret de rigtige.
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Antallet af specialforretninger, der indgar i undersggelsen, er begraenset. Der er kun tale om
stikpraver, som alle er indhentet i det Storkabenhavnske omrade. Vi tror, at de fundne mangder pr.
fuldtidsansat svarer til, hvad der ville veere fundet i andre dele af landet.

Den samlede mengde af madaffald fra specialforretninger vurderes ikke at vaere mindre end de
14.100 ton pr. ar, og heraf er 11.-12.000 ton madspild pr. ar. Den samlede usikkerhed for
detailhandel, specialiserede forretninger vurderes at vaere + 25 %.
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4. Engroshandel

Engroshandel deekker virksomheder, der leverer fadevarer til specialiserede og ikke- specialiserede
dagligvareforretninger, til hoteller, restauranter, kantiner og institutioner.

Engroshandel kan vere tilknyttet en saerlig kaede af virksomheder som det f.eks. er tilfaeldet for
nogle af de ikke-specialiserede dagligvareforretninger, jf. kapitel 2. I andre tilfeelde er tale om sma
og store, selvstaendige grossister, og i atter andre tilfaelde er en raekke af (mindre) grossister samlet
omkring en felles handelsplads, som det f.eks. kendes fra Gronttorvet, Fisketorvet og Kadtorvet.
Der er séledes tale om en lang raekke forskellige typer af virksomheder inden for engroshandel.

Der er taget kontakt til en lang reekke virksomheder inden for engroshandel med fodevarer.
Flertallet af disse har ikke gnsket at medvirke i undersggelsen. Fire virksomheder har dog
beredvilligt stillet op til interviews og der er ligeledes foretaget en besigtigelse og registrering af
madspildet fra disse virksomheder.

4.1 Indledning
I erhvervsstatistikken dakker “engroshandel” (i denne kontekst) over folgende kategorier:
e Engroshandel med frugt og grentsager
e Engroshandel med kad og kedprodukter
e Engroshandel med mejeriprodukter, &g samt spiselige olier og fedtstoffer
e Engroshandel med fisk og fiskeprodukter
e  Specialiseret engroshandel med fodevarer
e Ikke-specialiseret engroshandel med fade-, drikke- og tobaksvarer

Det har ikke veeret undersggelsens formal at afdeekke markedet for engroshandel og hvorledes
engroshandlen afsatter til de enkelte markedssegmenter — herunder til eksport. Dog er det
sandsynligt, at virksomheder inden for den ikke-specialiserede engroshandel (f.eks. en
ferskvareterminal) primaert afsaetter til ikke-specialiserede forretninger.

4.2 Undersogelsens omfang

Tre virksomheder inden for engroshandel indgar i undersegelsen:
A. Storre kadgrossist, der ogsa udskerer, marinerer, hakker og pakker kad til dagligvare-

forretninger

B. Starre ferskvaregrossist, der primert distribuerer til dagligvareforretninger

C. Gronttorv, hvorfra flere grossister selger til dagligvareforretninger, kantiner, institutioner,
hoteller og restauranter

Der er generelt tale om sterre virksomheder, der alle har meget veldokumenterede data for
omsatning, affaldsmaengde og madspild. Affaldsordningerne er besigtiget for alle virksomheder, og
de ansvarlige for affaldsordninger (og -registrering) er interviewet.

To af virksomhederne har stillet detaljerede data om den genererede affaldsmeengde til radighed for
projektet, der efterfolgende har generaliseret disse data.

Den tredje virksomhed (C) opsamler tre affaldsstremme, som indeholder madspild. I den ene strom

opsamles alene frugt- og grentaffald uden emballager — denne fraktion afsattes til bioforgasning.
Den anden strem opsamler breendbart affald fra enkeltgrossisterne. Dette affald indeholder dels
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kasseret frugt og grent dels forskellige former for emballager og andet breendbart materiale —
affaldets sammensatning er vurderet for hver enkelt leverance og sammensatningen af den enkelte
leverance er sammenholdt med vaegten af leesset. Den tredje strom stammer fra generel
opfejning/oprydning pé feellesarealer — denne strem indeholder ligeledes store andele af madspild.

Virksomhederne gnsker ikke at blive eksponeret med egne mangder, og det er derfor valgt ikke at
praesentere de samlede affaldsmangder for virksomheder, men alene beskrive ssmmensatning af
madaffald/madspild.

4.3 Usikkerheder ved de registrerede mzengder

For virksomhederne A og B foreligger der data pd meget detaljeret niveau og for en laengere
tidsperiode. Spild er opgjort helt ned pa produktgruppeniveau. Spildet kan variere fra uge til uge —
og nogle gange ogsa fra dag til dag som folge af svingende ravarekvalitet og tekniske uheld. Spild er
for disse virksomheder ogsé en konkurrenceparameter, og de er meget opmarksomme pa at
begraense spildet mest muligt. Det vurderes, at usikkerheden pa den opgjorte meengde madspild fra
de to virksomheder er meget lille.

For virksomhed C foreligger der oplysninger om mangden fra hver af de tre affaldsstremme, der
indeholder madspild/madaffald. Der er taget udgangspunkt i de tre stremme og sammensatningen
af hver af de tre stremme er besigtiget og vurderet over en laengere periode, hvorved der er skabt et
samlet overblik over mangde og sammensatning. Da vurderingen af de tre stremme er sket over en
laengere periode antages det, at usikkerheden pa, hvor meget af affaldet der udgeres af madspild
hhv. gvrigt madaffald, er relativt beskeden.

For alle tre virksomheder galder séledes, at usikkerheden pé de registrerede maengder skonnes at
vere lille. Til gengeeld er usikkerheden pa maengden, der bestemmes for hele engroshandelen og
dermed ogsé opregningen til landsplan temmelig stor, hvilket skyldes den meget inhomogene
sammensztning af virksomheder inden for engroshandlen. Usikkerheden pa den opregnede
mengde skonnes at vaere + 25 %.

4.4 Kvalitativ beskrivelse af madaffaldet fra engroshandel

I engroshandelen bliver fedevarer videredistribueret til detailhandel, restauranter, institutioner mv.
Men der foregar ogsa en vis form for sortering, udskearing, pakning mv. I forbindelse med disse
processer opstar der et spild. Fadevarer kasseres — fordi de ikke klarer de kvalitetskrav, der stilles til
varerne — fordi der er afskaer — fordi varer valtes og beskadiges i forbindelse med intern héndtering
— fordi stikprever udtages til kontrol.

Der er stor forskel pa, hvilket madspild/madaffald der forekommer inden for de enkelte
delbrancher under engroshandlen. Sterst spild er der for ferskvarer — og specielt for frugt og greont,
hvor det kan veere ngdvendigt at kassere hele partier af en bestemt vare, fordi kvaliteten ikke er
tilstreekkelig god. Dette er ikke almindeligt, men det sker — oftere er det dog delleverancer, som mé
kasseres.

Inden for ked, fisk og mejerivarer sker det sjeeldnere, at man kasserer varepartier, fordi de ikke kan
leve op til kvalitetskravene. Her skyldes spildet i hgjere grad den interne forarbejdning og
héndtering af varerne. Et seerligt spild opstar ved stikprevetagning til fedevarekontrollen —

vareprover skal siledes gemmes, sd man til enhver tid kan ga tilbage og kontrollere kvaliteten.

Torvarer har generelt en leengere holdbarhed end ferskvarer, og her skyldes spild som regel den
interne hindtering af varerne.

I de tre konkrete virksomheder falger madspild/madaffald stort set ovenstdende monster.
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4.5 Resultater af malinger

I virksomhed A, der handterer kad, stammer ca. 65 % af madaffaldet fra selve produktionen
(afskaer, tabte varer osv. som ikke kan anvendes i fedevareprodukter — halvdelen heraf skennes at
veere madspild og resten gvrigt madaffald), ca.15 % fra intern transport af ravarer og specielt
feerdigpakkede varer, mens ca. 20 % af spildet stammer fra udtagning af stikprever til
kvalitetskontrol. Den samlede maengde madaffald udger knap 0,5 % af den handterede mengde.
Denne mengde ma siges at vaere relativt beskeden set i forhold til den handtering og forarbejdning,
der ogsa sker i virksomheden. Ca. halvdelen af madaffaldet fra selve produktionen vurderes at vaere
madspild, mens den resterende del vurderes at vaere gvrigt madaffald (afskeer, ben mv.). Samlet set
vurderes ca. 35 % at veere madspild, mens ca. 65 % af madaffaldet bestér af gvrigt madaffald 22.

Virksomhed B sikrer, at ferskvarer modtages, pakkes og distribueres videre til detailhandlen. Der
sker ingen forarbejdning af fadevarerne og det er siledes primeert i forbindelse med den interne
kvalitetskontrol, at varer eventuelt kasseres. Herudover kan der selvfalgelig veere tale om skader i
forbindelse med den interne handtering af varerne. Af den samlede mangde fedevarer, der
héandteres i virksomheden ender 0,1-0,2 % som madaffald. Andelen er klart storst for frugt, hvor
spildprocenten ligger pé ca. 0,5 %. Da frugt og grontsager er de mengdemaessigt storste
enkeltvarer, sé giver det, at spildprocenten for de andre varegrupper generelt ligger klart under o,1

%. Det vurderes, at madaffaldet bestar af rent madspild. En del af madspildet afsattes til dyrefoder
23‘

Virksomhed C héndterer og videredistribuerer primeert frugt og grent. Der er tale om en raekke
forskellige virksomheder inden for engroshandel. I flertallet af virksomheder sker der ingen
forarbejdning af varerne — men enkelte har dog en mindre produktion tilknyttet som f.eks. at presse
frisk juice af specielt citrusfrugter. Affaldsstreommen med rent organisk affald indeholder udover
kasserede frugt og grontsager desuden skaller fra presning af frugt. Det vurderes, at halvdelen af
indholdet er madspild, mens den anden halvdel bestér af gvrigt madaffald (skaller fra citrusfrugt
mv.). Fra de to resterende stremme med braendbart affald viser en vurdering af affaldets
sammensatning ssmmenholdt med vagten af hver enkelt indvejet affaldsbeholder, at andelen af
madaffald udger 29 hhv. 33 % af den samlede mangde brandbart affald. Det anslas séledes, at
madaffald i det breendbare affald fra virksomhed C udger ca. 30 %. Nogle af de virksomheder, der er
tilknyttet affaldsordningerne under virksomhed C, har selv truffet aftale med en transporter om
indsamling af affald. Det er sdledes ikke alt madaffald fra de tilknyttede virksomheder, der
bortskaffes gennem virksomhed C’s affaldsordninger. Det skgnnes, at 25 % af affaldet fra
virksomhed C’s omrade bortskaffes gennem andre ordninger 24.

Den samlede andel af madaffald i forhold til den samlede mangde fodevarer, der héndteres i
engroshandlen, er ikke serlig stort. For frugt og grent opleves det storste spild pé ca. 0,5 %, det er
noget mindre for andre ferskvarer, mens spildet for andre varer (specielt tervarer) kan vere helt
marginalt for engroshandlen. Nogle virksomheder inden for engroshandlen foretager en vis
forarbejdning af varerne — og her kan spildet veere storre end hvis der alene er tale om distribution
af varer.

En norsk undersogelse viser, at madspild fra grossistledet ligger pa 0,14-0,24 % 25, hvilket generelt
er en lidt sterre andel end resultatet af denne undersogelse.

22 Den samlede mangde madaffald pr. &r er kendt af projektet.

23 Den samlede mengde madaffald pr. ar er kendt af projektet.

24 Den samlede mangde (mad)affald pr. &r fra virksomhed C’s affaldsordninger er kendt af projektet.
25 Nyttbart matsvinn i Norge 2011. Rapport nr. OR.27.11. @stfoldforskning AS
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4.6 Opskalering
De tre virksomheder vurderes ikke at veere repraesentative for engroshandelen som helhed. Til
gengeaeld er mengden og sammensatningen af madaffald bestemt med meget stor ngjagtighed.

Opregning af meengden af madaffald fra engroshandel som helhed er gennemfort ud fra folgende
forudseetninger:

o Meangden af madspild/madaffald fordeler sig ligeligt mellem ikke-specialiseret
engroshandel og andre typer engroshandel, se afsnit 4.1. Dette svarer til fordelingen af
medarbejdere og omszatning pa de to typer engroshandel.

o (Ca. 50 % afsettes til ikke-specialiserede forretninger, 20 % af fadevarerne forventes afsat
til hoteller og restauranter, mens de resterende ca. 30 % afsattes til specialiserede
forretninger, kantiner og institutioner.

e  Det forudsattes, at spildprocenten fra fisk og fiskeprodukter svarer til spildprocenten fra
ked.

e  Spild fra tervarer og konserves settes til 0,05 %.

Den samlede mangde madaffald fra engroshandlen kan p& denne baggrund beregnes til at ca.
5.200 ton. Heraf er ca. 95 % madspild svarende til 4.900 ton, mens der er ca. 300 ton gvrigt
madaffald.

* 46.XX.XX Engroshandel 5.200 4.900

TABEL 4.1
MADAFFALD I ENGROSHANDEL. TON/AR
*Branchekoder. Engroshandel 46.31.00; 46.32.00; 46.33.00; 46.38.10; 46.38.90 0g 46.39.00

Den samlede mangde madaffald svarer til ca. 370 kg pr. ar pr. fuldtidsbeskeaeftiget. Det skal dog
bemaerkes, at der er stor forskel imellem de forskellige delbrancher.

4.7 Usikkerhed

Der er en vis usikkerhed forbundet med opregning til den samlede mangde madaffald fra
engroshandlen pa landsplan. Usikkerheden vurderes at veaere + 25 %. Det betyder, at den samlede
meangde madaffald fra engroshandlen ligger mellem 3.900 til 6.500 ton pr. ar.

4.8 Samlet vurdering

Opregning af den samlede meengde madaffald fra engroshandlen er ikke baseret pa
enhedsmangder, som det er tilfaeldet for de andre brancher. I stedet er det valgt, at relatere den
samlede maengde madaffald i forhold til, hvad der er fundet af madaffald i de 3 typer af
virksomheder, der indgér i undersggelsen. P& denne baggrund finder vi en samlet mangde
madaffald pa 370 kg pr. fuldtidsansat inden for engroshandlen. Det er vurderet, at den valgte
fremgangsméde er den mest valide i forhold til at bestemme en samlet meengde madaffald fra
branchen.

Selv om de udvalgte virksomheder inden for engroshandlen daekker vidt forskellige kategorier og

typer af engroshandel — og der er mange typer af engroshandel, der ikke er repreasenteret i
undersggelsen — sa vurderes det, at det samlede resultat for branchen er retvisende.
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5. Hoteller

Dette kapitel omhandler madaffald i hotelbranchen. Kantine- og cateringserviceaktiviteter er en del
af restaurationsbranchen. I denne rapport behandles madaffald fra kantine- og cateringservice dog
seerskilt jf. kapitel 8.

Hoteller findes med f& og med mange vaerelser. Nogle serverer kun morgenmad (garnihoteller),
mens andre har egen restaurant. Nogle hoteller har kursus- og konferencefaciliteter. Nogle er
placeret i historiske bygninger. Nogle hoteller er en del af en keaede, andre er individuelle hoteller.
Hotellerne er altsd meget forskellige, hvilket betyder, at affaldsmangde og sammensztning kan
veere sveere at sammenligne.

5.1 Undersggelsens omfang

Der indgér 5 hoteller i denne undersggelse. Affald fra hotellerne er indsamlet og analyseret i maj-
juni méned 2013. Fra hvert hotel er der analyseret affald fra én uge. Der er i alt undersegt 3.630 kg
madaffald fra hotellerne.

Hotel 1, 2 og 3 tilhgrer alle den samme landsdakkende hotelkaede. Hotellerne har egen restaurant
og affaldsundersggelsen er gennemfort pa hotellerne.

Hotel 4 er et kursus og konferencecenter beliggende pa Sjlland, der har en restaurant, der ogsa
frekventeres af udefrakommende gaester. Affaldsanalysen er blevet gennemfert pa hotellet.

Hotel 5 er et historisk hotel2¢ med egen restaurant. Madaffaldet blev transporteret til en
sorteringshal, hvor det blev analyseret.

Madaffaldet blev forst kategoriseret efter om det stammede fra produktionen (kekkenet), fra
buffeten, fra madeservice, fra personalet eller fra geestetallerkenen. Herefter blev det sorteret efter
om det var madspild eller gvrigt madaffald og om det var vegetabilsk eller animalsk. Brad og frugt
blev registreret saerskilt.

Der er i samarbejde med HORESTA gennemfort en elektronisk spergeskemaundersggelse blandt
hoteller og restauranter. Spagrgeskemaundersogelsens resultater preesenteres i afsnit 6.2.

5.1.1 Kvalitativ beskrivelse af madaffald fra hoteller
Madaffaldet fra hoteller kan opdeles i to typer. Den ene type madaffald stammer fra
morgenmadsserveringen og den anden type stammer fra frokost og aftensmad.

Madaffaldet fra morgenmadsserveringen er kendetegnet ved en stor andel af madspild
sammenlignet med ovrigt madaffald. Det skyldes, at det meste, der serveres til morgenmaden
leveres feerdigt, sé det blot skal anrettes for gaesterne. Der er derfor meget lidt produktionsaffald.
Madspildet fra morgenmadsserveringen bestar hovedsageligt af fadevarer, der har staet fremme i
abne beholdere. Det er f.eks. yoghurt, rerag, bacon og opskaret frugt. Der er ogsa en del bred.

26 Et hotel der ligger i en historisk bygning. Ofte er indretningen uhensigtsmeessig, hvilket kan besvaerliggare stordriftsfordele.
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Til frokost og aftensmaden tilvirkes maden i kokkenet til geesterne, og der er derfor en store andel

ovrigt madaffald i det samlede madaffald. Buffeten generer et stort madspild, der dog mindskes,

hvis retterne er portionsanrettede i smé skale og assietter.

Der er en del spild fra mgdeserveringer i form af frugt, ost og bred.

5.1.2 Resultatet af méalinger
Spild | Ovrig Ialt Spild | Ovrig Ialt Spild | Ovrig Ialt Spild | Ovrig Ialt Spild | Gvrig Ialt
Hotel 1 5,8 14,8 20,7 12,4 1,3 13,7 11,7 2,8 14,5 9,9 0,9 10,8 | 39,9 19,8 59,7
Hotel 2 9,7 7,8 17,5 27,2 6,8 | 34,0 6,3 3,1 9,4 15,8 3,4 19,2 | 59,0 21,1 80,1
Hotel 3 6,4 10,7 17,0 8,4 0,1 8,5 7,7 3,8 11,5 15,6 2,7 18,3 38,1 17,3 55,4
Hotel 4 23,0 12,1 35,1 13,9 0,0 13,9 18,5 0,0 18,5 3,9 9,0 12,9 59,3 21,1 | 80,5
Hotel 5 24,9 29,5 | 544 0,0 0,0 0,0 11,9 5,2 17,2 0,0 0,0 00 | 368 | 348 71,6
Gns 12,0 15,2 27,3 18,1 0,0 18,2 10,9 2,8 13,7 11,4 2,1 13,5 52,4 20,2 72,6
TABEL 5.1
MADAFFALD I HOTELBRANCHEN FORDELT PA FUNKTION. KG/UGE/FULDTIDSANSAT I KOKKEN
* andet: omfatter personalekantine og modeservice
Mangden af madspild for de fem hoteller ligger mellem 37 og 59 kg pr. uge pr. fuldtidsansat.
Gennemsnittet pd 52 kg pr. uge er beregnet som et vagtet gennemsnit baseret pd antallet af
fuldtidsansatte i kakkenet i hvert af de fem hoteller. Fra hotel 4 og 5 stammer en stor del af
madspild (og evrigt madaffald) fra produktionen og gastetallerken, mens madspild fra buffeten og
andet (mgdeservice m.v.) udger en relativt stor andel for hotellerne 1, 2 og 3.
Figur 5-1 viser maengden af madspild fordelt som madspild og evrigt madaffald pr fuldtidsansat i
kokkenet.
Gns
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Hotel 3 Akl
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FIGUR 5-1
MADAFFALD PA HOTELLER KG/UGE/FULDTIDSANSAT I KGKKEN
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Der er forskel pA mangde og sammensatning af madaffald blandt de fem hoteller. Ma&ngden af
madaffald ligger pa 55 til 81 kg per uge per fuldtidsansat i kekkenet med et gennemsnit pa ca. 73 kg.

Mengden af madspild ligger mellem 37 og 59 kg per uge per fuldtidsansat i kekkenet med et
gennemsnit pé ca. 52 kg.

Mengden af gvrigt madspild ligger mellem 17 og 35 kg per uge per fuldtidsansat i kekkenet med et
gennemsnit pé ca. 20 kg.

Det historiske hotel (Hotel 5) har 52 % madspild, mens andelen af madspild ligger mellem 70 og 84
% for de andre hoteller.

Figur 5-2 viser, hvordan madaffaldet fra hoteller fordeler sig pa kilde.
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kg/uge/fuldtidsansat i kekkenet

FIGUR 5-2
MADAFFALD FRA HOTELLER FORDELT PA KILDE. KG PER UGE PER FULDTIDSANSAT I KGKKEN

Figur 5-2 viser, at der er forskel pd hvor madaffaldet kommer fra pé hotellet. Det skyldes, at
hotellerne er relativt forskellige. Hotel 5 mangler kategorierne "buffet” og "andet” eftersom
madaffaldet ikke blev sorteret pé stedet og det derfor ikke var muligt at sortere mere detaljeret.

Figur 5-3 viser den relative fordeling af madspild mellem produktion, tallerken, buffet og andet
(frugt og bred).
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FIGUR 5-3
MADSPILD FRA HOTELLER FORDELT PA KILDE. RELATIV FORDELING.

Den storste andel af madspild kommer fra produktion (23 %) og den naeststorste andel fra buffet
(35 %). Hotel 5 er ikke medregnet i gennemsnittet.

5.1.3 Opskalering
Med udgangspunkt i den malte mengde og sammensetning af affald fra de hoteller, der indgéar i
affaldsanalyserne, opregnes til landsplan.

For en given nggleparameter bestemmes en opregningsfaktor, der anvendes til at beregne den
samlede madaffaldsmengde fra hoteller ud fra en gennemsnitlig madaffaldsmaengde.

5.1.3.1 Valg af opregningsfaktorer

I forbindelse med affaldsanalyserne pa hotellerne er der spurgt til omsatningstal, antal ansatte og
antal ansatte omregnet til antal fuldtidsansatte. Det har kun vaeret muligt at f4 dekkende
oplysninger fra hvert hotel om antal fuldtidsansatte totalt sdvel som antal fuldtidsbeskeftigede i
kokken (ekskl. tjener). Antal fuldtidsbeskeeftigede i kakken anvendes som negleparameter.

Med baggrund i de fundne resultater fra affaldsanalyserne og de fastlagte nggleparametre opregnes
til landsplan. Til opskaleringen anvendes endvidere oplysninger fra en sarkersel hos Horesta, der
er baseret pa foreningens normtalsanalyse (Horesta, 2012). Oplysninger fra saerkerslen muligger
opregning pa baggrund af antal virksomheder opdelt pa hotelkategori og antal fuldtidsbeskeftigede
i kokken.

I opregningen anvendes folgende enhedsmengder for madaffald, jf. Tabel 5.2.
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kg/uge kg/ar
Kro med overnatning 73 3.800
Kobenhavnerhotel med restaurant 70 3.600
Hotel med restaurant i sterre provinsby 72 3.700
Kursus og konference 80 4.200
Garnihoteller samt bed & breakfast 21 1.000
TABEL 5.2

ENHEDSMZANGDE FOR HOTELKATEGORIER

Der indgér resultater fra fem hoteller i affaldsanalyserne. Tre af hotellerne indgar i kategorien ”
Kebenhavnerhotel med restaurant”, et hotel indgér i kategorien ” Hotel med restaurant i storre
provinsby” og det femte hotel indgér under “Kursus og konference”. For de to hotelkategorier som
ikke er repreesenteret i affaldsanalysen (kroer/garnihoteller) er enhedsmaengden bestemt pa
folgende baggrund.

Garnihoteller (herunder bed & breakfast) tilbyder typisk kun morgenmad. Enhedsmengden for
garnihoteller er bestemt ud fra en beregning af, hvor meget madaffald, der opstar i forbindelse med
servering af morgenmad pa "Kebenhavnerhotellerne”. Data for beregningen er hentet fra
affaldsanalyserne.

Enhedsmengden for ”Kroer” er bestemt ud fra et beregnet gennemsnit af alle fem hoteller, der
indgér i affaldsanalysen. Argumentet for dette valg er, at ravareforbruget (opgjort i vaerdi) malt pr.
fuldtidsansat i kekkenet, ligger pd samme niveau uanset hotelkategori (der er set bort fra
garnihoteller).

5.1.3.2 Resultat af opregning
Meangden af madaffald i hotelbranchen er beregnet og ses i Tabel 5.3.

Kro med overnatning 490 1.520 110 5.700 4.200

Kebenhavnerhotel med restaurant 20 238 17 900 700

Hotel med restaurant i storre provinsby 50 370 27 1.400 700

Kursus og konference 80 794 64 3.300 2.500

Garnihoteller samt bed & breakfast 230 423 9 500 300

Ialt 870 3.345 227 11.800 8.400
TABEL 5.3

MADAFFALD I HOTELBRANCHEN FORDELT PA KATEGORIER.
Anm.: Hotelservice er i erhvervsstatistikken anfort med branchekoderne 55.10.10(Hoteller) og 55.10.20 (Konference- og
kursusejendomme).

Det fremgér af Tabel 5.3, at hotelbranchen genererer ca. 12.000 ton madaffald arligt. Ca. 75 % af
madaffaldsmaengden bestar af madspild svarende til ca. 8.400 ton.

Det skal bemerkes, at omfanget af madaffald fra mgdeservice indgér i beregningerne.
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5.1.4 Usikkerhed

Der ma regnes med usikkerhed pé beregningerne. Den opregnede mangde baserer sig pd meget fa
observationer. En svensk undersggelse2” har beregnet madaffaldsmeengden til 62
kg/uge/fuldtidsansat i kekkenet. Benyttes den svensk beregnede enhedsmengde - i stedet for de
enhedsmangder, som indgér i denne undersogelse - fas en samlet maengde madaffald pé (3.345
fuldtidsbeskeftigede i kakkenet x 62 kg/uge x 52) ca. 10.800 ton pr. ir. Neerveerende undersogelse
beregner en maengde pa ca. 12.000 ton jf. Tabel 5.3. Forskellen pé de to resultater er saledes ca.
1.000 ton.

Den samlede mangde madaffald fra hoteller er bestemt til ca. 12.000 ton, og usikkerheden pa
denne mangde vurderes at veere + 25 %.

27 ”Matavfall frén restauranger, storkok och butiker” Svenska Renhallningsverksféreningen (RVF), Rapport nr. 2006:7. Det
fremgér ikke af rapporten hvordan en "arsarbejder” er defineret. Forfatteren Jorgen Leander har ved en personlig samtale
defineret en drsarbejder som en fuldtidsansat i den operationelle del af virksomheden, hvilket i denne kontekst vil sige kakkenet.
Undersgogelsen finder den samme enhedsmengde pr fuldtidsansat i kekken for sdvel hotel som restaurant. I undersogelsen
indgik 19 restauranter -herunder hotelrestauranter.
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6. Restauranter

Restaurantionsbranchen reprasenterer restauranter fra café og pizzeria til restauranter med
Michelinstjerner. Der er stor forskel pa, hvad restauranter serverer, og hvordan de far leveret deres
révarer. Nogle restauranter tilbereder maden fra bunden, mens andre fir maden leveret i portioner,
der skal varmes. Det bevirker naturligvis, at maengden og sammensatningen af madaffaldet er
forskellig i de forskellige typer af restauranter.

6.1.1 Undersogelsens omfang
Kantine- og cateringaktivitet er en selvsteendig branchegruppe under restaurationsbranchen.
Resultater fra affaldsanalyserne af madaffald fra kantine-og cateringaktiviteter fremgar af kapitel 8.

Der indgér fem restauranter i affaldsanalyserne. De fem restauranter repraesenterer meget
forskellige koncepter og holdes derfor adskilt i opgerelserne. Der er i alt undersggt én uges affald fra
hver af de fem restauranter, svarende til i alt 1.600 kg madaffald.

To restauranter er 4 la carte restauranter og kan karakteriseres som gourmetrestauranter.

Den tredje restaurant indgar i en landsdackkende kaede af konceptrestauranter — i det folgende kaldt
konceptrestaurant.

Den fjerde restaurant indgar i en landsdekkende kaede af burgerrestauranter — i det folgende kaldt
burgerrestaurant=s.

Den femte restaurant er et pizzeria, der bade har take-away og pladser til gaester i restauranten.
Denne type restaurant kaldes fremover “pizzeria”.

Madaffaldet fra restauranterne er transporteret til en sorteringshal, hvor det er undersogt.

Madaffald er forst kategoriseret efter om det stammede fra produktionen (kekkenet), fra buffeten
eller fra geaestetallerkenen. Herefter er det sorteret efter om det var madspild eller gvrigt madaffald
— herunder om det er vegetabilsk eller animalsk. Brad og frugt er ikke registreret saerskilt for
restauranter.

6.1.2 Kvalitativ beskrivelse af madaffald fra restauranter

For a la carte restauranterne geelder det, at de tilbereder det meste fra bunden, hvilket giver en del
ovrigt madaffald. De to restauranter, der medvirker i undersggelsen er begge kendetegnet ved at
preestere kogekunst af hgj kvalitet, hvilket kraever en stor arbejdsindsats i tilberedningsfasen.

Konceptrestauranten og burgerrestauranten har en storre andel af madspild i deres madaffald end &
la carte restauranterne. Det skyldes, at deres varer leveres klar til tilberedning og servering. Kodet
kommer som ferdige boffer, salaten er snittet og kartoflerne er skreellet/skaret ud.
Konceptrestauranten har en salatbar, der teammes dagligt. Udover salatbaren stammer madspildet
hovedsageligt fra gestetallerkenerne.

28 Burgerrestaurant kategoriseres af Horesta som en konceptrestaurant
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Hos burgerrestauranten stammer madspildet til dels fra geester, der ikke spiser op, men ogsa fra
produktionen. For at holde et kontinuerligt flow, produceres der til tider til flere burgere, end der er
brug for, hvilket resulterer i madspild.

Madaffald fra pizzeriaer er meget begranset. Der er et godt flow i de grantsager, der benyttes, og
derudover anvendes der hel- og halvkonserves, som har lang holdbarhed. Der er desuden noget
madspild fra gaesternes tallerkener.

Affald fra pizzaer, burgere og andet mad, der tages med i form af take-away indgar ikke i denne
undersogelse.

6.1.3 Resultater af malinger
I Tabel 6.1prasenteres resultaterne fra affaldsanalyserne i restaurationsbranchen opgjort i
kg/uge/fuldtidsansat i kekken fordelt pa madspild og evrigt madaffald samt pa funktionsomrade.

Alacarte 1 27 62 89 o) [0} o 15 6 21 42 68 110
Ala carte 2 3 69 72 o o o 10 38 47 13 107 119
Koncept 5 o 5 17 0o 17 23 3 26 45 3 48
Burgerkaede 8 1 9 [0} o) 0o 3 0 3 11 1 12
Pizzeria 3 1 5 o o) o) 3 o) 3 6 1 7
Gennemsnit 11 26 38 2 o) 2 10 9 18 23 35 58
TABEL 6.1

MADAFFALD I RESTAURANTIONSBRANCHEN FORDELT PA KATEGORI OG FUNKTION. KG/UGE/FULDTIDSANSAT I
KOKKEN

Der er stor variation i mengden af madspild og evrigt madaffald fra restauranter. A la carte 1 og 2
har den storste meengde madaffald per fuldtidsansat (110-120 kg pr. uge), hvilket er vaesentligt mere
end den maengde, der genereres i de andre restauranter i undersggelsen (8-58
kg/uge/fuldtidsansat).

Ala Carte 1 og 2 restauranter har en meget stor mangde madaffald fra produktionen nemlig 72-89
kg/uge/fuldtidsansat i kekken. Af denne mangde udger madspild mellem 3 og 27 kg.

Ala Carte 2 har 47 kg madaffald (heraf 10 kg madspild) fra tallerkenservering pr. uge/fuldtidsansat
i kekken. Den store mangde madaffald fra geestetallerkenen skyldes bl.a. en stor forekomst af
skaller og ben.

Figur 6-1 og Figur 6-2 illustrerer de fundne resultater.

Figur 6-1 viser madspild og gvrigt madaffald fra restauranter opgjort som kg/uge/fuldtidsansat i
kokkenet.
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FIGUR 6-1
MADAFFALD FRA FEM RESTAURANTER. KG/UGE/ FULDTIDSANSAT I KOKKEN

Figur 6-2 viser den samlede mangde madaffald fra restauranter opgjort efter kilde.
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MADAFFALD FRA FEM RESTAURANTER FORDELT PA KILDE. KG/UGE/FULDTIDSANSAT I KGKKEN

Konceptrestauranten har hovedsageligt madaffald fra buffeten (salatbar) og fra gaesternes
tallerkener. Det skyldes, at maden er tilberedt for den leveres til restauranten, der blot steger
maden - og der opstar falgelig ikke madspild af betydning i kekkenet.

Burgerkeeden har mere madaffald fra produktionen end fra geesterne, hvilket kan skyldes, at en stor

del af den mad de selger, tages med ud af huset. Hvis restaurantens kunder ikke spiser op, s&
bortskaffes deres madrester f.eks. derhjemme eller i affaldskurve i det offentlige rum.
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Figur 6-3 viser den relative fordeling af madspild mellem produktion, buffet og tallerken.
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MADSPILD FRA FEM RESTAURANTER FORDELT PA KILDE. RELATIV FORDELING

Der er stor forskel pa, hvor madspildet opstar i restauranterne. I 4 la Carte 1 er 64 % af madspildet
fra produktionen, mens det kun gelder for 22 % i 4 la Carte 2.

Konceptrestauranten er den eneste restaurant, der har en buffet (salatbar). Madspild fra salatbaren
udger 37 % af det samlede madspild i konceptrestauranten.

6.1.4 Opskalering
Med udgangspunkt i den malte mengde og sammensatning af affald fra de restauranter, der indgér
i affaldsanalyserne, opregnes til landsplan.

For en given nggleparameter bestemmes en opregningsfaktor, der anvendes til at beregne den
samlede madaffaldsmengde fra restauranter ud fra en gennemsnitlig madaffaldsmaengde.

6.1.4.1 Valg af opregningsfaktorer

P& hver restaurant er der spurgt til omsatningstal, antal ansatte, antal ansatte omregnet til antal
fuldtidsansatte og antal fuldtidsansatte i kakkenet. Det har kun vaeret muligt at fa deekkende
oplysninger fra hver restaurant om antal fuldtidsansatte totalt sdvel som antal fuldtidsbeskeftigede
i kekken (excl. tjener). Antal fuldtidsbeskaftigede i kokken anvendes som nggleparameter.

Med baggrund i de fundne resultater fra affaldsanalyserne og de fastlagte nogletalsparametre
opregnes til landsplan. Til opskaleringen anvendes endvidere oplysninger fra en sarkersel hos
Horesta, der er baseret pa foreningens normtalsanalyse (Horesta, 2012). Oplysninger fra
serkerslen muligger opregning pd baggrund af antal virksomheder opdelt pé restaurantkategori og
antal fuldtidsbeskeftigede i kakken.
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I opregningen anvendes folgende enhedsmaengder for madaffald, jf. Tabel 6.2.

kg/uge kg/ar
Traditionelle restauranter 110 5.700
Konceptrestauranter 30 1.600
Cafeer (store) 30 1.600
Cafeer (sma) 5 260
Pizzeriaer, polsevogne, madboder 8 400

TABEL 6.2
ENHEDSMZAENGDE FOR RESTAURANTER

Resultater fra fem restauranter indgar i affaldsanalyserne.

Meangden af madaffald beregnet for de to 4 la carte restauranter anvendes som grundlag for
opregning af de traditionelle restauranter. Enhedsmengden er bestemt til 110 kg
madaffald/uge/fuldtidsansat i kekken. Mangden er bestemt pa baggrund af madaffaldsmengden
for de to restauranter (henholdsvis 119 og 109 kg/fuldtidsansat i kekken).

De to landsdakkende kaederestauranter (hvoraf én restaurant er en burgerrestaurant) anvendes til
opregning af konceptrestauranterne. Der er benyttet en gennemsnitsveerdi af de to
madaffaldsmaengden for de to restauranter (henholdsvis 11,8 og 48, 1 kg) svarende til 30 kg
madaffald/uge/fuldtidsansat i kekken.

Nerverende undersogelse omfatter ikke affaldsanalyser for virksomheder i restaurationskategorien
“Cafeer”. Denne kategori omfatter mange forskellige typer cafeer med et storre eller mindre udvalg
af madtilbud. Mange cafeer har i deres udbud af mad restaurationslignende karakter. I nervaerende
undersagelse er der i opregningen for storre cafeer anvendt en enhedsmaengde pa 30
kg/uge/fuldtidsansat i kekken, svarende til konceptrestauranter. For mindre caféer er der anvendt
en enhedsmangde pa 5 kg/uge/fuldtidsansat i kekken - se afsnit 6.1.5.

Madaffaldsmengden beregnet for pizzeriaet danner grundlag for fastleggelse af enhedsmengden

for kategorien "Pizzeriaer, palseboder og madboder”. Enhedsmangden er bestemt til 8 kg
madaffald/uge/fuldtidsbeskeftiget i kakken.
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6.1.4.2 Resultat af opregning
Mengden af madaffald i restaurationsbranchen (ekskl. kantine- og catering) pa landsplan er
beregnet og fremgér af Tabel 6.3

ton/uge ton/ar ton/ar
Traditionelle restauranter 3.700 9.609 1.047 54.000 13.700
Konceptrestauranter 200 1.430 438 2.200 2.100
Cafeer (store) 900 2.326 69,7 3.600 3.400
Cafeer (sma) 1.500 588 2,9 200 200
Pizzeriaer, polsevogne, madboder 3.300 1.904 15,4 800 700
Talt 9.600 15.857 1.178 60.800 20.100

TABEL 6.3

MADAFFALD I RESTAURATIONSBRANCHEN (EKSKL. KANTINER OG CATERING) FORDELT PA KATEGORIER
anm.: restauranter er i erhvervsstatistikken anfert med branchekoderne 56.10.10 (restauranter inkl. Fastfood og caféer),
56.10.20 (pizzeriaer, grillbarer, isbarer mv.) 56.21.00 (event catering) og 56.29.00 (anden restaurationsvirksomhed).
Branchekoderne 56.21.00 og 56.29.00 56.10.20 udggres af kantiner- og catering.

Det fremgér af Tabel 6.3, at restaurationsbranchen genererer godt 61.000 madaffald arligt. Godt 30
% madaffaldsmaengden bestar af madspild svarende til ca. 20.000 ton. Andre 40.000 ton —
svarende til ca. 60 % - er gvrigt madaffald.

6.1.5 Usikkerhed
Den opregnede mangde baserer sig pa relativt f4 observationer. To af restauranterne er
kategoriseret under "Traditionelle restauranter”.

Affaldsanalyserne viser en madaffaldsmaengde pa henholdsvis 109 og 119 kg/uge/fuldtidsansat i
kokken. De to restauranterne serverer mad af serlig hgj kvalitet, hvilket kan indebzere en starre

mengde madaffald, fordi maden fremstilles af friske ravarer, mens andre restauranter anvender
tilberedte, udskirne ravarer.

En svensk undersggelse29 har beregnet madaffaldsmeengden til 62 kg/uge/fuldtidsansat i kokkenet.
Benyttes den svensk beregnede enhedsmengde i stedet for de enhedsmangder, som indgar i denne
undersggelse, for kategorien "Traditionelle restauranter ” fas en samlet arlig maengde madaffald pa
godt 38.000 ton. Naervaerende undersggelse beregner en mangde pd 61.000 ton jf. Tabel 6.3. Det
er 60 % mere end hvis den svenske enhedsmzngde blev anvendt.

Nervarende undersogelse omfatter ikke affaldsanalyser for virksomheder i restaurationskategorien
“Cafeer”. For storre cafeer er anvendt en enhedsmengde pé 30 kg/uge/fuldtidsansat i kekken,
svarende til konceptrestauranter. For mindre caféer er der anvendt en enhedsmengde pa 5 kg
/uge/fuldtidsansat i kekken bestemt i en svensk undersogelse29. Hvis der i stedet for
enhedsmangden pa 30 kg for de storre caféer var benyttet 5 kg - som for de mindre caféer — ville
den samlede madaffaldsmangde for branchen vere ca. 3.000 ton mindre eller godt 58.000 ton.

Usikkerheden knytter sig seerligt til beregningen af mengden af madaffald for de traditionelle
restauranter. @vrigt madaffald fra de traditionelle restauranter udger godt 40.000 ton, hvilket
svarer til to tredjedele af den samlede mangde madaffald fra alle restauranter. Det er nok i

29 ”Matavfall frén restauranger, storkok och butiker” Svenska Renhallningsverksforeningen (RVF), Rapport nr. 2006:7. Det
fremgér ikke af rapporten hvordan en "arsarbejder” er defineret. Forfatteren Jorgen Leander har ved en personlig samtale
defineret en arsarbejder som en fuldtidsansat i den operationelle del af virksomheden, hvilket i denne kontekst vil sige
kokkenet.
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overkanten, og den samlede mangde madaffald ma derfor antages at veere noget mindre end
beregnet i denne undersogelse.

Madaffald fra restauranter udger ca. 60.000 ton, mens usikkerheden vurderes at vere + 25 %.

6.2 Elektronisk spergeundersggelse

319 virksomheder, som er medlem af HORESTA (hoteller og restauranter mv.), deltog i en
elektronisk spargeundersggelse, hvis formaél var at afdeekke, hvor bevidste de enkelte virksomheder
er om madspild, og hvad de gor for at minimere madspild. Den samlede undersogelse fremgar af
Bilag 2.

Spergsmalene var sakaldt 'Tukkede', dvs. at svarmulighederne er givet pa forhand. Svarmuligheder
er opstillet i samarbejde med HORESTA.

Forst vurderede respondenterne, hvorvidt madspild er en udfordring for virksomheden. Hoteller
ligger i besvarelserne med 33 % (madspild som udfordring enten i hgj grad eller i meget hgj grad)
hgjest, derefter kroer (31 %), cafeer/fastfood (25 %), kursus- og konferencecentre (23 %),
restauranter (22 %) og kantiner/catering (20 %).

Kun et mindretal i alle segmenter (fra 6 % i hoteller til 18 % i kursus- og konferencecentre)
vurderer, at madspild slet ikke er en udfordring i deres virksomhed - og det kan séledes
konkluderes, at hovedparten af de adspurgte vurderer, at madspild er en udfordring for deres
virksomhed. Der er betydeligt flere adspurgte blandt hoteller end blandt restauranter, som
betragter madspild som en udfordring.

I alt bedemte man i besvarelserne 'madspild som en udfordring' som 3,3 pa en stigende skala fra 1
til 5.

Respondenterne blev bedt om at vurdere, hvor i virksomheden madspildet typisk opstér. Pa tvaers af
de forskellige virksomhedstyper er der enighed om, at madspild slet ikke eller kun i mindre grad i
dag opstér i forbindelse med planleegning af menu og valg af ravarer eller i forbindelse med indkeb,
opbevaring og lagerstyring.

Madspildet opstér primeert ved:
e  overproduktion til buffet
e afrydning fra buffet
e afrydning af tallerkenrester.

Kad, fisk, skaldyr og mejeriprodukter er ikke de vaesentligste kilder til madspild. Spild fra frugt og
grontsager er starre, isaer pa hoteller, kroer og kursus-/konferencecentre. Brad er dog den
fodevaregruppe, hvorfra madspildet er starst. Det er isar 'overnatningsvirksomheder' som har de
storste udfordringer med bred. F.eks. vurderer to ud af tre kursus-/konferencecentre, at de har
store udfordringer med denne fadevaregruppe.

Sterstedelen af virksomhederne svarer, at de arbejder med at minimere madspildet. 71 % af
restauranterne og 78 % af kantine- og cateringvirksomhederne3° arbejder i meget hgj grad eller hgj
grad med at minimere madspildet. De tilsvarende tal er for hoteller 69 % og for kursus-
/konferencecentre 56 %. Blandt kroer og gvrige bespisningsvirksomheder er det lidt under
halvdelen, som i meget hgj grad eller hgj grad arbejder aktivt med reduktion af madspild, for gvrige
overnatningssteder (feriecentre, vandrerhjem og campingpladser mv.) er det kun hver fjerde
virksomhed, som ggr en stor indsats for at reducere madspild.

30 Kantine- og cateringvirksomheder behandles i kapitel 8.
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Sammenstilles udfordringen med madspild og arbejdet med at minimere madspild ses det
interessante billede, at ikke blot de, som oplever madspild som en meget stor udfordring, arbejder
mest med det - ogsé de, som kun i mindre grad oplever madspild som en udfordring, arbejder
intensivt med det. Det er 'mellemgruppen’, som 'kun' i hgj grad eller i nogen grad oplever
udfordringen, som arbejder mindst med det:

I meget hej grad 72 %
I hgj grad 64 %
I nogen grad 65 %
I mindre grad 75 %
TABEL 6.4

ANDEL AF VIRKSOMHEDER, DER I H@J GRAD ELLER I MEGET H@J GRAD ARBEJDER PA AT MINIMERE MADSPILD
INDEN FOR FIRE NIVEAUER AF SELVRAPPORTERET UDFORDRINGER MED MADSPILD.

Det er iszer de mellemstore og store bespisningsvirksomheder, som i sterst grad arbejder med
madspild. Af de mellemstore bespisningsvirksomheder angiver 76 %, at de i hgj grad eller i meget
hgj grad allerede arbejder med at minimere og undgé madspild, mens det galder 71 % blandt de
store bespisningsvirksomheder. Ser man pa overnatnings-virksomhederne, er der generelt lidt
feerre, der i hgj eller i meget hgj grad arbejder med madspild, og der er samtidig ikke stor forskel pa,
om de har en lille, mellemstor eller stor restaurantomsatning.

En stor andel af virksomhederne (ca. 55-60 %) tilkendegiver, at de i meget hgj grad eller hgj grad
har kunnet nedbringe madspildet gennem bedre planlaegning af deres menu og indkeb, samt ved at
have mere fokus pa lagerstyring og korrekt opbevaring af deres fodevarer. Det geelder seerligt
restauranter, kantine- og cateringvirksomheder, hoteller, kroer samt kursus- og konferencecentre.
Virksomhedernes oggede fokus pa opskrifter og rdvaremangder har ikke i neer samme hgje grad
bidraget til at minimere madspildet (ca. 30 %). Dette kan dog ogsa skyldes, at denne type tiltag ikke
har veeret virksomhedernes primere fokusomrade.

I forbindelse med serveringen har en relativ stor andel af virksomhederne haft succes med at
minimere madspildet ved at have stgrre opmaerksomhed pa portionssterrelser (33-41 %). Der er
generelt stor spredning i besvarelserne omkring portionering, hvilket indikerer, at der er stor
forskel pa, hvor meget virksomhederne har arbejdet med portionering, og hvor stor effekt de har
opnaet med de iveerksatte tiltag. Nar temaet "madspild” settes pa dagsordenen, sé synliggores dette
ogsé internt i virksomheden.

Opmarksomhed, omkring hvordan og hvornar buffeten fyldes op, har iszer betydning for
virksomheder med en stor andel af buffetservering. Eksempelvis svarer 50 % af kursus- og
konferencecentrene, at storre opmeerksomhed omkring opfyldning af buffeten de seneste to ar i hgj
grad eller i meget hgj grad har bidraget til at minimere madspildet i deres virksomheder.

En ret stor andel af bespisningsvirksomhederne har haft gode resultater med at motivere
medarbejderne til at vaere opmerksom p& madspild — op mod 62 %. Derimod har tiltag omkring
registrering og méling ikke haft neer samme effekt.

Der er serligt to tiltag, som man vurderer, kan skabe yderligere resultater i arbejdet med at

minimere madspild i hgj grad eller i meget hgj grad, og det er 'at opsatte klare mal som man kan ga
efter’ og 'at informere og motivere medarbejderne’.
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7. Institutioner

Institutioner daekker i denne sammenhaeng en rakke forskellige virksomheder og boformer, der alle
er med til at frembringe madaffald. Madaffald opstar dels i forbindelse med tilberedning af mad og

dels i forhold til madvarer, der ikke er blevet spist (madspild). Institutioner omfatter f.eks.:
e  Vuggestuer *

e Bgrnehaver

e  Skolefritidsordninger

e Skoler *

e Uddannelsesinstitutioner
e Plejehjem *

e  Hospitaler

¢  Dogninstitutioner

e Kaserner

e  Fengsler

I undersggelsen indgar affaldsanalyser for tre institutioner. Typerne er markeret med * i
ovenstdende oversigt.

7.1 Indledning

Institutioner er meget forskellige. P4 nogle institutioner opholder eleven eller barnet sig bare en del
af dagen (bagrnehave, skole, ...), mens patienten, den indsatte eller plejehjemsbeboeren er knyttet til
institutionen hele degnet. Pa visse typer af institutioner medbringer man delvis selv sin mad
(bernehave og skoler), mens man andre steder far den serveret.

Typen af mad, som brugeren af institutionen indtager — og dermed ogsé det potentielle madspild —
er ogsa forskelligt for et vuggestuebarn og en plejehjemsbeboer.

I visse typer af institutioner kan spisesituationen bedst sammenlignes med det, der foregér i en
kantine — det gaelder f.eks. i kaserner og faengsler. Det kan derfor veaere hensigtsmeessigt at anvende
enhedsmangder for madaffald fra kantiner, nar meengden fra denne type institutioner skal opggres.

7.2 Undersggelsens omfang

En folkeskole, et plejehjem og en vuggestue indgér i undersegelsen. Fra hver af disse er affald
indsamlet og sorteret, og mangden af madaffald er beregnet pr. elev, pr. plejehjemsbeboer hhv. pr.
vuggestuebarn. En anden undersggelse er inddraget for at opgere meengden af madaffald pa
hospitaler 3.

Affaldsanalysen pa plejehjemmet foregik pé stedet. Analyser af affald fra vuggestue og skole er
gennemfort, efter at affaldet er indsamlet og kert til sortering.

7.3 Kvalitativ beskrivelse af madaffaldet fra institutioner

I skolen medbringer mange barn og leerere egne madpakker. Ofte er der indrettet en kantine, hvor
elever i samarbejde med kantinemedhjzlpere stér for at servere salat, boller mv. Andre elever keber
mad uden for skolens omréde — ofte fastfood. Skoler har som regel ogsa ordninger for melk og

31 Birgitte Lund, kekkenchef, hospitalskekkenet Svendborg Sygehus (Odense Universitetshospital), intern undersogelse 2012

54 Kortlaegning af madaffald i servicesektoren



frugt, der uddeles eller kabes. En del af maden ender i affaldet — uanset om det drejer sig om
madpakker, skolemalk, fastfood eller mad fra kantinen. Der er nasten udelukkende tale om
madspild.

I vuggestuen bliver der tilberedt mad til bornene. Personalet skal gerne have egen madpakke med.
Der opstér affald fra tilberedningen, spisesituationen, fra eftermiddagskagen og diverse magde- og
festaktiviteter i institutionen.

En del plejehjem far leveret mad udefra. I disse tilfeelde er det alene den mad, der ikke bliver spist,
som bortskaffes (ingen produktionsaffald). I den valgte institution (plejehjem) bliver maden
tilberedt pé stedet. Det betyder, at her kommer der bade affald og spild fra produktionen (kekkenet)
og spild fra servering og tallerkenerne.

7.4 Resultat af malinger

Tabel 7.1 viser sammensztning af madaffald og den samlede maengde madaffald pr. elev p en
folkeskole.

Madaffald fra kantine m.v. 20
Madpakker og frugt 70
Melkekartoner med maelk 10
Madaffald i alt, % 100
Madaffald i alt, kg/elev/ &r 32 14,3
TABEL 7.1

MZAENGDE OG SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA EN GRUNDSKOLE. I % OG KG/ELEV/AR.

Meangden af madaffald er beregnet til ca. 14 kg pr. elev pr. ar. Madpakker og frugt udger den storste
enkeltkilde til madaffald i en skole, efterfulgt af madaffald fra kantine og malkekartoner med maelk.

Tabel 7.2 viser ssmmensztningen af madspild/madaffald fra et plejehjem med eget kokken.

Madspild 80
@vrigt madaffald 20
Madaffald i alt, % 100
Madaffald i alt, kg/beboer/ar 116
TABEL 7.2

MANGDE OG SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA ET PLEJEHJEM. % OG KG/BEBOER/AR.

Madspild udger 80 %. Analyserne viser ogsé, at en tredjedel af affaldet stammer fra kokkenet, mens
to tredjedele kommer fra afdelingerne. 40 % af affaldet fra kekkenet er madspild, mens 60 % er
ovrigt madaffald. Affald fra afdelinger er 100 % madspild.

32 Der er taget udgangspunkt i, at et skoleér er pé 200 dage.
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Tabel 7.3 viser ssmmensetningen af madaffald fra en vuggestue i Kebenhavn.

Madspild i alt 23 40 63

-vegetabilsk madspild 14 35 49

-animalsk madspild 9 5 14

@vrigt madaffald i alt 18 19 37

-gvrigt (vegetabilsk) madaffald 18 10 28

-gvrigt (animalsk) madaffald o 9 9

Madaffald i alt 41 59 100

Kg/barn/ar* 28

TABEL 7.3
MZANGDE OG SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA EN VUGGESTUE. % OG KG/ BARN/AR.
* Det er forudsat, at berneinstitutioner har dbent 225 dage om &ret

Ca. 40 % af madaffald stammer direkte fra kekkenet, mens ca. 60 % kommer i forbindelse med bgrn
og personalets indtagelse af mad. 63 % af madaffaldet er madspild mens 37 % er gvrigt madaffald.
Animalsk madaffald (der ogsa inkluderer brad med kedpélaeg og pasta med kadsovs) udger ca. en
fjerdedel af den samlede mangde madaffald.

7.5 Opskalering
Med udgangspunkt i den malte mangde og sammensatning af affald fra de institutioner, der indgér
i affaldsanalyserne, opregnes til landsplan.

For en given nogleparameter (patient, elev, barn) bestemmes en enhedsmengde, der anvendes til at
beregne den samlede madaffaldsmangde fra institutioner.

85.20.10 Folkeskoler o.l. 16/elev 708.811 33 11.300 10.700
86.10.00 Hospitaler 114/patient 4.563.380 34 1.400 1.100%
87.10.10 Plejehjem o.1. 116/beboer 40.000 35 4.600 3.700
88.91.00 Borneinstitutioner 28/barn 315.000 8.800 5.500
Talt 26.100 21.000
TABEL 7.4

BEREGNET MANGDE MADAFFALD FRA UDVALGTE TYPER AF INSTITUTIONER.

* Ansldet — andel som for plejehjem
Anm.: Enhedsmengden er opgjort pr. brugertype.

Den samlede mangde madaffald fra de udvalgte kategorier af institutioner er beregnet til ca.
26.000 ton pr. r. De storste enkeltkilder er folkeskoler og bgrneinstitutioner.

Mengden af madspild er opgjort til ca. 21.000 ton, usikkerheden vurderes at veere + 50 %.

Der er tale om mange spredte kilder. De her medtagede institutioner vurderes at veere dem, der
maengdemaessigt bidrager mest til den samlede mangde madaffald.

33 http://dst.dk/da/Statistik/emner/fuldtidsuddannelser/grundskole.aspx

34 Patientdegn,

http://www.ssi.dk/Sundhedsdataogit/Dataformidling/Sundhedsdata/Behandling%20ved %20sygehuse/Sygehusaktivitet%200f
fentlig%200g%20privat.aspx

35 Antallet af egentlige plejehjemsbeboere er opgjort til ca. 40.000. Yderligere ca. 14.000 far individuel levering af mad — disse er
udeladt af opgerelsen.
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8. Kantiner og catering

Kantine- og cateringomradet omfatter to méader at levere forplejning pd. Kantineservice, hvor
maden tilberedes hos kunden og cateringservice, hvor forplejningen leveres til kunden. Markedet
for kantinedrift domineres af store virksomheder, der ogsé leverer andre former for services, som
f.eks. rengering, reception og bygningsvedligehold. P4 markedet for cateringservice findes ligeledes
nogle fa store virksomheder, men ogsa et stort antal mindre cateringvirksomheder (Kantine- og
cateringbranchen, Arsrapport 2013, DI).

I affaldsanalysen er der alene set pd madaffald i kantiner. Der indgér ingen virksomheder i
undersggelsen, der modtager mad (forplejning) som en cateringservice. Den samlede mangde
madaffald fra kantiner og catering bliver beregnet pa baggrund af gennemforte undersogelser af
madaffald i 11 udvalgte kantiner, se afsnit 8.5.3.

8.1 Indledning

Til belysning af mangden af madspild og evrigt madaffald pa kantineomradet er der i
undersggelsen valgt kantiner fra sdvel store kantineoperaterer som smé operaterer. Der indgar i alt
11 kantiner, der hver betjener mellem 200 og 1.500 gaester om dagen.

Der kan vere stor forskel pa, hvordan de enkelte kantiner producerer méltiderne til deres gaster.
Nogle kantiner modtager ravarer som halvfabrikata (faerdigskraellede grontsager, faerdig udskéret
ked o. lign), hvilket reducerer meengden af madaffald i kekkenet. Andre kantiner modtager
uforarbejdede ravarer og producerer alt - mere eller mindre - fra bunden af. Det resulterer
naturligvis i relativt mere madaffald. Enkelte kantiner bager brad, mens andre far leveret brad fra
en leverander. Nogle kantiner er dygtigere end andre til at udnytte det meste af révaren (f.eks. bade
broccolibuketter og -stok) samt til at nyttiggere rester fra buffeten som ingredienser til andre retter.
Afheengig af hvordan den enkelte kantine tilrettelaegger madtilberedningen vil det resultere i en
starre eller mindre meengde madaffald.

8.2 Undersggelsens omfang

Undersggelsen af madaffald i kantinerne har omfattet registrering af madaffald i produktionen
(kokkenet), fra buffeten og fra geaestetallerkenen. Det har kun i enkelte tilfzelde vaeret muligt at
gennemfore en konsekvent registrering af madaffald fra medeservice. Resultaterne af de fa
registreringer fra modeservice er derfor holdt ude af beregningerne. Registrering og vejning af
madaffaldet er foregéet i hver kantine pa hver arbejdsdag i lgbet af en uge.

Madaffaldet er blevet undersggt for andelen af madspild. Fordeling af vegetabilsk henholdsvis
animalsk affald er skennet. Der blev i alt registreret 5,7 ton madaffald fra de 11 kantiner.

Madspild 564 661 2.749 3.974
Qvrigt madaffald 1.454 229 18 1.701
Madaffald i alt 2.017 891 2.767 5.675
TABEL 8.1

REGISTRERET OG INDVEJET MADAFFALD FRA KANTINER. KG/UGE
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8.3 Kvalitativ beskrivelse af madaffaldet fra kantiner

Madaffald fra kantinedrift opstar i kantinens kekken, i kantinen og i medelokaler.

Madaffald fra kekkenet bestar typisk af afskaer fra frugt- og grensager samt ben, sener, fiskeben- og
skind fra tilberedningen af retter - der er hovedsagelig tale om egentligt madaffald. Madspild
forekommer men i mindre omfang.

Madaffald fra kantinen forekommer typisk som madspild fra buffeten. Madspildet bestér af
sammensatte salater, forskellige lune grensags-, pasta- og kadretter samt skiveskaret brad.

Gesterne afleverer ogsd madaffald som rest pa tallerkenen. Der er typisk tale om madspild, fordi
geesten har portioneret uhensigtsmaessigt. @vrigt madaffald forekommer naturligvis ogsé f.eks. som
kyllingeben samt ben og skind fra fisk.

Madaffald fra madeservice er typisk madspild — f.eks. uspist smorrebred, wraps eller sandwiches.
Frugt og ost ses ogsa.

Hyvis virksomheden har en frugtordning (ud over den frugt, der kan kebes i kantinen) — kan storre
mengder frugt forekomme som madspild.

Bred og kager fra morgenservering i forbindelse med mgdeafholdelse ender ogsé som madspild.
8.4 Resultater af malingerne

1 Tabel 8.2 ses den indvejede meengde madaffald per gest per dag beregnet for hver kantine i
undersggelsen. Mangden af madaffald er opgjort pd madspild og gvrigt madaffald.

Nr. Spild Ovrig Ialt Spild avrig ILalt Spild dvrig ILalt Spild Ovrig Ialt

1 2 68 70 76 10 86 17 6 22 95 84 179
2 o 60 60 64 0 64 11 15 26 75 75 150
3 10 51 61 67 ) 67 28 10 37 105 61 166
4 44 49 93 115 1 116 15 15 30 174 65 239
5 15 82 97 55 2 56 19 10 29 89 94 183
6 12 19 30 87 (o) 87 27 5 32 126 24 150
7 8 42 49 61 (o) 61 22 5 28 91 47 137
8 17 75 92 51 1 52 12 4 16 80 80 160
9 21 32 53 98 ) 98 27 4 32 146 36 183
10 9] 109 109 103 0o 103 4 1 6 107 110 217
11 17 84 101 87 o 87 3 1 5 107 85 193
Gns 13 61 74 78 1 80 17 7 24 108 69 178
TABEL 8.2

MADAFFALD I KANTINER FORDELT PA FUNKTION. GRAM/GAST/DAG
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FIGUR 8-1

MADAFFALD FRA KANTINER. GRAM/GZST

Det fremgér, at der er nogen, men ikke voldsom stor, forskel pa maengden af madaffald i
kantinerne. Der produceres mellem 137 og 239 gram per geest. Madspild udger i gennemsnit 61 %
af den samlede madaffaldsmangde og varierer mellem 80 og 146 gram per gaest. De kantiner, der
har de storste madspildsprocenter i undersegelsen, findes i virksomheder der tilbyder
frugtordninger — udover den frugt, der eventuelt kan kabes i kantinen.

Figur 8-2 viser den samlede mangde madaffald fra kantiner opgjort efter om det kommer fra
produktionen, tallerkenen eller buffeten. Meengden er opgjort i gram pr. geest pr. dag.
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FIGUR 8-2
MADAFFALD FRA KANTINER FORDELT PA KILDE. GRAM PR. GAST

Der er stor variation i hvordan kantinernes madaffald fordeler sig pa produktionen eller fra
tallerkenen / buffeten. Dette heenger sammen med, at nogle kantiner anvender halvfabrikata, mens
andre tilbereder alt fra bunden, hvilket alt andet lige medferer mere gvrigt madaffald. Der er ogsa
forskel pa, hvor gode kantinerne er til at beregne, hvor meget mad, der skal produceres - og nogle
kantiner har et mere fast klientel end andre. Generelt opstér den storste mangde madspild fra
produktionen eller buffeten — kun i en enkelt kantine overstiger mangden af madaffald fra
tallerkenen maengden fra produktionen, se Figur 8-2. Det kasserede mad fra buffeten indeholder
béde madspild og evrigt madaffald, men andelen af sidstnavnte er si lille, at det med rimelighed
kan antages at buffeten udelukkende genererer madspild.

Figur 8-3 viser den relative fordeling af madspild mellem produktionen, tallerkener og buffeten.
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MADSPILD FORDELT PA KILDE. RELATIV FORDELING

Her ses det tydeligt, at selve madspildet i kantinerne hovedsageligt kommer fra buffeten. Madspild
fra buffeten forklarer mellem ca. 60 og 95 % af det samlede madspild fra kantinerne. Det er ikke
muligt at sige noget entydigt omkring maengden af madspild fra tallerkenen og produktion.

8.4.1 Animalsk og vegetabilsk madaffald
I forbindelse med affaldsanalyserne er sammensatningen af animalsk/vegetabilsk madaffald visuelt
vurderet i hver kantine. Sammensztningen er vist i Tabel 8.3.

Madspild 28 72 100
Qvrigt madaffald 25 75 100
Madaffald i alt 27 73 100
TABEL 8.3

SAMMENSATNING AF MADAFFALD FRA KANTINER. RELATIV FORDELING

Det fremgér af Tabel 8.3, at naesten 75 % af madaffaldet er vurderet til at veere vegetabilsk affald.
Fordelingen pé animalsk og vegetabilsk madaffald er beregnet pa baggrund af skennede fordelinger
i alle 11 kantiner. Sammensatningen er stort set den samme for madspild sével som for gvrigt
madaffald.
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8.4.2 Gennemsnitlig maengde madaffald pr. gaest
I Tabel 8.4 er den gennemsnitlige maengde madaffald pr. geest beregnet som gennemsnit for
samtlige 11 kantiner.

Madspild 13 17 78 109
@vrigt madaffald 61 7 1 69
Madaffald i alt 74 24 80 178
TABEL 8.4

MADAFFALD FORDELT PA KILDE. GENNEMSNIT FOR KANTINERNE. GRAM/GZEST.

Den gennemsnitlige mangde madaffald for hver kantine er summeret og divideret med antallet af
kantiner, der indgar i undersggelsen. Den gennemsnitlige mangde madaffald er beregnet til 178
gram/gaest 36,

8.5 Opskalering
Med udgangspunkt i den malte maengde og sammensatning af affald fra de valgte kantiner
opregnes den samlede maengde madaffald fra kantiner til landsplan.

For en given nggleparameter bestemmes en enhedsmengde, der anvendes til at beregne den
samlede affaldsmangde i kantiner pa landsplan ud fra en gennemsnitlig affaldsmangde blandt de
kantiner, der indgar i affaldsanalysen.

8.5.1 Valg af negleparameter
Kantinerne er i forbindelse med registreringen af madaffald blevet spurgt om den enkelte kantines
omsatning og antal ansatte. Det er efterfolgende vurderet hvilken af disse parametre, der bedst kan

bruges til at beskrive meengden af madaffald. Felgende negleparametre er vurderet:
e Kantinens samlede omsatning (kr.) af madvarer ekskl. drikkevarer

e Antal ansatte i kantinen
e Antal fuldtidsansatte i kantinen.

Der synes ikke at veere en sammenhang mellem omsztning og mengden af madaffald i kantinerne
(malt pr gaest). Kantinernes tilbud af retter er forskellig og det ssmme gzlder praksis for hvordan
gaesterne afregner (f.eks. pr vaegt) og hvor mange gange gaesten har mulighed for at supplere
maden. Det er derfor vurderet, at omsatningen af madvarer ikke er den bedste parameter til at
fastleegge nogledata for den frembragte mangde madaffald.

Antallet af ansatte er ikke nadvendigvis (som nzavnt tidligere jf. afsnit 2.5.1) en god negleparameter
til opskalering af den samlede meengde madaffald. I nogle kantiner indgar flere deltidsansatte i den
samlede medarbejderstab, mens andelen er deltidsansatte i andre kantiner er lavere. Antallet af
fuldtidsansatte giver derimod en bedre kobling til affaldsmangden — selvom forskellen mellem
antal ansatte og antal fuldtidsansatte pd kantineomrédet er meget lille.

”Antal fuldtidsansatte i kakkenet” anvendes i kombination med antal geester som negleparameter
for opskalering til en samlet maengde madaffald fra kantiner, jf. afsnit 8.5.3. Der er - i de fleste
tilfeelde - en sammenhéeng mellem antal fuldtidsansatte i kokkenet, og det antal gaester som
kantinepersonalet skal betjene.

36 Som neevnt tidligere deekker et sddant gennemsnit over en storre spredning af observationer. Det her beregnede gennemsnit
pa 178 gram pr. gaest pr. dag er beregnet som et gennemsnit af middelvaerdien for hver kantine. Beregnes gennemsnittet
alternativt som den samlede analyserede mangde pé 5.675 kg madaffald i forhold til det totale antal geester for samtlige
kantiner, nemlig 31.188, sa fis en gennemsnitlig mangde pa 182 gram pr. geest pr. dag.
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8.5.2 Fastlaeggelse af veaerdi for negleparameter
I de folgende to afsnit fastlaegges veerdien for nogletal i kantiner og catering.

8.5.2.1 Nogletal for kantiner

Ud fra oplysninger om antallet af fuldtidsansatte i kakkenet i hver af de 11 kantiner og det
gennemsnitlige antal geester pr dag er det beregnet, at hver fuldtidsansat betjener 63,6 gaester.
Antallet af geester pr. fuldtidsansat i kantinen fastlaegges til 65. Dette forhold vil blive anvendt i de
videre beregninger for kantiner.

Den samlede madaffaldsmengde pr. gaest blev i afsnit 8.4.2 beregnet til 178 gram. Mangden
fastleegges til 180 gram/kantinegeest/dag.

8.5.2.2  Nggletal for catering

Som nzvnt i indledningen til dette kapitel indgéar der i denne undersogelse ingen affaldsanalyser
eller -registreringer af madaffald i forbindelse med cateringservice. Cateringservice er pd samme
méade som kantineservice et madtilbud til medarbejdere i en virksomhed. Forskellen er blot, at
under cateringservice tilberedes hovedparten af maden i en virksomhed (cateringvirksomheden),
hvorefter den transporteres og anrettes i den virksomhed, der efterspegrger den pageldende service.
Under cateringservice vil der folgelig genereres madaffald i cateringvirksomheden (produktionen)
og madspild i den virksomheds kantine, hvor maden serveres. Cateringservicen kan endvidere
adskille sig fra kantineservicen. Sortimentsudbuddet af forskellige retter til geesterne kan veere
mindre i cateringservicen som folge af transport, kakkenfaciliteter hos kunden mv. Visse
cateringvirksomheder kan omvendt have stordriftsfordele ved at producere til flere virksomheder.

Omfanget af madaffald, der opstéir i forbindelse med cateringsaktiviteter er ikke kortlagt og kendes
derfor ikke. Maengden ber imidlertid medregnes. I princippet kan cateringaktiviteten sidestilles
med kantineaktiviteten. En undtagelse kan dog vere at rester fra buffeten hos den virksomhed, der
benytter catering, ikke udnyttes i samme omfang som det sker i kantinerne. Herved kan der
genereres en stgrre mengde madspild pr. gest, end hvad der er beregnet for kantinerne.
Madaffaldsmengden under cateringaktiviteten fastleegges — som for kantiner — til 180 gram/gaest.

8.5.3 Opskalering til landsplan

Med baggrund i de fundne resultater fra affaldsanalyserne og de fastlagte nogletalsparametre
opregnes til landsplan. Til opskaleringen anvendes endvidere oplysninger fra Horesta’s
normtalsanalyse (Horesta, 2012). Beregningerne fremgér af note 37.

Mengden af madaffald i kantine- og cateringbranchen er beregnet og ses i
Tabel 8.5.

Kantiner og catering 2.300 6.640 65 180 17.000 10.200

TABEL 8.5
MADAFFALD FORDELT PA KANTINE- OG CATERINGSERVICE. TON

Anm.: Kantine- og catering service er i erhvervsstatistikken anfort med branchekoderne 56.21.00 ”Event catering” og 56.29.00
”Anden restaurantionsservice”, der naesten udelukkende udgeres af kantiner.

37Ud fra Horesta’s analyse (Normtalsanalyse 2012/2013, Horesta, 2013) er det beregnet, at der i kantine- og cateringbranchen er
ca. 7.000 fuldtidsansatte, heraf arbejder 6.640 i kakkenet. Beregningen baserer sig pa 2.300 kantine/cateringvirksomheder.
Hyvis vi forudseetter, at én fuldtidsansat i kekkenet betjener 65 geester fés, at kantine- og catering operaterer betjener ca. 431.600
gaster dagligt, der genererer (431.600 x 0,180 kg x 220 dage) = 17.000 tons &rligt.
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Det fremgér af Tabel 8.5, at kantine- og cateringbranchen genererer godt 17.000 ton madaffald
arligt. Ca. 60 % af madaffaldsmaengden bestar af madspild svarende til ca. 10.200 ton. @vrigt
madaffald udger ca. 40 % - svarende til ca. 7.000 ton.

Det skal bemeerkes, at omfanget af madaffald fra mgdeservice ikke indgar i beregningerne. Malinger
fra to kantiner viser, at der udover den mangde madaffald, som opstod i den enkelte kantine, blev
genereret henholdsvis 85 gram og 155 gram eller i gennemsnit 115 gram/gaest, der modtog
madeservice. De beregnede ca. 17.000 ton vil derfor veere i underkanten.

Ved at multiplicere antallet af fuldtidsansatte i kokkenet med det antal gaester som en fuldtidsansat
betjener fis det samlede antal gaester, som branchen servicerer. Det kan séledes beregnes, at
branchen betjener ca. 430.000 gaster om dagen. Det faktiske antal kendes imidlertid ikke. En
enkelt kilde (Kantine- og cateringbranchen, Arsrapport 2011, DI) anslir antallet af geester til ca.
500.000 om dagen. Opslag pa internettet over de storste kantine- og cateringoperatgrer giver
sammenlagt ca. 300.000 daglige gaester. Hertil kommer andre gester, der betjenes af mange
mindre operatgrer. Det antal gaester, som kan udledes af opskaleringen i dette projekt anses derfor
at veere et realistisk antal.

8.6 Elektronisk spergeundersggelse

155 kantiner deltog i en elektronisk spergeundersogelse, hvis formal var at afklare, hvor bevidste de
enkelte kantiner er om madspild og hvad de gor for at minimere forekomsten af madspild. I det
folgende gennemgas resultatet med brug af udvalgte tabeller. Besvarelserne kan ses i bilag 1.

47 % af de medvirkende kantiner ligger i Jylland, 5 % ligger pa Fyn, 28 % i Kebenhavn, 21 % pa
Sjelland og eerne. I 95 % af tilfzeldene var det kakkenchefen eller kantinelederen, der udfyldte
sporgeundersggelsen.

Respondenterne blev forst bedt om, at forholde sig til, hvorvidt madspild er en udfordring for deres
kantine. 34 % svarer at madspild enten i hgj grad eller i meget hgj grad er en udfordring for deres
kantine. 54 % svarer at madspild i nogen grad eller i mindre grad er en udfordring for deres kantine.
12 % svarer at madspild slet ikke er en udfordring i deres kantine. Der er altsa en overvaegt af
respondenter, der mener, at madspild er en udfordring i deres kantine.

Respondenterne er bedt om at vurdere hvor i virksomheden, at madspildet typisk opstér. Dette er
vurderet pé en skala fra 1 til 5. Ingen af de angivne svarmuligheder er vurderet hgjere end 3.
Svarmulighederne, der fik over 2 pa skalaen er

e tilberedning af maden

e overproduktion til buffet

e afrydning fra buffet

e afrydning af tallerkenrester
Svarmulighederne omhandlende optimering af indkeb, menuplanlegning mv. fik under 2 pa
skalaen. Respondenterne fokuserer pé, at buffeten og geesternes tallerkenrester er den primeere
kilde til, at madspild opstar.

Respondenterne vurderer 38, at madspild iseer forekommer i form af frugt og grent, bred, péleg og
charcuterivarer. Der vurderes, at drikkevarer, kad, fisk og skaldyr ogsa forekommer, men dog i
mindre grad end fornavnte fodevarer. Madspild fra mejerivarer, madolier og hel- og halvfabrikata
vurderes at veere meget begraenset. Vurderingen af hvilke fedevarer, der oftest ender som madspild,
stemmer godt overens med resultaterne af affaldsanalysen.

38 P4 en skala fra 1til 5
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Respondenterne mener, at de har stor fokus pa at minimere madspild i deres kantine. P4 en skala
fra 1 til 5 ligger det gennemsnitlige svar pa 4,18.

Respondenterne er spurgt om, hvilke tiltag der er foretaget gennem de sidste 2 ar i kantinen for at
minimere forekomsten af madspild. Samtlige svarmuligheder fik en score pé over 3. De 2 svar med
den hgjeste score var henholdsvis "gget motivation af medarbejderne til at have starre fokus pa
madspild” og "sterre opmaerksomhed omkring opfyldning af buffet, fadsterrelser mv.”.

Eksempelvis svarer 69 % af kantine- og cateringvirksomhederne, at storre opmaerksomhed omkring
opfyldning af buffeten de seneste to ar i hgj grad eller i meget hgj grad har bidraget til at minimere
madspildet i deres virksomheder.

Respondenterne mener saledes, at alle tiltag har resulteret i en mindre maengde madspild.
Herudover er menuen blevet &endret og omdemmet blevet bedre.

Til sidst sparges respondenterne om, hvad de kunne gare yderligere for at minimere madspildet i
kantinen. De svarer, at de iser kan opsette klare mél, som de kan ga efter og informere og motivere
medarbejderne mere.

8.7 Usikkerhed

Registreringen af mangden af madaffald fra kantiner viser et relativt ensartet billede, nar meengden
opgores pa fuldtidsansatte i kgkkenet. Usikkerheden for den opregnede mangde fra kantiner pa
landsplan vurderes derfor at veere relativt godt bestemt og skennes at vaere +5 %.

Fra cateringvirksomhederne foreligger der ingen registreringer. Produktionen af mad foregar
imidlertid efter de samme principper som for kantiner, og affaldsmangden i forbindelse med
produktionen antages derfor at folge kantinernes menster. Ud fra iagttagelser (men ikke egentlige
registreringer) vurderes maengden af madspild ude i de virksomheder, der far leveret maden fra
cateringen, at vere storre end fra virksomheder, hvor der er tilknyttet en kantine. Usikkerhed p&
bestemmelse af madaffald fra cateringvirksomheder skennes at veere -10 til + 25 %.

Samlet usikkerhed pé bestemmelse af meengden af madspild fra kantiner og cateringvirksomheder
skennes at vere + 10 %.

8.8 Samlet vurdering

Der er knyttet en vis usikkerhed i forbindelse med gennemforelsen af de praktiske mélinger. Jo
storre kantinerne er, desto vanskeligere er det at “overvage” alle stremme af madaffald, herunder
hvor meget madaffald, der métte ende i kantinernes braendbare fraktion - uden at blive registreret.
Héndteringen af affald i kantinerne kan vere forskellig. F.eks. hndterer kantinepersonalet typisk
det affald, der genereres i forbindelse med produktion i kekkenet samt affald fra gaesteserveringen,
mens affald fra medeservering ofte varetages af andet personale.

Forskellen pa madaffaldsmengde kantinerne imellem haenger ogséd sammen med andre forhold.
Som nzvnt i afsnit 8.1 har kantinernes indkeb og udnyttelse af feerdig forarbejdede réavarer samt
kantinernes mulighed for at forudsige antallet af geester, herunder at portionere korrekt i forholdet
til dette antal - en betydning for den maengde madaffald, herunder madspild, der opstér i
kantinerne. En rackke virksomheder tilbyder forskellige typer af frugtordninger, der administreres
af kantinerne. Afheengig af hvordan frugtordningerne er organiseret, forekommer en storre meengde
madaffald fra disse ordninger. Eksempler fra mélingerne viser, at en frugtordning kan forage
mengden af madspild med ca. 20 %.
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Bilag 1: Fuldstzendig besvarelse af elektronisk spergeundersggelse for

kantiner

Hvad er din primere arbejdsfunktion i virksomheden?

Direktor/overste leder 0%
Kokkenchef/kantineleder 95 %
Restaurantchef/F&B manager 0%
Afdelingsleder 1%
Administration, salg, gkonomi o.lign. 1%
Kok/gastronom 3%
Tjener 0%
Andet 1%
Ialt 100 %
Hvilken type virksomhed er kantinen i?

Konsulentvirksomhed 17 %
Produktions-/industrivirksomhed 40 %
Offentlig myndighed/virksomhed 19 %
Finansiel virksomhed 6%
Andet 17 %
Ialt 100 %
I hvilken del af landet ligger virksomheden/kantinen?

Jylland 47 %
Fyn 5%
Sjelland og gerne 21%
Kgbenhavn 28 %
Andet 0%
I alt 100 %
I hvilken udstraekning er madspild efter din mening en udfordring for jeres virksomhed?

I meget hgj grad 13 %
I hgj grad 31%
I nogen grad 20 %
I mindre grad 16 %
Slet ikke 7%
Ved ikke 4%
Talt 100 %
I hvilken udstraekning er madspild efter din mening en udfordring for jeres arbejdsplads/kantine?
I meget hgj grad 9%
I hgj grad 25 %
I nogen grad 290 %
I mindre grad 25 %
Slet ikke 12 %
Ved ikke 0%
Ialt 100 %

Kortleegning af madaffald i servicesektoren

67



Hvor vurderer du, at der typisk opstar madspild i jeres virksomhed? Skala fra 1 til 5, hvor 5 er
hgjest.

Planlaegning af menu/valg af révarer 1,87
Indkeb, lagring og opbevaring 1,68
Tilberedning af maden (skerer for meget af,

smider rester ud mv.) 2,02
Overproduktion til buffet 2,41
Fejlbestilling/fejlproduktion ved geeste-

/medeserveringer, receptioner mv. 1,79
Afrydning fra buffet 2,82
Afrydning af tallerkenrester 2,30

Hvordan vurderer du jeres madspild inden for folgende fadevaregrupper? Skala fra 1 til 5, hvor 5 er

hgjest.

Kod 2,03
Fisk og skaldyr 2,21
Mejeriprodukter 1,84
Frugt 2,33
Grontsager 2,60
Braod 2,33
Madolier 1,48
Pélag og charcuterivarer 2,47
Hel- og halvfabrikata 1,85
Drikkevarer (kaffe, te, sodavand m.v.) 2,12

I hvilken udstraekning arbejder jeres virksomhed allerede nu med at minimere og undga madspild?
Skala fra 1 til 5, hvor 5 er hgjest.

I alt | 3,98

I hvilken udstraekning arbejder jeres arbejdsplads/kantine allerede nu med at minimere og undgé
madspild? Skala fra 1 til 5, hvor 5 er hgjest.

Ialt | 4,18

Hvilke nye tiltag/rutiner har I indfert inden for de seneste to &r (2011 og 2012) for at
reducere/minimere madspild og i hvilken grad har det bidraget til at minimere madspildet? Skala
fra 1 til 5, hvor 5 er hgjest.

Mere fokus pa lagerstyring og korrekt opbevaring af
fodevarer 3,55

Stegrre opmarksomhed pé portionssterrelser,

evt. tilbud om valg af stor/lille portion 3,22
@get motivation af medarbejderne til at have

starre fokus p& madspild (f.eks. under oplaering) 3,80
Bedre planlaegning af menu og indkeb 3,52
Starre opmarksomhed omkring opfyldning

af buffet, fadsterrelser mv. 3,85
Oget fokus pé brug af opskrifter og ravaremeengder 3,24
Bedre registrering og maling af madspild 3,44
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Hvilke resultater har I opndet ved at indfere disse tiltag og rutiner? Skala fra 1 til 5, hvor 5 er hgjest.

Vi har reduceret omkostningerne 2,90
Vi har reduceret mangden af affald 3,21
Vi har udviklet vores menu 3,01
Vi har forbedret vores image/omdgmme 3,02
Vi har forbedret vores arbejdsmiljo 2,89

Hvad kunne I gare yderligere for at minimere madspildet i jeres virksomhed? Skala fra 1 til 5, hvor 5

er hgjest.

Mere fokus pé indkeb og menuplanlaegning 2,73
Bedre lagerstyring 2,36
Bedre planlaegning i produktionen/aget brug af

opskrifter 2,47
Bedre genanvendelse af rester i andre retter 2,75
Anvendelse af mindre tallerkener, fade og skale 2,60
Informere og motivere medarbejderne mere 3,10
Opsette klare mél vi kan ga efter 3,16
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Bilag 2: Horestas undersggelse af madspild i virksomheder
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HORESTA

Undersagelse af madspild

Introduktion

Horesta har i oktober 2012 gennemfagrt en spargeskemaundersggelse med henblik pd at afdakke
medlemsvirksomhedernes udfordringer med madspild.

Spargeskemaet er udarbejdet i samarbejde med konsulentvirksomheden Econet, der af Miljgstyrelsen har faet fil
opgave at afdaekke udfordringerne med madspild pa tvaers af forskellige brancher og i husholdninger.

Spargeskemaet er dernzest udsendt pr. e-mail til 1.192 hotel-, restaurant- og catering- og kantineenheder. | alt 319
virksomheder har besvaret undersggelsen, hvilket svarer til en svarprocent pa 27 pct.

Undersggelsen er sendt til vores kontaktperson pa medlemsvirksomheden, som typisk er ejeren eller direktgren
med en opfordring til at videresende invitationen til undersggelsen til en kok, kekkenchef eller lign., som i det
daglige beskeeftiger sig mere direkte med madspild. | et enkelt tilfeelde har vi lavet en seerlig udsendelse til alle
enheder hos en starre akter i restauranterhvervet med deres hovedkontor som afsender pa undersggelsen.

Besvarelserne daekker et bredt udsnit af virksomheder blandt hoteller, kroer, kursus- og konferencecentre,
restauranter, kantine- og cateringvirksomheder mv. Da virksomhederne i erhvervet tilbyder relativt forskellige
restaurantydelser og —produkter, og dermed stadr med forskellige udfordringer med hensyn til at minimere
madspildet, har vi gennemgéende valgt at fokusere pa besvarelserne indenfor de forskellige virksomhedskategorier
frem for at udarbejde et branchegennemsnit pa tveers af samtlige besvarelser.

Vi har desuden valgt at foretage en opdeling af besvarelserne pé baggrund af virksomhedernes omsatningsniveau
kombineret med en inddeling i bespisnings- eller overnatningsvirksomheder. Med hensyn til
overnatningsvirksomhedernes omsaetning, er inddelingen alene sket pa baggrund af virksomhedemnes
restaurantomsaetning, da salget pa overnatningsdelen ikke burde have indflydelse p& madspildet. For at lette
overskueligheden i analysen er de fleste tabeller med de omsaetningsopdelte besvarelser flyttet om som bilag til
undersggelsen.
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Er madspild en udfordring?

Virksomhedemne er indledningsvis blevet spurgt om, hvorvidt de ser madspild som en udfordring for deres
virksomhed.

Kantine- og cateringvirksomheder samt kursus- og konferencecentre skiller sig ud fra de gvrige virksomheder ved,
at der er en vaesentligt lavere andel, der svarer, at de i meget hgj grad ser madspild som en udfordring for deres

virksomhed.

Udfordringen med madspild synes starst blandt hoteller og kroer. Hvert tredje hotel og en naesten lige sa hgj andel
af kroerne mener, at madspild i hgj grad eller i meget hgj grad er en udfordring for deres virksomhed.

Tabel 1: Er madspild efter din vurdering en udfordring for jeres virksomhed?

Ikke relevant,

Imegethoj |\ - oag  !M0gen dmindre e Vedikke  davi ikke har
grad grad grad .

madservering
Restaurant 14,5% 7,3% 21,8% 43,6% 12,7% 0,0% 0,0%
Kantine/catering 5,4% 14,7% 33,3% 36,4% 8,5% 1.6% 0,0%
@vrig bespisning* 16,7% 8,3% 16,7% 16,7% 25,0% 0,0% 16,7%
Hotel 13,9% 19,0% 20,3% 39,2% 6,3% 0,0% 1.3%
Kro 15,4% 15,4% 38,5% 15,4% 15,4% 0,0% 0,0%
Kursus- og konferencecenter 9.1% 13,6% 45,5% 13,6% 18,2% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™* 0,0% 11,1% 55,6% 22,2% 11.1% 0,0% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse

** Ferigcentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

Det skal bemaerkes, at nar virksomhederne angiver, at madspild er en stor udfordring, er det ikke n@dvendigvis
ensbetydende med, at de har mere madspild end dem, der ikke mener, at det er en udfordring, men blot at de i kraft
af deres koncept eller starrelse stér overfor en stgrre udfordring med at nedbringe madspildet eller generelt har
stgrre opmaerksomhed pé problematikken.

Virksomhedernes udfordringer med madspild haenger teet sammen med det produkt, de tilbyder deres gaester.
Kantine- og cateringvirksomheder samt kursus- og konferencecentre er eksempelvis kendetegnet ved, at de typisk
producerer en buffet til et p& forhdnd kendt geesteantal. Hoteller, kroer og ‘traditionelle’ restauranter vil derimod
oftere tilbyde a la carte servering, hvor de ofte ikke ved, hvor mange gaester de kan forvente, og derudover ikke ved
hvad geesterne vil bestille. Dette giver alt andet lige stgrre udfordringer med hensyn til indkab og lagerstyring.
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Tabel 2: Er madspild efter din vurdering en udfordring for jeres virksomhed?’

Ikke relevant,

| meget hgj I nogen | mindre da vi ikke har

grad | hgj grad grad grad Slet ikke Ved ikke  madservering

Lille 14,3% 8,6% 14,3% 42,9% 14,3% 0,0% 5,7%

Bespisning  Mellem 5,9% 13,7% 32,0% 37,3% 9,8% 1,3% 0,0%
Stor 37,5% 0,0% 37,5% 12,5% 12,5% 0,0% 0,0%

Lille 6,4% 14,9% 21,3% 36,2% 19,1% 0,0% 2,1%

Overnatning  Mellem 16,7% 1,1% 33,3% 35,2% 3,7% 0,0% 0,0%
Stor 13,6% 36,4% 36,4% 9,1% 4,5% 0,0% 0,0%

Virksomhedens omsaetning af mad- og drikkevarer har ogsa betydning for, hvorvidt madspild udger en udfordring.

Dette ses mest tydeligt for overnatningsvirksomhederne, hvor blot 21 pct. af de overnatningsvirksomheder med en
lille restaurantomszetning i meget hgj grad eller i hgj grad oplever, at madspild udgegr en udfordring for
virksomheden. For overnatningsvirksomheder med en stor restaurantomsaetning, er det til sammenligning hver
anden virksomhed, som har store udfordringer med madspild.

En del af forklaringen pa dette billede er formentlig, at flere af de overnatningsvirksomheder, som har en lille
restaurantomsaetning, er sakaldte garnihoteller, dvs. hoteller som alene har en morgenmadsrestaurant.
Garnihotellerne kan tilpasse deres produktion af morgenmad i forhold til antallet af overnattende geester.
Overnatningsvirksomheder med en stor restaurantomsaetning er typisk stgrre hoteller, der servicerer forskellige
kundetyper og som udover at afvikle konferencer og private selskaber ogsa tilbyder almindelig a la carte salg.

For bespisningsvirksomhederne ser hilledet lidt anderledes ud end for overnatningsvirksomhederne. De mindste
bespisningsvirksomheder er i hgj grad enkeltstdende restauranter og cafeer med et a la carte kort og hvor
geesterne ikke ngdvendigvis behgver at have en bordreservation. De mellemstore bespisningsvirksomheder udgares
i hgjere grad af kantine- og cateringvirksomheder, gourmet- og selskabsrestauranter, hvor gaesteantallet oftest
kendes pa forhdnd. Denne forskel er med til at forklare hvorfor lidt flere af de mindste bespisningsvirksomheder
end de mellemstore virksomheder svarer, at de i meget hgj grad eller i hgj grad har udfordringer med madspild.

De stgrste bespisningsvirksomheder kan inddeles i to hovedkategorier, nemlig de meget store enkeltstiende
restaurantvirksomheder og restaurantkaeder med et fast koncept. P4 de sidstnaevnte foregar en del af produktionen
i centralkgkkener, og distribueres herfra ud til de enkelte restaurantenheder, hvor den endelige tilberedning af
maden foregar. Der synes at veere en tendens til, at det isar er de starre enkeltstdende restauranter, der oplever
madspild som en stor udfordring, hvorimod restaurantkeaederne kun i nogen eller mindre grad har udfordringer med
madspild.

' Bespisnings- og overnatningsvirksomhederne er inddelt efter deres restaurantomsaetning, séledes at smé virksomheder har en
omsaetning op til 4 mio. kr., mellemstore virksomheder har en omsaetning mellem 4-15 mio. kr. og de store virksomheder har en
omsatning over 15 mio. kr. pr. virksomhedsenhed.
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Hvor opstar madspildet?

Pa tveers af de forskellige virksomhedstyper er der relativt stor enighed om, at madspild slet ikke eller kun i mindre
grad opstér i forbindelse med planleegning af menu og valg af ravarer eller i forbindelse med indkab, opbevaring og
lagerstyring, eksempelvis ved at indkabte rdvarer ikke bliver benyttet i tide og derfor ma kasseres.

Kroerne er den virksomhedskategori, hvor flest vurderer, at madspildet opstar som konsekvens af planlagning,
indkab og opbevaring, mens kantine- og cateringvirksomheder er den virksomhedstype, hvor faerrest virksomheder

oplever madspild i forbindelse med de farnavnte rutiner.

Tabel 3: Hvor vurderer du, at der typisk opstar madspild i jeres virksomhed?

| meget hoj | hgj grad Inogen fmindre Sletikke  Ved ikke  Ubesvaret
grad grad grad

Restaurant 0,0% 6,3% 10,4% 39,6% 43,8% 0,0% 0,0%

Kantine/catering 0,0% 1,7% 5,1% 49,2% 37,3% 0,0% 6,8%
| forbindelse med ~ @vrig bespisning* 0,0% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 14,3%
planlegning af Hotel 1.4% 5,5% 23,3% 38,4% 21,9% 5,5% 41%
menu/valg af rdvarer o 9,1% 9,1% 9,1% 18,2% 36,4% 0,0% 18,2%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 5,6% 1M,1% 33,3% 38,9% 0,0% 5,6%
@vrig ovematning** 0,0% 0,0% 25,0% 25,0% 12,5% 12,5% 25,0%

Restaurant 2,1% 4,2% 14,6% 43,8% 35,4% 0,0% 0,0%

| forbindelse med  Kantine/catering 0,0% 0,8% 11,9% 38,1% 41,5% 0,0% 7,6%
ndkab, 1agring 09 gyrig pespisning® 0,0% 143%  429% 0,0% 14,3% 14,3% 14,3%
opbevaring [far ikke g 41% 5,5% 2%  397%  23,3% 27% 21%

brugt rdvarer/glemmer . . , ., . , .
at bestemte ravarer er Kro 9,1% 9,1% 9,1% 63,6% 0,0% 0,0% 9,1%
pa lager) Kursus- og Konferencecenter 0,0% 5,6% 22,2% 44,4% 22,2% 0,0% 5,6%
@vrig ovematning** 0,0% 0,0% 37,5% 50,0% 0,0% 0,0% 12,5%

Restaurant 2.1% 4,2% 22,9% 37,5% 33,3% 0,0% 0,0%

Kantine/catering 0,0% 3,4% 15,3% 50,0% 22,9% 0,0% 8,5%
Iforbindelse med gy i pespisning* 14,3% 0,0% 57,1% 14,3% 0,0% 0,0% 14,3%
tilberedning af maen < 27% 6,.8% 0%  493%  110% 41% 0.0%

(skeerer for meget af,

smider rester ud) Kro 18,2% 0,0% 27,3% 36,4% 18,2% 0,0% 0,0%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 11,1% 33,3% 33,3% 11,1% 0,0% 11,1%
@vrig overnatning** 0,0% 0,0% 12,5% 37,5% 25,0% 0,0% 25,0%

Restaurant 6,3% 8,3% 37,5% 29,2% 8,3% 10,4% 0,0%

Kantine/catering 1.7% 17,8% 36,4% 32.2% 9,3% 0,0% 2,5%
| forbindelse med ~ @vrig bespisning™ 0,0% 0.0% 28,6% 14,3% 14,3% 28,6% 14,3%
overproduktion til  Hotel 41% 19,2% 39,7% 30,1% 1,4% 1,4% 41%
buffet Kro 9.1% 18,2% 27,3% 9.1% 9.1% 0.0% 27,3%

Kursus- og Konferencecenter 5,6% 33,3% 44,4% 11,1% 5,6% 0,0% 0,0%

@vrig overnatning™* 12,5% 25,0% 37,5% 12,5% 12,5% 0,0% 0,0%
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Tabel 3-fortsat: Hvor vurderer du, at der typisk opstar madspild i jeres virksomhed?

HORESTA

Imegethaj |\ iarg !1008N  Imindre g ke Vedikke  Ubesvaret
grad grad grad

Restaurant 2,1% 2,1% 8,3% 41,7% 39,6% 4,2% 21%
Kantine/catering 0,0% 0,8% 0,8% 12,7% 48,3% 28,0% 9,3%
| forbindelse med ~ @vrig bespisning™ 0,0% 14,3% 0.0% 14,3% 14,3% 42,9% 14,3%
fejlbestilling/fejlpro-  Hotel 1,4% 0,0% 13,7% 47,9% 20,5% 12,3% 41%
duktion til a la carte o 9.1% 0,0% 9,1% 45,5% 18.2% 0,0% 18,2%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 5,6% 5,6% 27,8% 38,9% 1,1% 11.1%
@vrig ovematning** 0,0% 0,0% 0,0% 12,5% 25,0% 50,0% 12,5%
Restaurant 2.1% 0,0% 10,4% 27.1% 43,8% 12,5% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 1.7% 51% 19,5% 48,3% 16,9% 8,5%
| forbindelse med gyrig bespisning* 00% 00% 00% 6%  143%  429%  143%
dffé'tf’;ftv'!‘d” Sﬂ/ LZJ ‘up(goa' . Hotl 271% 00% 6,8% %0%  260%  34,2% 11%
huset/take away Kro 0,0% 0,0% 18,2% 27,3% 45,5% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 0,0% 22,2% 5,6% 44,4% 22,2% 5,6%
@vrig overnatning** 0,0% 0,0% 0,0% 25,0% 25,0% 37,5% 12,5%
Restaurant 8,3% 10,4% 25,0% 47,9% 6,3% 0,0% 21%
Kantine/catering 11,0% 9,3% 28,8% 28,0% 15,3% 1,7% 5,9%
Iforbindelse med  gyrig pespisning* 14,3% 14,3% 0,0% 42,9% 0,0% 14,3% 14,3%
gaezzfr?;fa‘i;ien Hotel 4,1% 9,6% 1.2%  37.0% 6,8% 2,7% 5,5%
rester Kro 91% 9,1% 36,4% 36,4% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 11,1% 5,6% 38,9% 38,9% 0,0% 0,0% 5,6%
@vrig ovematning** 12,5% 12,5% 12,5% 37.5% 12,5% 0,0% 12,5%
Restaurant 4,2% 2,1% 6,3% 25,0% 27.1% 33,3% 2,1%
Kantine/catering 3,4% 8,5% 21,2% 26,3% 15,3% 11,9% 13,6%
| forbindelse med ~ @vrig bespisning™ 0,0% 0,0% 0,0% 14,3% 14,3% 57.1% 14,3%
konference-og Hotel 4,1% 8,2% 30,1% 31,5% 9,6% 11,0% 5,5%
modeservering Ko 0,0% 0,0% 27,3% 27,3% 18.2% 0,0% 27,3%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 16,7% 44,4% 27,8% 5,6% 0,0% 5,6%
@vrig overnatning™** 0,0% 12,5% 25,0% 50,0% 0,0% 0,0% 12,5%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse

** Ferigcentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

Blandt kroer og kursus- og konferencecentre findes en forholdsvis hgj andel af virksomheder, hvor madspildet
opstar i forbindelse med overproduktion til buffet. En anden virksomhedstype, som i hgj grad serverer maden som
buffet, er kantine- og cateringvirksomhederne, men her er det til sammenligning kun hver femte, som oplever, at

overproduktion til buffet i hgj grad eller i meget hgj grad er skyld i madspild.

Mens overproduktion til buffet séledes for nogle virksomheder er et problematisk omrade, er der pa tveers af
virksomhedstyperne til gengeeld enighed om, at madspild i forbindelse med fejlbestilling/fejlproduktion ved & la

carte og take-away generelt kun i mindre grad eller slet ikke bidrager til madspildet.

En stor andel af virksomhederne ser tallerkenrester som en vaesentlig kilde til madspild. Der er isar blandt kroer og
kursus- og konferencecentre en stor andel som vurderer, at deres madspild stammer fra tallerkenrester. En relativt
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hgj andel af hoteller samt kursus- og konferencecentre oplever ligeledes, at der opstar madspild i forbindelse
mgde- og konferenceservering.

Hvor opstar madspildet — inddeling efter omsaetning

Det er som naevnt kun en relativt lille andel af virksomhederne, som oplever, at valg af ravarer/menu, indkgb og
tilberedning 1 hgj grad er skyld i virksomhedens madspild. Udfordringerne synes at veere starst for
overnatningsvirksomheder med en restaurantomsaetning mellem 4 og 15 mio. kr. Lidt mere end hver tiende af disse
virksomheder svarer, at valg af rdvarer/menu, indkab og tilberedning i meget hgj grad eller i hgj grad er skyld i
virksomhedens madspild?.

Virksomheder med en restaurantomsatning over 15 mio. kr. vurderer generelt, at madspild i forbindelse med
tilberedning af maden i nogen grad eller i hgj grad er en udfordring.

Overproduktion til buffet er medvirkende til madspild for seerligt overnatningsvirksomheder med en stor
restaurantomsaetning. Hele 57 pct. af disse angiver, at de i hgj grad eller i meget hgj grad ser overproduktion som
problematisk i forhold til madspild. Det tilsvarende tal for overnatningsvirksomheder med en lille
restaurantomsaetning er blot 11 pct.

Affald fra geester/tallerkenrester er en anden kilde til madspild uanset virksomhedens starrelse, men ogsa pa dette
omrade synes der at veere en tendens til, at overnatningsvirksomheder med en stor restaurantomsaetning ser de
stgrste udfordringer. | forbindelse med konference- og madeservering generelt er det ligeledes de store
overnatningsvirksomheder som i starst grad oplever udfordringer med madspild.

Madspild og fadevaregrupper

Kad, fisk og skaldyr og mejeriprodukter er ikke umiddelbart de vaesentligste kilder til madspild. Der synes at veere
en lille tendens til, at fisk og skaldyr i lidt hgjere grad end kad og mejeriprodukter giver anledning til madspild.
Andelen af virksomheder som oplever madspild inden for de tre fgrnaevnte madvaregrupper, er stgrst blandt kroer
og restauranter. Kgd udger desuden seerligt en udfordring for gvrige bespisningsvirksomheder, fx cafeer og fastfood
forretninger.

Spild fra frugt og grentsager udger ligeledes en udfordring for en stor andel af de gvrige bespisningsvirksomheder,
men ogsa for mange kursus- og konferencecentre. Generelt er frugt og grentsager to af de fadevaregrupper, hvor
virksomhederne uanset type ser det stgrste madspild.

“Besvarelserne vedlagt som Bilag 1
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Tabel 4: Hvordan vurderer du jeres madspild inden for falgende fedevaregrupper?

HORESTA

. . Ikke Ved
Meget hgjt Reh';;t“’t Relf\ft“’t lavt  eksiste- ikke/lkke Ubesvaret
rende relevant
Restaurant 6,3% 6,3% 22,9% 52,1% 8,3% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 51% 18,6% 59,3% 11,0% 0,0% 5,9%
(@vrig bespisning® 0,0% 42,9% 28,6% 28,6% 0,0% 0,0% 0,0%
Kad Hotel 0,0% 9,6% 32.9% 42,5% 8.2% 41% 2,71%
Kro 9,1% 9,1% 36,4% 18,2% 18,2% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 5,6% 50,0% 44,4% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 25,0% 25,0% 50,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Restaurant 6,3% 10,4% 22,9% 43,8% 12,5% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 3,4% 31,4% 52,5% 8,5% 0,8% 3,4%
@vrig bespisning® 0,0% 14,3% 14,3% 42,9% 14,3% 14,3% 0,0%
Fisk & skaldyr Hotel 0,0% 12,3% 39,7% 27,4% 9,6% 8,2% 2,7%
Kro 9,1% 9,1% 36,4% 27,3% 9.1% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 5,6% 50,0% 44,4% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 0,0% 75,0% 12,5% 0,0% 0,0% 12,5%
Restaurant 21% 6,3% 18,8% 52,1% 14,6% 2.1% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 1.7% 20,3% 50,0% 22,0% 0,8% 51%
@vrig bespisning® 0,0% 0,0% 57,1% 28,6% 14,3% 0,0% 0,0%
Mejeriprodukter Hotel 0,0% 11,0% 35,6% 39,7% 8,2% 1.4% 41%
Kro 9,1% 9,1% 36,4% 27,3% 9.1% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 1.1% 44,4% 38,9% 5,6% 0,0% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 0,0% 50,0% 50,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Restaurant 2.1% 10,4% 22,9% 47,9% 10,4% 2.1% 4,2%
Kantine/catering 0,8% 2,5% 42,4% 39,0% 10,2% 0,8% 4,2%
@vrig bespisning™ 0,0% 42,9% 0,0% 42,9% 14,3% 0,0% 0,0%
Frugt Hotel 1.4% 28,8% 31,5% 30,1% 4,1% 1.4% 2,7%
Kro 0,0% 9,1% 54,5% 27,3% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 38,9% 38,9% 22,2% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™* 0,0% 0,0% 87,5% 12,5% 0,0% 0,0% 0,0%
Restaurant 6,3% 8,3% 33,3% 41,7% 6,3% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 15,3% 35,6% 40,7% 3,4% 0,8% 4,2%
@vrig bespisning® 0,0% 42,9% 0,0% 42,9% 14,3% 0,0% 0,0%
Grentsager Hotel 1,4% 21,9% 34,2% 34,2% 41% 2,71% 1.4%
Kro 0,0% 21,3% 36,4% 27,3% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 38,9% 38,9% 16,7% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 37.5% 50,0% 12,5% 0,0% 0,0% 0,0%
Restaurant 4,2% 12,5% 41,7% 29,2% 8,3% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 0,8% 15,3% 35,6% 35,6% 8,5% 0,0% 4,2%
@vrig bespisning® 14,3% 28,6% 28,6% 28,6% 0,0% 0,0% 0,0%
Brad Hotel 8,2% 39,7% 35,6% 15,1% 0,0% 0,0% 1.4%
Kro 9,1% 18,2% 45,5% 18,2% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 61,1% 22,2% 1M1,1% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 50,0% 25,0% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0%
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Tabel 4-fortsat: Hvordan vurderer du jeres madspild inden for falgende fodevaregrupper?

HORESTA

. . Ikke Ved
Meget hgjt Rehlg;tlvt Rellaa:tlvt Lavt eksiste-  ikke/lkke  Ubesvaret
rende relevant
Restaurant 2,1% 2,1% 14,6% 50,0% 25,0% 2,1% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 0,0% 11,9% 45,8% 35,6% 0,8% 5,9%
@vrig bespisning® 0,0% 0,0% 0,0% 42,9% 14,3% 42,9% 0,0%
Madolier Hotel 0,0% 5,5% 21,9% 35,6% 23,3% 8,2% 5,5%
Kro 0,0% 0,0% 21,3% 45,5% 18,2% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 5,6% 44,4% 38,9% 1.1% 0,0% 0,0%
@vrig overatning™** 0,0% 0,0% 25,0% 37.5% 25,0% 12,5% 0,0%
Restaurant 4,2% 4,2% 25,0% 39,6% 16,7% 6,3% 4,2%
Kantine/catering 0,8% 17,8% 35,6% 31,4% 11,0% 0,8% 2,5%
) @vrig bespisning* 0,0% 14,3% 42,9% 0,0% 14,3% 14,3% 14,3%
Ch;iﬁgﬁgrer Hotel 6,8% 123%  M1%  356% 0.0% 0,0% 4,1%
Kro 9,1% 0,0% 54,5% 27,3% 9,1% 0,0% 0,0%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 27,8% 50,0% 16,7% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning** 0,0% 37,5% 25,0% 25,0% 12,5% 0,0% 0,0%
Restaurant 4,2% 0,0% 16,7% 45,8% 22,9% 6,3% 4,2%
Kantine/catering 0,0% 0,8% 17,8% 43,2% 24,6% 8,5% 5,1%
@vrig bespisning* 0,0% 28,6% 14,3% 42,9% 14,3% 0,0% 0,0%
Hel- og halvfabrikata Hotel 0,0% 1,4% 26,0% 46,6% 19,2% 4,1% 2,7%
Kro 0,0% 0,0% 36,4% 0,0% 54,5% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 0,0% 22,2% 44,4% 11,1% 22,2% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 0,0% 37,5% 37,5% 25,0% 0,0% 0,0%
Restaurant 2,1% 2,1% 29,2% 41,7% 18,8% 0,0% 6,3%
Kantine/catering 0,8% 8,5% 24,6% 34,7% 17,8% 4,2% 9,3%
@vrig bespisning® 0,0% 14,3% 14,3% 57,1% 0,0% 14,3% 0,0%
Drikkevarer (Kaffe. te. 0 1,4% 151%  288%  329%  151% 5,5% 1,4%
sodavand og lign.)
Kro 0,0% 18,2% 18,2% 54,5% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 16,7% 50,0% 22,2% 5,6% 5,6% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 37.5% 12,5% 37.5% 12,5% 0,0% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse

** Feriecentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

Brad er dog den fadevaregruppe hvorfra madspildet tilsyneladende er starst. To ud af tre kursus- og
konferencecentre angiver, at madspildet fra brad er relativt hgjt eller meget hgjt. Det er generelt
overnatningsvirksomhederne, der har de starste udfordringer med spild fra brad, hvilket muligvis kan skyldes
rester fra morgenmadsbuffeten, som de fleste hoteller, kroer og kursus- og konferencecentre tilbyder.

Pélaeg og charcuterivarer er ofte 0gsa en kilde til madspild for szerligt hoteller, kursus- og konferencecentre, gvrige

overnatningsvirksomheder samt kantine- og cateringvirksomheder.

Madspildet fra madolier og halvfabrikata vurderes derimod generelt at vaere relativt lavt eller lavt. En undtagelse er
de gvrige bespisningsvirksomheder, hvor 29 pct. oplever, at spildet fra halvfabrikata er relativt hgjt. Forklaringen
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kan veere, at fastfood restauranterne, som ofte benytter halvfabrikata i deres produktion, indgar under denne
kategori. Virksomhederne har lidt forskellige vurderinger af, i hvilken grad drikkevarer er en drsag til madspild. Der
er en tendens til, at en hgjere andel af overnatningsvirksomhederne oplever spild i forbindelse med drikkevarer
sammenlignet med restauranter, kantiner og cateringvirksomheder mv. | samtlige virksomhedskategorier vurderer
et flertal dog, at spildet fra drikkevarer er lavt eller relativt lavt.

Madspild og fadevaregrupper —inddeling efter omsatning

Jo stagrre virksomhedens restaurantomsztning er, desto hgjere er andelen, der angiver at madspild er en
udfordring. Dette afspejles ogsa i virksomhedernes vurdering af, hvorvidt de enkelte fadevaregrupper er arsag til
madspild pa den enkelte virksomhed?.

| hovedparten af fgdevaregrupperne er det saledes enten de store overnatningsvirksomheder eller de store
bespisningsvirksomheder, som vurderer at spildet er hgjest. Blandt de store overnatningsvirksomheder svarer hele
76 pet. at de vurderer, at madspildet indenfor brad er relativt hgijt eller hgjt, og henholdsvis 57 og 52 pct. anser, at
spildet inden for frugt og grantsager er relativt hgjt eller hgjt.

Arbejdet med madspild

Stgrstedelen af virksomhederne arbejder med at minimere madspild, men der er forskel pd de enkelte
virksomhedstyper. Hele 71 pct. af restauranterne og 78 pct. af kantine- og cateringvirksomhederne svarer, at de i
hgj grad eller i meget hgj grad arbejder med at minimere og undgd madspild. Blandt hotellerne og kursus- og
konferencecentrene ligger andelen pa henholdsvis pa 69 pct. og 56 pct.

Blandt kroer og gvrige bespisningsvirksomheder er det lidt under halvdelen af virksomhederne, som i hgj eller
meget hgj grad arbejder pa at reducere madspildet, og for gvrige overnatningsvirksomheder er det kun hver fjerde

virksomhed, som gar en stor indsats for at minimere madspildet.

Tabel 5: | hvilken udstraekning arbejder jeres virksomhed allerede med at minimere og undga madspild?

Imegethoj | oraq M098N Imindre g ke Vedikke  Ubesvaret
grad grad grad
Restaurant 35,4% 35,4% 20,8% 4,2% 0,0% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 31,4% 46,6% 17,8% 3.4% 0,0% 0,0% 4,2%
@vrig bespisning® 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 14,3% 0,0% 0,0%
Hotel 27,4% 41.1% 21,9% 8,2% 0,0% 0,0% 1.4%
Kro 18,2% 27,3% 27,3% 27,3% 0,0% 0,0% 0,0%
Kursus- og konferencecenter 27,8% 27,8% 38,9% 5,6% 0,0% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™* 12,5% 12,5% 50,0% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse

** Feriecentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

% Besvarelserne er vedlagt som Bilag 2
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Der er ikke ngdvendigvis en sammenhaeng mellem i hvilken udstreekning virksomheder ser madspild som en
udfordring for deres virksomhed og hvorvidt de allerede arbejder med at reducere madspild. Uanset hvor stor
virksomhederne oplever udfordringen med madspild, er der et klart flertal af viksomhederne, som arbejder pa at
minimere eller undga madspildet.

Tabel 6: | hvilken udstraekning arbejder jeres virksomhed allerede med at minimere og undga madspild?

Madspild er en udfordring for virksomheden Andel der i hgj eller i meget hgj grad arbejder pé at minimere madspild
| meget hgj grad 72%
| hgj grad 64%
| nogen grad 65%
| mindre grad 75%

Hele 75 pct. af de virksomheder, som kun i mindre grad ser madspild som en udfordring, arbejder i hgj eller i meget
hgj grad med at reducere madspildet. At madspild ikke er en udfordring kan séledes meget vel haenge sammen
med den store indsats, som virksomhederne allerede har iveerksat.

Arbejdet med madspild — inddeling efter omsaetning

Det er de mellemstore og store bespisningsvirksomheder?, som i starst grad arbejder med madspild. 76 pct. af de
mellemstore bespisningsvirksomheder angiver, at de i hgj grad eller i meget hgj grad allerede arbejder med at
minimere og undgd madspild, mens det gaelder 71 pct. blandt de store bespisningsvirksomheder.

Ser man p& overnatningsvirksomhederne er der generelt lidt feerre, der i hgj eller i meget hgj grad arbejder med
madspild, og der er samtidig ikke stor forskel pd, om de har en lille, mellemstor eller stor restaurantomsastning.
Overnatningsvirksomhederne med en lille restaurantomsaetning er dem, der efter eget udsagn i starst udstraekning
arbejder med at reducere madspild, mens der er feerrest blandt de overnatningsvirksomheder, der har en
restaurantomsaetning over 15 mio. kr.

62 pct. af overnatningsvirksomhederne med en restaurantomsaetning under 4 mio. kr. svarer, at de i hgj grad eller i

meget hgj grad arbejder med madspild, mens det geelder 57 pct. af overnatningsvirksomhederne med en
restaurantomsaetning over 15 mio. kr.

Rutiner mod madspild

Virksomhederne i undersggelsen er desuden spurgt til hvilke rutiner de har indfart de seneste to ar (2011 og 2012)
for at minimere madspildet og i hvilken udstraekning disse tiltag faktisk har bidraget til at reducere madspildet.

*Besvarelseme er vedlagt som Bilag 3
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Svarmulighederne omkring hvilke rutiner virksomhederne har indfart, belyser tre overordnede processer, nemlig 1)
indkeb og lagerstyring, 2) servering og 3) administrative rutiner.

En stor andel af virksomhederne tilkendegiver, at de har kunnet nedbringe madspildet gennem bedre planleegning
af deres menu og indkgb samt ved at have mere fokus pé lagerstyring og korrekt opbevaring af deres fadevarer. Det
geelder saerligt restauranter, kantine- og cateringvirksomheder, hoteller, kroer samt kursus- og konferencecentre.
Virksomhedernes ggede fokus pa opskrifter og ravaremaengder har ikke i naer samme hgje grad bidraget til at
minimere madspildet. Dette kan dog ogsa skyldes, at denne type tiltag ikke har veeret virksomhedernes primeere
fokusomrade.

| forbindelse med serveringen har en relativ stor andel af virksomhederne haft succes med at minimere madspildet
ved at have stgrre opmeerksomhed pa portionsstarrelser. Der er generelt meget stor spredning i besvarelserne
omkring portionering, hvilket indikerer at der er stor forskel pd, hvor meget virksomhederne har arbejdet med
portionering og hvor stor effekt de har opndet med de ivaerksatte tiltag.

Tabel 7: Hvilke nye tiltag/rutiner har | indfgrt inden for de seneste to ar (2011 og 2012) for at
reducere/minimere madspild, og i hvilken udstreekning har disse tiltag bidraget til at minimere
madspildeti jeres virksomhed?

Vi har ikke lavet Ved

Imegethaj |\ ooq  IN0gen dmindie o e nyetiltagde  ikke/kke Ubesvaret
grad grad grad
seneste 2 &r  relevant
Restaurant 25,0% 29,2% 18,8% 14,6% 4,2% 4,2% 0,0% 4,2%
Kantine/catering 18,6% 33,9% 16,1% 16,1% 7,6% 1,7% 1,7% 4,2%
) @vrig bespisning* 14,3% 14,3% 28,6% 28,6% 0,0% 0,0% 0,0% 14,3%
Befﬂr;pu'aonﬁgd'}!;g " How 29% 2%  192%  137% 00% 1,4% 41% 6.8%
Kro 0,0% 45,5% 27,3% 9,1% 9.1% 0,0% 0,0% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 22,2% 38,9% 16,7% 5,6% 11,1% 5,6% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning** 0,0% 25,0% 37,5% 0,0% 0,0% 25,0% 12,5% 0,0%
Restaurant 16,7% 14,6% 27,1% 18,8% 12,5% 2.1% 4,2% 4,2%
Kantine/catering 6,8% 20,3% 22,9% 17,8% 24.6% 0,8% 1,7% 5.1%
fget fokus pé brug af _@vrig bespisning” 14,3% 28,6% 14,3% 14,3% 0,0% 0,0% 14,3% 14,3%
opskrifter og Hotel 15,1% 23,3% 21,9% 9,6% 9,6% 1,4% 9,6% 9,6%
rdvaremangde Ko 9,1% 18,2% 36.4% 0,0% 18,2% 0,0% 0,0% 18,2%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 27,8% 33,3% 16,7% 1.1% 5,6% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning** 0,0% 12,5% 25,0% 25,0% 0,0% 25,0% 12,5% 0,0%
Restaurant 20,8% 4,7% 12,5% 12,5% 4,2% 2.1% 2.1% 4,2%
Kantine/catering 18,6% 31,4% 11,9% 18,6% 59% 51% 3.4% 5,1%
| Mere fOk“Skpa ., Dvigbespining £2.9% 0.0% 14,3% 28,6% 0,0% 0.0% 0,0% 14,3%
agefgﬁgcagfngg aof”e " Hotel 29%  3.0%  151%  13.7% 41% 0.0% 1,4% 6,8%
fadevarer Kro 9,1% 36,4% 27,3% 18,2% 0,0% 0,0% 0,0% 9.1%
Kursus- og Konferencecenter 11,1% 50,0% 22,2% 11,1% 0,0% 5,6% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning** 12,5% 25,0% 25,0% 25,0% 0,0% 12,5% 0,0% 0,0%
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Tabel 7-fortsat: Hvilke nye tiltag/rutiner har | indfert inden for de seneste to ar (2011 og 2012) for at
reducere/minimere madspild, og i hvilken udstraekning har disse tiltag bidraget til at minimere
madspildeti jeres virksomhed?

| meget hgj I nogen | mindre Vihar ke Javet Ved
9L N8 | i grad 9 Sletikke  nyetiltagde  ikke/lkke Ubesvaret
grad grad grad seneste 2 ar  relevant

Restaurant 14,6% 27.1% 20,8% 18,8% 10,4% 4,2% 0,0% 4,2%

Sterre opmaerksomhed Kantine/catering 15,3% 20,3% 18,6% 13,6% 12,7% 1.7% 12,7% 51%

pa DOW‘O”SSW[G'W @vrig bespisning* 0,0% 42,9% 14,3% 0,0% 14,3% 0,0% 14,3% 14,3%

Zigusde%e;g:;sgz Hotel 0%  178%  356% 5,5% 11,0% 1,4% 12,3% 5,5%

valg af stor/lille Kro 27,3% 9.1% 27,3% 9,1% 27,3% 0,0% 0,0% 0,0%

portion Kursus- og Konferencecenter 0,0% 33,3% 33,3% 22,2% 0,0% 5,6% 5,6% 0,0%

@vrig overnatning** 0,0% 0,0% 25,0% 25,0% 25,0% 0,0% 25,0% 0,0%

Restaurant 18,8% 22,9% 27,1% 8,3% 6,3% 0,0% 12,5% 4,2%

Kantine/catering 26,3% 42,4% 17,8% 6,8% 1,7% 1,7% 0,0% 3,4%

Stﬂfk“? Opmf"?f?mhe? Bvrig bespisning* 0,0% 0.0% 143%  286% 0,0% 0,0% £2,.9% 14,3%

OMmKIINg OPTYIANING & "y ey 64%  301%  342%  110% 0,0% 1,4% 1,4% 5,5%
buffet, fadsterrelser

M. Kro 0,0% 18,2% 54,5% 18,2% 0,0% 0,0% 0,0% 9.1%

Kursus- og Konferencecenter 27,8% 22,2% 38,9% 5,6% 0,0% 5,6% 0,0% 0,0%

{@vrig overnatning** 0,0% 50,0% 25,0% 12,5% 0,0% 12,5% 0,0% 0,0%

Restaurant 22,9% 29,2% 22,9% 14,6% 4,2% 2.1% 0,0% 4,2%

@get motivation af Kantine/catering 28,8% 34,7% 22,0% 51% 1,7% 0,8% 1,7% 5.1%

medarbejdere til at _Bvrig bespisning* 14,3% 0,0% 28,6% 14,3% 14,3% 0,0% 0,0% 28,6%

have starre fokus pd  Hotel 23,3% 38,4% 19,2% 5,5% 4,1% 1,4% 1.4% 6,8%

madspild {fx under  kro 9,1% 2713%  273%  182% 0.0% 0.0% 0.0% 18,2%

opleering) Kursus- og Konferencecenter  16,7% 38,9% 22,2% 16,7% 0,0% 5,6% 0,0% 0,0%

@vrig overnatning** 0,0% 37,5% 12,5% 25,0% 0,0% 12,5% 12,5% 0,0%

Restaurant 8,3% 14,6% 22,9% 25,0% 16,7% 21% 6,3% 4,2%

Kantine/catering 5,1% 16,1% 22,0% 20,3% 18,6% 5,9% 5,9% 5,9%

Bed ) ) @vrig bespisning* 14,3% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 0,0% 0,0% 14,3%

edre regisiening 0g “po ey 41% 123%  301%  219%  151% 1,4% 6,8% 82%
maéling af madspild

Kro 0,0% 9,1% 9,1% 27,3% 45,5% 0,0% 0,0% 9,1%

Kursus- og Konferencecenter 0,0% 27,8% 22,2% 22,2% 22,2% 5,6% 0,0% 0,0%

@vrig overnatning™* 0,0% 12,5% 12,5% 25,0% 25,0% 25,0% 0,0% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse

** Feriecentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

Opmeerksomhed omkring hvordan og hvornér buffeten fyldes op har iseer betydning for virksomheder med en hgj
andel af buffetservering. Eksempelvis svarer 69 pct. af kantine- og cateringvirksomhederne og 50 pct. af kursus- og
konferencecentrene, at starre opmeerksomhed omkring opfyldning af buffeten de seneste to ar i hgj grad eller i

meget hgj grad har bidraget til at minimere madspildet i deres virksomheder.

Pa den administrative side har en relativ stor andel af bespisningsvirksomhederne oplevet gode resultater med
pget motivation af medarbejderne. Dette omrade opleves endda af kantine- og cateringvirksomheder og hoteller
som vaerende et ligesd vaesentligt fokusomradde som god lagerstyring. Derimod har virksomhedernes tiltag med
bedre registrering og méling af madspildet ikke haft samme effekt. lkke desto mindre svarer omtrent hver fjerde
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restaurant og kursus- og konferencecenter, at registrering af madspildet i hgj eller meget hgj grad har bidraget til
at reducere madspildet.

Det er veesentligt at holde sig for gje, at virksomhedernes succes med ovennavnte rutiner bade hanger sammen
med, hvilke tiltag virksomheden har gennemfart fgr 2011 for at nedbringe madspildet og dermed virksomhedens
udgangspunkt, men ogsa hvilken indsats virksomhederne har investeret i de nye rutiner for at minimere madspildet
i 2011 og 2012.

Rutiner mod madspild — inddeling efter omsaetning

En forholdsvis stor andel af bade starre og mindre virksomheder har haft succes med at nedbringe madspildet ved
et gget fokus pa lagerstyring og korrekt opbevaring af ravarer. Der er dog en tendens til at de stgrre virksomheder i
lidt hgjere grad har haft fokus pa dette omrdde og/eller opndet starre gevinster®. Der er ligeledes en stor andel
blandt sdvel store som sma virksomheder, der har oplevet at de gennemfarte tiltag med bedre planleegning af
menu har bidraget til minimering af madspildet. Seerligt de starste overnatningsvirksomheder har haft fokus herpa
og formaet at reducere madspildet gennem bedre menuplanlagning.

Med hensyn til vigtigheden af brugen af opskrifter skiller de starste restauranter sig ud, idet hele 57 pct. vurderer,
at deres tiltag inden for de seneste to ar i hgj grad eller i meget hgj grad har bidraget til at reducere madspildet.
Tiltag vedr. portionering har givet gode resultater for en forholdsvis stor andel af de mindre og starre
bespisningsvirksomheder samt for overnatningsvirksomheder med en restaurantomsatning over 15 mio. kr.

Mange af de mellemstore bespisningsvirksomheder er kantine- og cateringvirksomheder, og derfor er det ikke
overraskende, at netop disse virksomheder bade har haft fokus pd og opndet store gevinster ved at have starre
opmaerksomhed omkring opfyldning af buffet, fadstarrelser mv. 62 pct. af de mellemstore bespisningsvirksomheder
vurderer, at tiltag inden for dette omrade enten i hgj grad eller i meget hgj grad har bidraget til at reducere
madspildet.

Som det fremgar af Tabel 7 kan mativation af medarbejderne inden for alle virksomhedskategorierne medvirke til et
lavere madspild i virksomheden. Dette geelder uanset stgrrelse. Bedre registrering og maling af madspild har
desuden veeret et relativt nyttigt tiltag for iseer de starste bespisningsvirksomheder i kampen for at minimere
madspildet.

Opnaede resultater

Tallene indikerer, at virksomhedernes indsats mod madspild har haft stor indflydelse pa virksomhedernes menu.
Henholdsvis 44 pct. af kursus- og konferencecentrene og 40 pct. af hotellerne svarer, at deres igangsatte tiltag i hgj
grad eller i meget hgj grad har veeret med til at udvikle deres menu. Derimod tilkendegiver blot 27 pct. af kantine-
og cateringvirksomhederne og 18 pct. af kroerne, at deres tiltag mod madspild har udviklet deres menu.

5 Besvarelserne er vedlagt som Bilag 4
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Omkring en tredjedel af hoteller, restauranter, kantine- og catering og kroer angiver, at deres indsats mod madspild
i hgj grad eller i meget hgj grad har medvirket til at reducere meengden af madaffald. Flertallet af virksomhederne
oplever dog, at deres arbejde med madspild kun i nogen grad eller i mindre grad har reduceret deres madaffald.

Tabel 8: Hvilke resultater har | opnaet ved at indfare ovennavnte tiltag og rutiner?

| meget hgj I nogen | mindre Ved
9L N2 hgj grad 9 Sletikke ikke/lkke Ubesvaret
grad grad grad
relevant
Restaurant 10,4% 16,7% 37,5% 22,9% 2.1% 6,3% 4,2%
Kantine/catering 7,6% 21,2% 42,4% 17,8% 1,7% 4,2% 51%
) @vrig bespisning® 0,0% 14,3% 14,3% 42,9% 0,0% 14,3% 14,3%
Vithar reduceret 0%  247%  397%  110% 5,5% 21% 5,5%
omkastningerne
Kro 9,1% 9,1% 45,5% 18,2% 0,0% 9,1% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 27,8% 61,1% 5,6% 0,0% 5,6% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 12,5% 37.5% 25,0% 0,0% 25,0% 0,0%
Restaurant 8,3% 25,0% 27.1% 18,8% 10,4% 6,3% 4,2%
Kantine/catering 7,6% 23,7% 50,0% 8,5% 0,8% 5,9% 3,4%
) @vrig bespisning* 0,0% 0,0% 14,3% 42,9% 14,3% 14,3% 14,3%
Vihar reduceret o 9,6% 205%  438%  151% 41% 1,4% 5,5%
maengden af affald
Kro 18,2% 18,2% 36,4% 18,2% 0,0% 9,1% 0,0%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 22,2% 44,4% 27,8% 0,0% 5,6% 0,0%
@vrig overnatning™* 0,0% 12,5% 25,0% 37,5% 0,0% 25,0% 0,0%
Restaurant 10,4% 20,8% 25,0% 27,1% 4,2% 4,2% 8,3%
Kantine/catering 9,3% 17,8% 36,4% 19,5% 6,8% 4,2% 59%
) ) @vrig bespisning™ 14,3% 0,0% 28,6% 0,0% 28,6% 14,3% 14,3%
Viher U:L':Lm VOIS otel 96% 0%  192%  13,7% 8,2% 11,0% 8,2%
Kro 9,1% 9,1% 27,3% 27,3% 9,1% 9,1% 9,1%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 44,4% 16,7% 27,8% 0,0% 11,1% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 12,5% 37.5% 37.5% 0,0% 12,5% 0,0%
Restaurant 8,3% 10,4% 33,3% 22,9% 8,3% 12,5% 4,2%
Kantine/catering 6,8% 30,5% 33,9% 15,3% 3,4% 4,2% 5,9%
) @vrig bespisning® 0,0% 0,0% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 28,6%
Virhar forbedret vores T 8,2% 151%  356%  192% 8,2% 41% 9,6%
image/skanet miljget
Kro 0,0% 9,1% 27,3% 27,3% 9,1% 9,1% 18,2%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 22,2% 33,3% 33,3% 0,0% 11,1% 0,0%
@vrig overnatning™* 0,0% 12,5% 0,0% 75,0% 0,0% 12,5% 0,0%
Restaurant 4,2% 10,4% 22,9% 31,3% 12,5% 14,6% 4,2%
Kantine/catering 2,5% 23,7% 36,4% 19,5% 6,8% 4,2% 6,8%
) @vrig bespisning® 0,0% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 14,3%
Vithar forbedret vores <o 5,5% 37% 2%  219%  110% 5,5% 8,2%
arbejdsmiljg
Kro 0,0% 9,1% 27,3% 18,2% 9,1% 9,1% 27,3%
Kursus- og Konferencecenter 5,6% 27,8% 33,3% 22,2% 0,0% 11,1% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 12,5% 12,5% 37,5% 0,0% 37.5% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse
** Feriecentre, vandrerhjem, campingpladser mm.
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Virksomhederne er ligeledes enige om, at de gennem arbejdet med madspild kun i nogen grad eller i mindre grad
har reduceret omkostningerne. Ser man bort fra kursus- og konferencecentre og kantine- og cateringvirksomheder,
har arbejdet med madspild kun i nogen eller i mindre grad haft indflydelse pa arbejdsmiljget eller forbedret deres
image/skanet miljget.

Hvilke resultater, virksomhederne har opnaet ved at indfare forskellige tiltag mod madspildet, athaenger naturligvis
meget af virksomhedens egen indsats. Dertil kommer, at spgrgsmalet i undersggelsen begreenser sig til tiltag, som
virksomhederne har indfgrt inden for de seneste to ar. At virksomhederne kun har set begraensede resultater, kan
derfor vaere en konsekvens af, at de gennem en lengere arraekke har arbejdet med madspild, og tidligere har
hgstet de starste gevinster af dette arbejde. Arbejdet med madspild er sdledes ikke et spargsmal om enten-eller,
men skal i hgjere betragtes som en gradvis leeringsproces, hvor virksomheden kontinuerligt finder nye mader at
nedbringe madspildet.

Opnaede resultater — inddelt efter omsaetning

Blandt overnatningsvirksomhederne er der en klar tendens til, at viksomheder med en stor restaurantomsastning
0gsa har opnaet de starste resultater gennem deres arbejde med madspild, mens der ikke er samme tendens hos
bespisningsvirksomhederne®.

Mange overnatningsvirksomheder med en restaurantomsatning over 15 mio. kr. har bade reduceret
omkostningerne, reduceret maengden af affald samt udviklet deres menu. De stgrre bespisningsvirksomheder
angiver derimod, at deres arbejde med at reducere madspildet primaert har haft betydning for arbejdsmiljget. De
mindre og mellemstore bespisningsvirksomheder har tilsyneladende i langt starre omfang end de store formaet at
reducere omkostningerne og maengden af madaffald samt udviklet deres menu via deres indsats mod madspild.

Yderligere optimeringsmuligheder

Afslutningsvis er virksomhederne blevet bedt om at angive hvilke tiltag, de vurderer yderligere vil kunne minimere
madspildet i deres virksomhed.

Flertallet af virksomhederne er enige i, at alle de anfarte tiltag i en eller anden udstreekning vil kunne medvirke til
at nedbringe madspildet. Der er dog seerligt to tiltag, som skiller sig ud, og som vurderes i hgj grad eller i meget hgj
grad at kunne nedbringe madspildet yderligere, nemlig opsatning af klare mal som man kan ga efter samt
informering af medarbejderne.

Det af de i Tabel 9 naevnte tiltag, som vurderes at have mindst betydning for minimering af madspildet er
optimering af rutiner omkring geestebestillinger samt anvendelse af mindre tallerkener og fade. Dette betyder dog
ikke, at det ikke er vigtigt at have fokus pa& disse omrdder, men afspejler formentlig i hgjere grad, at
virksomhederne i forvejen har optimeret dette omrade.

6 Besvarelserne er vedlagt som Bilag 5
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Tabel 9: Hvad kunne din virksomhed efter din vurdering gere yderligere for at minimere madspildet?

. ) Ved
Imegethaj |\ g 008N Imindre e ikke/lkke  Ubesvaret
grad grad grad relevant
Restaurant 9,1% 20,0% 16,4% 23,6% 16,4% 3,6% 10,9%
Kantine/catering 2,3% 10,1% 38,0% 26,4% 11,6% 3,9% 7,8%
Mere fokus pd indkah @vrig bespisning* 8,3% 16,7% 8,3% 25,0% 8,3% 8,3% 25,0%
Ogﬁesuifai?;gm:g Hotel 51% 53%  203%  316% 76% 1,3% 8,9%
Kro 7,7% 30,8% 15,4% 15,4% 15,4% 0,0% 15,4%
Kursus- og Konferencecenter 4,5% 18,2% 31,8% 18,2% 27,3% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 33,3% 22,2% 22,2% 22,2% 0,0% 0,0%
Restaurant 10,9% 10,9% 20,0% 29,1% 14,5% 0,0% 14,5%
Kantine/catering 3,9% 6,2% 26,4% 36,4% 15,5% 3,9% 7,8%
(@vrig bespisning® 8,3% 25,0% 8,3% 16,7% 8,3% 8,3% 25,0%
Bedre lagerstyring ~ Hotel 6,3% 15,2% 34,2% 27,8% 7,6% 0,0% 8,9%
Kro 7,7% 15,4% 23,1% 231% 15,4% 0,0% 15,4%
Kursus- og Konferencecenter 4,5% 18,2% 40,9% 27,3% 9,1% 0,0% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 22,2% 33,3% 22,2% 22,2% 0,0% 0,0%
Restaurant 3,6% 16,4% 16.4% 32,7% 12.7% 1.8% 16,4%
Kantine/catering 0,8% 6,2% 27,9% 39,5% 15,5% 2,3% 7,8%
Bedre planleegning i @vrig bespisning™ 16,7% 8,3% 8,3% 25,0% 16,7% 8,3% 16,7%
produktionen/@get  Hotel 6,3% 12,7% 21,8% 30,4% 10,1% 3,8% 8,9%
brug af opskrifter ko 7.7% 7.7% 23,1% 30,8% 15,4% 0,0% 15,4%
Kursus- og Konferencecenter 4,5% 18,2% 27,3% 27,3% 18,2% 0,0% 4,5%
(@vrig overnatning™* 0,0% 1M,1% 44,4% 33,3% 1M1,1% 0,0% 0,0%
Restaurant 5,5% 14,5% 18,2% 27,3% 18,2% 1,8% 14,5%
Kantine/catering 10,9% 19,4% 27.1% 25,6% 8,5% 1,6% 7,0%
- el @vrig bespisning* 0,0% 8,3% 16,7% 8,3% 33,3% 8,3% 25,0%
) fie;ieﬂei”:;;fe”reetf; Hotel 101%  165%  215%  253% 76% 10,1% 8,9%
Kro 15,4% 7.7% 23,1% 38,5% 15,4% 0,0% 0,0%
Kursus- og Konferencecenter 9,1% 22,7% 27,3% 27,3% 13,6% 0,0% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 33,3% 11,1% 22,2% 33,3% 0,0% 0,0%
Restaurant 0,0% 14,5% 25,5% 25,5% 16,4% 3,6% 14,5%
Kantine/catering 2,3% 10,9% 24,0% 27,1% 20,9% 8,5% 6,2%
Optimering af rutiner _@vrig bespisning™ 0,0% 0,0% 16.7% 8,3% 33,3% 8,3% 33,3%
omkring Hotel 10,1% 12,7% 22,8% 20,3% 12,7% 11.4% 10,1%
geestebestillinger o 0,0% 7.7% 30,8% 30,8% 2,1% 0,0% 7.7%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 13,6% 22,7% 40,9% 18,2% 4,5% 0,0%
@vrig ovematning** 0,0% 33,3% 0,0% 22,2% 22,2% 22,2% 0,0%
Restaurant 5,5% 14,5% 25,5% 21,8% 18,2% 1.8% 12,7%
Kantine/catering 10,9% 12,4% 25,6% 26,4% 15,5% 3,9% 5,4%
Anvendelse af mindre erig bespisning* 0,0% 8,3% 8,3% 16,7% 33,3% 8,3% 25,0%
tallerkener, fade og  Hotel 7,6% 8,9% 29,1% 24,1% 15,2% 5,1% 10,1%
skale Kro 7.7% 15,4% 30,8% 7.7% 30,8% 0,0% 7.7%
Kursus- og Konferencecenter 0,0% 22,7% 13,6% 31,8% 27,3% 4.5% 0,0%
@vrig ovematning™* 0,0% 22,2% 11,1% 44,4% 22,2% 0,0% 0,0%
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Tabel 9-fortsat: Hvad kunne din virksomhed efter din vurdering gare yderligere for at minimere

madspildet?
| meget hoj | hgj grad I nogen | mindre Slet ikke ikk\SI(:(ke Ubesvaret
grad grad grad relevant
Restaurant 9,1% 25,5% 25,5% 20,0% 3,6% 0,0% 16,4%
Kantine/catering 14,0% 26,4% 33,3% 12,4% 2,3% 3,9% 7.8%
) @vrig bespisning® 8,3% 41,7% 8,3% 8,3% 0,0% 8,3% 25,0%
‘r;nfgérgfgsjssr:eoa'éer;e Hotel 152%  291%  32,9% 76% 3,8% 1,3% 10,1%
Kro 15,4% 23,1% 7,7% 30,8% 7,7% 0,0% 15,4%
Kursus- og Konferencecenter 13,6% 50,0% 4,5% 18,2% 9.1% 4,5% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 55,6% 0,0% 11,1% 22,2% 11,1% 0,0%
Restaurant 9,1% 27,3% 20,0% 23,6% 3,6% 1.8% 14,5%
Kantine/catering 17,8% 27.1% 27,9% 12,4% 3,9% 3,9% 7.0%
@vrig bespisning® 16,7% 25,0% 16,7% 8,3% 0,0% 8,3% 25,0%
Opsag.“ke are Tta' M Hotel 152%  304%  304% 8,9% 5,1% 1,3% 8,9%
Jranaeene Kro 15,4% 15,4% 15,4% 23,1% 15,4% 0,0% 15,4%
Kursus- og Konferencecenter 9,1% 40,9% 22,7% 13,6% 9.1% 4,5% 0,0%
@vrig overnatning™** 0,0% 55,6% 11,1% 11,1% 22,2% 0,0% 0,0%

* Caféer, cafeterier, fastfood restauranter, diskoteker og veertshuse
** Feriecentre, vandrerhjem, campingpladser mm.

Der er forskel pd i hvor hgj grad virksomhedeme mener, at de navnte tiltag vil kunne bidrage yderligere til
minimering af madspildet. Kursus- og konferencecentre er generelt dem som mener, at de i starst grad vil kunne
opna yderligere resultater ved at arbejde med de naevnte tiltag.

Yderligere optimeringsmuligheder — inddelt efter omsatning

Blandt de starste virksomheder indenfor bade bespisning og overnatning vurderes bedre information og motivation
af medarbejderne samt opstilling af klare mal som de absolut vigtigste tiltag, hvis madspild skal reduceres
yderligere’. De mellemstore overnatningsvirksomheder peger udover de farnaevnte tiltag ogsa pa bedre anvendelse
af rester i andre retter som et vigtigt tiltag.

De mindre bespisningsvirksomheder oplever generelt ikke, at de kan opnd store resultater gennem at fokusere pa
et enkelt tiltag, men vurderer i hgjere grad, at der kan opnas en mindre effekt ved hvert af de naevnte tiltag.

’ Besvarelserne er vedlagt som Bilag 6
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Opsummering

Udfordringen med madspild synes starst blandt hoteller og kroer. Hvert tredje hotel og en naesten lige sa hgj andel
af kroerne mener, at madspild i hgj grad eller i meget hgj grad er en udfordring for deres virksomhed. | den anden
ende af spektret er kantine- og cateringvirksomheder samt kursus- og konferencecentre, hvor kun hver femte
svarer, at de i meget hgj grad eller i hgj grad ser madspild som en udfordring for deres virksomhed.

Virksomhedernes udfordringer med madspild haenger teet sammen med det produkt, de tilbyder deres geester.
Kantine- og cateringvirksomheder samt kursus- og konferencecentre er eksempelvis kendetegnet ved, at de typisk
producerer en buffet til et p& forhand kendt gaesteantal. Hoteller, kroer og ‘traditionelle’ restauranter vil derimod
oftere tilbyde a la carte servering, hvor de ikke ved, hvor mange gaester de kan forvente, og derudover ikke ved,
hvad gaesterne vil bestille. Dette giver alt andet lige starre udfordringer med hensyn til indkagb og lagerstyring.

En stor andel af virksomhederne ser tallerkenrester som en vaesentlig kilde til madspild. Der er iseer blandt kroer og
kursus- og konferencecentre en stor andel, som vurderer, at deres madspild i hgj grad stammer fra tallerkenrester.
En relativt hgj andel af hoteller samt kursus- og konferencecentre oplever ligeledes, at der opstar madspild i
forbindelse mgde- og konferenceservering, ligesom der blandt kroer og kursus- og konferencecentre er en
forholdsvis hgj andel af virksomheder, som har udfordringer med madspild som konsekvens af overproduktion til
buffet.

Generelt er bred, frugt, grentsager de tre fadevaregrupper, hvor virksomhederne uanset type ser det starste
madspild.

Starstedelen af virksomhederne arbejder med at minimere madspild, men der er forskel pd de enkelte
virksomhedstyper. Hele 71 pct. af restauranterne og 78 pct. af kantine- og cateringvirksomhederne svarer, at de i
hgj grad eller i meget hgj grad arbejder med at minimere og undgd madspild. Blandt hotellerne og kursus- og
konferencecentrene ligger andelen pa henholdsvis pa 69 pct. og 56 pct.

Blandt kroer og gvrige bespisningsvirksomheder er det lidt under halvdelen af virksomhederne, som i hgj eller
meget hgj grad arbejder pa at reducere madspild, mens det blandt de @vrige overnatningsvirksomheder kun er hver
fjerde virksomhed, som gar en stor indsats for at minimere madspildet.

Der er ikke ngdvendigvis sammenhaeng mellem i hvilken udstraekning virksomhederne ser madspild som en
udfordring og hvorvidt de allerede arbejder med at reducere madspild. Hele 75 pct. af virksomhederne, som kun i
mindre grad ser madspild som en udfordring, arbejder i hgj eller meget hgj grad med at reducere madspildet. At
madspild af nogle ikke ses som en udfordring, kan sdledes meget vel haenge sammen med den indsats, som
virksomhederne tidligere har igangsat.

Adspurgt om, hvilke rutiner de har indfart for at reducere madspildet, peger virksomhederne serligt pa bedre
planleegning af menu og indkeb samt mere fokus péa lagerstyring og korrekt opbevaring af deres fgdevarer. Det
geelder seerligt restauranter, kantine- og cateringvirksomheder, hoteller, kroer samt kursus- og konferencecentre.
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Opmaerksomhed omkring hvordan og hvornar buffeten fyldes op, har isaer betydning for virksomheder med en hgj
andel af buffetservering. P4 den administrative side har en relativ stor andel af bespisningsvirksomhederne oplevet
gode resultater med gget motivation af medarbejderne. Dette omrdde opleves endda af kantine- og
cateringvirksomheder og hoteller som vaerende et ligesd vaesentligt fokusomrade som god lagerstyring. Derimod
har virksomhedernes tiltag med bedre registrering og maling af madspildet ikke haft samme effekt. Ikke desto
mindre svarer omtrent hver fjerde restaurant og kursus- og konferencecenter, at registrering af madspildet i hgj
eller meget hgj grad har bidraget til at reduceret madspildet.

Tallene indikerer, at indsatsen mod madspild har haft stor indflydelse pa virksomhedernes menu. Omkring en
tredjedel af hoteller, restauranter, kantine- og cateringvirksomheder og kroer angiver desuden, at deres indsats
mod madspild i hgj grad eller i meget hgj grad har medvirket til at reducere meaengden af madaffald.

Arbejdet med madspild har derimod kun i nogen grad eller i mindre grad reduceret omkostningerne, haft indflydelse
pa arbejdsmiljget og forbedret virksomhedernes image/skanet miljget.

Hvilke resultater, virksomhederne har opndet ved at indfare forskellige tiltag for at reducere madspildet, athaenger
naturligvis meget af virksomhedens egen indsats. Dertil kommer, at spargsmélet i undersggelsen begreenser sig il
tiltag, som virksomhederne har indfart inden for de seneste to ar. At nogle virksomheder kun har set begraensede
resultater kan derfor vaere en konsekvens af, at de gennem en laengere arreekke har arbejdet med madspild, og
tidligere har hgstet de starste gevinster af dette arbejde. Arbejdet med madspild er séledes ikke et spargsmal om
enten-eller, men skal i hgjere betragtes som en gradvis laeringsproces, hvor virksomheden kontinuerligt finder nye
mader at nedbringe madspildet.

Afslutningsvis er virksomhedeme blevet spurgt om hvad de kunne gare yderligere for at nedbringe madspildet.
Flertallet af virksomhederne er enige i, at alle de anfarte tiltag i en eller anden udstraekning vil kunne medvirke til
at nedbringe madspildet. Der er dog seerligt to tiltag som skiller sig ud, og som vurderes i hgj grad eller i meget hgj
grad at kunne nedbringe madspildet yderligere, nemlig opseatning af klare mal som man kan ga efter samt
informering af medarbejderne.
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Bilag 1: Hvor vurderer du, at der typisk opstar madspild i jeres virksomhed?

HORESTA

| meget haj | hgj grad I nogen {mindre Slet ikke Ved ikke  Ubesvaret
grad grad grad
Lille 0,0% 3,6% 17,9% 35,7% 42,9% 0,0% 0,0%
_ Bespisning  Mellem 0,0% 2,9% 51% 49,3% 37,0% 0,0% 5,8%
forbindelse med Stor 0,0% 0,0% 0,0% 14,3% 57,1% 14,3% 14,3%
planleegning af i ; ) o 0 9 0 9
menulvalg af révarer ille 2,7% 2,7% 13,5% 29,7% 27,0% 10,8% 13,5%
Overnatning Mellem 1.9% 9,6% 21,2% 34,6% 28,8% 1,9% 1.9%
Stor 4,8% 0,0% 28,6% 42,9% 14,3% 0,0% 9,5%
. Lille 0,0% 3,6% 14,3% 50,0% 32,1% 0,0% 0,0%
| forbindelse med o

indkab, lagring og Bespisning Mellem 0,7% 2,2% 13,8% 36,2% 40,6% 0,0% 6,5%
opbevaring (far ikke Stor 0,0% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 14,3%
brugt révarer/glemmer Lille 2,7% 5,4% 13,5% 51,4% 13,5% 5,4% 8,1%
atbestemie ravarer e Quematning ~ Mellem 5,8% 5,8% 26,9% 40,4% 21,2% 0,0% 0,0%
pa lager) Stor 0,0% 4,8% 23,8% 38,1% 23,8% 0,0% 95%
Lille 0,0% 0,0% 21,4% 42,9% 35,7% 0,0% 0,0%
forbindelse med  Bespisning  Mellem 1,4% 3,6% 17,4% 47,8% 22,5% 0,0% 7,2%
tilberedning af maden Stor 0,0% 14,3% 42,9% 0,0% 28,6% 0,0% 14,3%
(skeerer for meget af, Lille 5,4% 0,0% 21,6% 37,8% 21,6% 8,1% 5,4%
smider rester ud)  gyematning  Mellem 3,8% 9,6% 25,0% 50,0% 11,5% 0,0% 0,0%
Stor 0,0% 9,5% 38,1% 42,9% 0,0% 0,0% 9,5%
Lille 7.1% 3,6% 50,0% 25,0% 71% 7.1% 0,0%
Bespisning  Mellem 2,2% 16,7% 34,8% 32,6% 8,7% 2,9% 2.2%
forbindelse med Stor 0,0% 14,3% 14,3% 14,3% 28,6% 14,3% 14,3%

overproduktion til -
buffet Lille 5,4% 5,4% 48,6% 18,9% 5,4% 2,7% 13,5%
Ovematning ~ Mellem 5,8% 21,2% 36,5% 32,7% 1,9% 0,0% 1,9%
Stor 4,8% 52,4% 28,6% 9,5% 4,8% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 0,0% 3,6% 46,4% 35,7% 10,7% 3,6%
_ Bespisning  Mellem 0.7% 1,4% 2,9% 15,9% 47,1% 23,9% 8,0%
forbindelse med Stor 0,0% 14,3% 0,0% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3%
fejlbestilling/fejlpro- - > " > > > > 0
duktion til a a carte Lille 2.7% 0,0% 2,7% 18,9% 35,1% 24,3% 16,2%
Ovematning ~ Mellem 1,9% 1,9% 15,4% 50,0% 21,2% 9,6% 0,0%
Stor 0,0% 0,0% 14,3% 61,9% 9,5% 4,8% 9,5%
Lille 0,0% 0,0% 7.1% 28,6% 42,9% 17,9% 3,6%
| forbindelse med Bespisning Mellem 0,7% 1,5% 5,8% 21,9% 46,7% 16,1% 7.3%
fejlbestilling/fejlpro- Stor 0,0% 0,0% 14,3% 0,0% 42,9% 28,6% 14,3%
duktion ved mad ud af Lille 0,0% 0,0% 8,1% 13,5% 40,5% 27,0% 10,8%
huset/take away  gyematning ~ Mellem 3,8% 0,0% 9,6% 26,9% 34,6% 25,0% 0,0%
Stor 0,0% 0,0% 14,3% 28,6% 4,8% 42,9% 9,5%
Lille 71% 10,7% 21,4% 46,4% 71% 3,6% 3,6%
| forbindelse med BESpisning Mellem 10,9% 10,1% 27,5% 31,9% 13,8% 0,7% 51%
madaffald fra Stor 14,3% 0,0% 28,6% 28,6% 0,0% 14,3% 14,3%
gesterne/tallerken- Lille 2,7% 8,1% 27,0% 40,5% 8,1% 2,7% 10,8%
rester Ovematning  Mellem 7.7% 7.7% 36,5% 38,5% 5,8% 1,9% 1,9%
Stor 9,5% 14,3% 38,1% 28,6% 0,0% 0,0% 9,5%
Lille 3,6% 0,0% 7.1% 25,0% 21,4% 39,3% 3,6%
_ Bespisning  Mellem 3,6% 7,2% 18,8% 26,8% 17,4% 14,5% 11,6%
forbindelse med Stor 0,0% 14,3% 0,0% 0,0% 28,6% 42,9% 14,3%
konference-og - . . . - . . .
madeservering Lille 0,0% 5,4% 10,8% 27,0% 16,2% 21,6% 18,9%
Overnatning ~ Mellem 5,8% 5,8% 30,8% 46,2% 7,7% 0,0% 3,8%
Stor 0,0% 23,8% 71,4% 4,8% 0,0% 0,0% 0,0%
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Bilag 2: Hvordan vurderer du jeres madspild inden for fglgende fadevaregrupper?

HORESTA

Meget hgjt Relativt hgjt Relativt lavt Lavt eksisltk:fen de Ve:ielllzliz/rl]lt(ke Ubesvaret
Lille 3,6% 71% 32,1% 50,0% 0,0% 0,0% 7,1%
Bespisning Mellem 0,7% 6,5% 17,4% 58,7% 11,6% 0,0% 5,1%
Kod Stor 14,3% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 0,0% 0,0%
Lille 2.7% 2,7% 21,6% 54,1% 8,1% 8,1% 2,7%
Overnatning ~ Mellem 0,0% 13,5% 32,7% 42,3% 9,6% 0,0% 1,9%
Stor 0,0% 14,3% 66,7% 14,3% 0,0% 0,0% 4,8%
Lille 7,1% 7,1% 32,1% 39,3% 7,1% 0,0% 7,1%
Bespisning Mellem 0,7% 5,1% 28,3% 52,9% 9,4% 0,7% 2,9%
Fisk & skaldyr Stor 0,0% 14,3% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 0,0%
Lille 2,7% 2,7% 37,8% 24,3% 13,5% 16,2% 2,7%
Overnatning ~ Mellem 0,0% 13,5% 46,2% 30,8% 5,8% 0,0% 3,8%
Stor 0,0% 14,3% 47,6% 33,3% 0,0% 0,0% 4,8%
Lille 0,0% 3,6% 25,0% 50,0% 14,3% 0,0% 71%
Bespisning Mellem 0,7% 2,2% 21,0% 50,0% 20,3% 1,4% 4,3%
Mejeriprodukter Stor 0,0% 14,3% 14,3% 42,9% 28,6% 0,0% 0,0%
Lille 2,7% 8,1% 29,7% 43,2% 10,8% 2,7% 2,7%
Overnatning Mellem 0,0% 13,5% 36,5% 40,4% 1,7% 0,0% 1,9%
Stor 0,0% 4,8% 57,1% 28,6% 0,0% 0,0% 9,5%
Lille 0,0% 7,1% 32,1% 50,0% 3,6% 0,0% 7,1%
Bespisning  Mellem 1,4% 58% 37,0% 39,9% 10,9% 1,4% 3.6%
Frugt Stor 0,0% 14,3% 14,3% 42,9% 28,6% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 13,5% 37,8% 37.8% 5,4% 2,7% 2,7%
Overnatning Mellem 1,9% 23,1% 42,3% 26,9% 1,9% 0,0% 3,8%
Stor 0,0% 57,1% 33,3% 9,5% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 3,6% 10,7% 32,1% 42,9% 3,6% 0,0% 7,1%
Bespisning Mellem 0,7% 15,2% 34,1% 41,3% 4,3% 0,7% 3,6%
Grantsager Stor 14,3% 14,3% 28,6% 28,6% 14,3% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 13,5% 29,7% 45,9% 2,7% 5,4% 2,7%
Overnatning Mellem 1,9% 26,9% 38,5% 26,9% 3,8% 0,0% 1,9%
Stor 4,8% 47,6% 42,9% 4,8% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 10,7% 53,6% 21,4% 71% 0,0% 71%
Bespisning Mellem 2,2% 15.2% 34,8% 35,5% 8,7% 0,0% 3,6%
Brad Stor 14,3% 28,6% 14,3% 42,9% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 37.8% 37,8% 21,6% 0,0% 0,0% 2,7%
Overnatning ~ Mellem 7,7% 38,5% 36,5% 15,4% 0,0% 0,0% 1,9%
Stor 19,0% 57,1% 19,0% 4,8% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 0,0% 3,6% 10,7% 42,9% 28,6% 7,1% 7,1%
Bespisning  Mellem 0,7% 0,0% 12,3% 47,1% 33,3% 1,4% 5.1%
Madolier Stor 0,0% 0,0% 14,3% 57,1% 14,3% 14,3% 0,0%
Lille 0,0% 0,0% 16,2% 32,4% 35,1% 10,8% 5,4%
Overnatning ~ Mellem 0,0% 5,8% 26,9% 42,3% 17,.3% 5,8% 1,9%
Stor 0,0% 9,5% 42,9% 33,3% 4,8% 0,0% 9,5%
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Bilag 2-fortsat: Hvordan vurderer du jeres madspild inden for falgende fedevaregrupper?

Ikke

Ved ikke/lkke

HOR

ESTA

Meget hgjt Relativt hgjt Relativt lavt Lavt . Ubesvaret
eksisterende  relevant

Lille 3,6% 3,6% 32,1% 39,3% 10,7% 3,6% 7.1%
Bespisning Mellem 1.4% 15,9% 33,3% 32,6% 11,6% 2.2% 2,9%
Palaeg og Stor 0,0% 14,3% 28,6% 0,0% 42,9% 14,3% 0,0%
charcuterivarer Lille 5,4% 8,1% 43,2% 37,8% 5,4% 0,0% 0,0%
Overnatning Mellem 1,1% 231% 36,5% 28,8% 0,0% 0,0% 3,8%
Stor 4,8% 9,5% 57,1% 23,8% 0,0% 0,0% 4,8%
Lille 3,6% 0,0% 14,3% 46,4% 25,0% 3,6% 7.1%
Bespisning Mellem 0,7% 1,4% 17,4% 44,9% 22,5% 8,7% 4,3%
Hel- og Stor 0,0% 14,3% 28,6% 14,3% 42,9% 0,0% 0,0%
halvfabrikata Lille 0,0% 0,0% 21,6% 29,7% 37,8% 8,1% 2,7%
Overnatning Mellem 0,0% 1.9% 32,7% 46,2% 13,5% 3,8% 1.9%
Stor 0,0% 0,0% 23,8% 47,6% 14,3% 9,5% 4,8%
Lille 0,0% 3,6% 28,6% 39,3% 17,9% 0,0% 10,7%
Drikkevarer  Bespisning  Mellem 1,4% 7.2% 23.2% 37,7% 181% 4.3% 8,0%
(Kaffe, te, Stor 0,0% 14,3% 57,1% 28,6% 0,0% 0,0% 0,0%
sodavand og Lille 0,0% 16,2% 29,7% 32,4% 16,2% 2,7% 2,7%
lign.) Ovematning ~ Mellem 1,9% 13,5% 32,7% 36,5% 11,5% 1,9% 1,9%
Stor 0,0% 28,6% 23,8% 28,6% 4,8% 14,3% 0,0%

Bilag 3: I hvilken udstraekning arbejder jeres virksomhed allerede med at minimere og undga madspild?

Imegethaj |\ . orag  M0deN Imindre o ke Vedikke  Ubesvaret
grad grad grad
Lille 28,6% 39,3% 21,4% 3,6% 0,0% 0,0% 7.1%
Bespisning  Mellem 31,9% 44,2% 18,8% 3,6% 0,7% 0,0% 0,7%
Stor 42,9% 28,6% 14,3% 14,3% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 21,6% 40,5% 29,7% 8,1% 0,0% 0,0% 0,0%
Overnatning Mellem 32,7% 28,8% 21,2% 15,4% 0,0% 0,0% 1.9%
Stor 14,3% 42,9% 38,1% 4,8% 0,0% 0,0% 0,0%
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Bilag 4: Hvilke nye tiltag/rutiner har | indfart inden for de seneste to ar (2011 og 2012) for at

HORESTA

reducere/minimere madspild, og i hvilken udstraekning har disse tiltag bidraget til at minimere
madspildetijeres virksomhed?

Vi har ikke
| meget hgj Inogen | mindre lavet nye Ved
€L | i grad g Sletikke  tiltagde  ikke/lkke  Ubesvaret
grad grad grad
seneste 2 relevant
ar
Lille 14,3% 28,6% 28,6% 17,9% 0,0% 3,6% 0,0% 7,1%
Bespisning  Mellem 21,0% 33,3% 15,9% 13,8% 8,0% 2,2% 1,4% 4,3%
Bedre planlegning af Stor 28,6% 14,3% 0,0% 57,1% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
menu og indkab Lille 13,5% 35,1% 18,9% 8,1% 5,4% 5,4% 8,1% 5,4%
Overnatning Mellem 19,2% 32.7% 21,2% 11,5% 1.9% 3,8% 1,9% 7.1%
Stor 23,8% 38,1% 23,8% 14,3% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 10,7% 7,1% 32,1% 17,9% 17,9% 0,0% 7,1% 7,1%
Bespisning  Mellem 8,7% 21,0% 22,5% 18,1% 2,7% 1,4% 1,4% 5,1%
Bget fOkkuifa brug af Stor 286% 286% 14,3% 14,3% 0.0% 0.0% 14,3% 0,0%
opskritter o
réfaremaengge Lille 8,1% 24,3% 13,5% 13,5% 16,2% 2,7% 16,2% 5,4%
Overnatning Mellem 11,5% 25,0% 32,7% 5,8% 5,8% 5,8% 3,8% 9,6%
Stor 19,0% 14,3% 28,6% 19,0% 9,5% 0,0% 0,0% 9,5%
Lille 21,4% 28,6% 7,1% 21,4% 10,7% 0,0% 3,6% 7.1%
Mere fokus pa Bespisning  Mellem 18,1% 34,8% 13,8% 15,9% 4,3% 5,1% 2,9% 5,1%
lagerstyring og korrekt Stor 57,1% 14,3% 0,0% 28,6% 0.0% 0,0% 0,0% 0,0%
opbevaring af Lille 10,8% 43,2% 21,6% 16,2% 2,7% 2,7% 0,0% 2,7%
fodevarer Ovematning ~ Mellem 21,2% 36,5% 17,3% 11,5% 1,9% 1,9% 1,9% 7,7%
Stor 23,8% 33,3% 14,3% 19,0% 4,8% 0,0% 0,0% 4,8%
Starre opmezrksomhed Lille 14,3% 28,6% 17,9% 25,0% 3,6% 3,6% 0,0% 7,1%
0 portionsstorrelser  BOSPisNing  Mellem 13,8% 22,5% 19,6% 12,3% 13,8% 2,2% 10,9% 5,1%
ved servering sdsom Stor 28,6% 14,3% 14,3% 14,3% 14,3% 0,0% 14,3% 0,0%
tilbud til gaesten om Lille 8,1% 18,9% 21,6% 8,1% 18,9% 0,0% 24,3% 0,0%
valg af stor/lile ovematning  Mellem 11,5% 13.5% 42.3% 7.7% 7.7% 38% 5.8% 7.7%
portion Stor 9,5% 28,6% 33,3% 19,0% 9,5% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 10,7% 35,7% 25,0% 7,1% 7,1% 0,0% 7.1% 71%
Starre opmesrksomhed  BESPISMIng — Mellem 25,4% 36,2% 19,6% 8,0% 2,2% 1,4% 3,6% 3,6%
omkring opfyldning af Stor 28,6% 14,3% 14,3% 14,3% 0,0% 0,0% 28,6% 0,0%
buffet, fadstarrelser Lille 18,9% 27,0% 35,1% 13,5% 0,0% 2,7% 0,0% 2,7%
mv. Ovematning ~ Mellem 13,5% 28,8% 38,5% 5,8% 0,0% 3,8% 1,9% 7,7%
Stor 14,3% 33,3% 33,3% 19,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
Lille 14,3% 35,7% 21,4% 14,3% 7,1% 0,0% 0,0% 7,1%
Dget motivation af  Bespisning ~ Mellem 28,3% 31,9% 23,2% 6,5% 1,4% 1,4% 1,4% 5,8%
hmedaizeldirek“‘ a Stor 2.9% 14,3% 14,3% 14,3% 14,3% 0.0% 0.0% 00%
ave stgrre ToKus pa
madspild (fx Undepr Lille 16,2% 40,5% 18,9% 8,1% 8,1% 2,7% 0,0% 5,4%
opleering) Ovematning ~ Mellem 25,0% 28,8% 19,2% 11,5% 0,0% 3,8% 3,8% 7,7%
Stor 9,5% 52,4% 23,8% 9,5% 0,0% 0,0% 0,0% 4,8%
Lille 0,0% 7,1% 25,0% 39,3% 14,3% 0,0% 7,1% 7,1%
Bespisning  Mellem 5,8% 16,7% 22,5% 17,4% 20,3% 5,8% 5,8% 5,8%
Bedre registrering og Stor 42,9% 14,3% 0,0% 42,9% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
méling af madspild Lille 2,7% 10,8% 24,3% 18,9% 29,7% 2,7% 8,1% 2,7%
Ovematning Mellem 1,9% 13,5% 28,8% 25,0% 13,5% 5,8% 3.8% 7,7%
Stor 4,8% 23,8% 19,0% 23,8% 19,0% 0,0% 0,0% 9,5%
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Bilag 5: Hvilke resultater har | opnaet ved at indfgre ovennavnte tiltag og rutiner?

HORESTA

I meget hgj . I nogen I mindre . . Ved
| hgj grad Slet ikke ikke/Ikke  Ubesvaret
grad grad grad relevant
Lille 14,3% 7,1% 39,3% 21,4% 3,6% 7,1% 71%
Bespisning Mellem 1,2% 23,2% 40,6% 18,1% 1,4% 4,3% 5,1%
Vi har reduceret Stor 0,0% 0,0% 28,6% 57,1% 0,0% 14,3% 0,0%
omkostningerne Lille 2,7% 18,9% 51,4% 13,5% 5,4% 5,4% 2,7%
Overnatning Mellem 11,5% 21,2% 38,5% 11,5% 3,8% 5,8% 1,7%
Stor 9,5% 33,3% 42,9% 9,5% 0,0% 4,8% 0,0%
Lille 10,7% 17,9% 28,6% 17,9% 7,1% 10,7% 71%
Bespisning Mellem 7,2% 25,4% 45,7% 10,1% 2,2% 5,8% 3,6%
Vi har reduceret Stor 0,0% 0,0% 28,6% 42,9% 28,6% 0,0% 0,0%
meaengden af affald Lille 5,4% 24,3% 48,6% 16,2% 2,7% 2,7% 0,0%
Overnatning Mellem 9,6% 13,5% 42,3% 17,3% 3,8% 5,8% 7.7%
Stor 9,5% 28,6% 28,6% 28,6% 0,0% 4,8% 0,0%
Lille 7,1% 28,6% 25,0% 21,4% 3,6% 3,6% 10,7%
Bespisning Mellem 10,1% 16,7% 35,5% 20,3% 5,8% 5,1% 6,5%
Vi har udviklet vores Stor 14,3% 0,0% 14,3% 28,6% 42,9% 0,0% 0,0%
menu Lille 2,7% 24,3% 21,6% 16,2% 10,8% 21,6% 2,7%
Overnatning Mellem 11,5% 28,8% 231% 19,2% 3,8% 5,8% 7.7%
Stor 4,8% 38,1% 14,3% 23,8% 4,8% 4,8% 9,5%
Lille 3,6% 10,7% 39,3% 17,9% 3,6% 17,9% 7,1%
Bespisning  Mellem 7.2% 21,5% 32.6% 17,4% 3,6% 51% 6,5%
Vi har forbedret vores Stor 14,3% 0,0% 0,0% 14,3% 57,1% 14,3% 0,0%
image/skanet miljoet Lille 2,7% 21,6% 27,0% 24,3% 8,1% 10,8% 5,4%
Overnatning Mellem 5,8% 11,5% 34,6% 28,8% 7,7% 3,8% 7.7%
Stor 9,5% 14,3% 33,3% 23,8% 0,0% 4,8% 14,3%
Lille 0,0% 10,7% 25,0% 25,0% 14,3% 17,9% 7,1%
Bespisning Mellem 2,9% 21,0% 34,8% 22,5% 6,5% 5,8% 6,5%
Vi har forbedret vores Stor 14,3% 14,3% 0,0% 28,6% 42,9% 0,0% 0,0%
arbejdsmiljg Lille 2,7% 16,2% 32,4% 21,6% 2,7% 16,2% 8,1%
Overnatning  Mellem 3,8% 15,4% 34,6% 21,2% 11,5% 5,8% 7.7%
Stor 9,5% 14,3% 23,8% 28,6% 9,5% 4,8% 9,5%
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HORESTA

Bilag 6: Hvad kunne din virksomhed efter din vurdering gare yderligere for at minimere madspildet?

| meget hgj . I nogen | mindre ) . Ved
grad | hgj grad grad orad Slet ikke ikke/Ikke  Ubesvaret
relevant

Lille 8,6% 14,3% 14,3% 31.4% 11,4% 2,9% 17.1%

Bespisning Mellem 3,9% 13,1% 34,0% 24,2% 13,1% 4,6% 7.2%

Mere fokus pa indkab Stor 0,0% 12,5% 25,0% 25,0% 12,5% 0,0% 25,0%

og menuplanlegning Lille 4,3% 17.0% 21,3% 34,0% 12,8% 2,1% 8,5%

Overnatning Mellem 3,7% 31,5% 24,1% 22,2% 11,1% 0,0% 7.4%

Stor 9,1% 27,3% 18,2% 22,7% 18,2% 0,0% 4,5%

Lille 11,4% 8,6% 17.1% 28,6% 14,3% 2,9% 17,1%

Bespisning  Mellem 5,2% 7,8% 25,5% 34,6% 15,0% 3,3% 8,5%

) Stor 0,0% 25,0% 12,5% 25,0% 12,5% 0,0% 25,0%
Bedre lagerstyring -

Lille 4,3% 10,6% 36,2% 25,5% 14,9% 0,0% 8,5%

Overnatning Mellem 5,6% 20,4% 35,2% 22,2% 9,3% 0,0% 7.4%

Stor 9,1% 18,2% 27,3% 40,9% 0,0% 0,0% 4,5%

Lille 2.9% 14,3% 14,3% 34,3% 11,4% 5,7% 17.1%

Bespisning Mellem 2,0% 7,8% 26,1% 38,6% 15,0% 2,0% 8,5%

Bedre planiagning i Stor 12,5% 12,5% 12,5% 12,5% 25,0% 0,0% 25,0%
produktionen/@get -

brug af opskrifter Lille 4,3% 2.1% 21,3% 34,0% 21,3% 6,4% 10,6%

Overnatning Mellem 3,7% 20,4% 35,2% 27,8% 5,6% 0,0% 7,4%

Stor 13,6% 18,2% 27,3% 27,3% 9.1% 0,0% 4,5%

Lille 2,9% 22,9% 8,6% 28,6% 14,3% 5,7% 17,1%

Bespisning Mellem 10,5% 17,0% 28,1% 24,2% 11,1% 1,3% 7,8%

Bedre genanvendelse Stor 0,0% 0,0% 12,5% 25,0% 37,5% 0,0% 25,0%

af rester i andre retter Lille 6,4% 12,8% 17,0% 21,3% 21,3% 14,9% 6,4%

Overnatning Mellem 14,8% 25,9% 18,5% 27,8% 3.7% 1,9% 7.4%

Stor 4,5% 9,1% 40,9% 36,4% 9,1% 0,0% 0,0%

Lille 0,0% 11,4% 20,0% 28,6% 17,1% 5,7% 17,1%

o _ Bespisning Mellem 2,0% 11,8% 24,8% 25,5% 20,3% 7.8% 7.8%

Optimering af rutiner Stor 0.0% 0.0% 25,0% 12,5% 37,5% 0.0% 25,0%

gaestZE::t?l?ﬁnger Lille 2.1% 6,4% 14,9% 29,8% 19,1% 21,3% 6,4%

Overnatning ~ Mellem 7.4% 18,5% 24,1% 24,1% 14,8% 3.7% 7.4%

Stor 13,6% 18,2% 31,8% 18,2% 9,1% 0,0% 9.1%

Lille 5,7% 8,6% 25,7% 28,6% 11,4% 5,7% 14,3%

Bespisning Mellem 9.8% 13,7% 24,8% 23,5% 18,3% 3.3% 6,5%

Anvendelse st mindre Stor 0,0% 12,5% 12,5% 25,0% 25,0% 0,0% 25,0%
tallerkener, fade og -

skile Lille 4,3% 4,3% 27,7% 19.1% 27,7% 10,6% 6,4%

Overnatning Mellem 5.6% 20,4% 25,9% 24,1% 16,7% 0,0% 7,4%

Stor 9.1% 13,6% 18,2% 40,9% 9.1% 0,0% 9,1%

Lille 14,3% 14,3% 25.7% 22,9% 2,9% 2,9% 171%

Bespisning  Mellem 12,4% 28,1% 31,4% 13,1% 2,6% 3.3% 9,.2%

Informere og motivere Stor 0,0% 62,5% 12,5% 0,0% 0,0% 0,0% 25,0%

medarbejderne mere Lille 6,4% 23,4% 27,7% 14,9% 12,8% 4.3% 10,6%

Overnatning Mellem 14,8% 42,6% 20,4% 9,3% 1,9% 1,9% 9,3%

Stor 27,3% 36,4% 18,2% 13,6% 4,5% 0,0% 0,0%

Lille 14,3% 14,3% 17.1% 31,4% 2,9% 2,9% 17.1%

Bespisning  Mellem 16,3% 28,8% 26,8% 12,4% 3,9% 3,9% 7,8%

Opsaette klare mal som Stor 0,0% 50,0% 25,0% 0,0% 0,0% 0,0% 25,0%

vikan ga efter Lille 4,3% 23,4% 34,0% 10,6% 17,0% 4,3% 6,4%

Overnatning Mellem 14,8% 42,6% 20,4% 11,1% 1,9% 0,0% 9,3%

Stor 27,3% 27,3% 22,7% 13,6% 4,5% 0,0% 4,5%
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Kortlaegning af madaffald i servicesektoren

Kortleegningen viser, at servicesektoren har 288.000 tons madaffald per &r, heraf 227.000 ton madspild.
Det érlige madspild fordeler sig med 167.000 tons i handelssektoren, 29.000 i hoteller og restauranter
0g 31.000 tons i institutioner og kantiner.

== Miljgministeriet
Miljgstyrelsen

Strandgade 29
DK - 1401 Kgbenhavn K
TIf.: (+45) 72 54 40 00

www. mst.dk



