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Abb. 1: Monatliche Transfervolumina in MB von den Domains im Jahr 2019

Transfervolumen im Jahr 2019 insgesamt: 35.650 MB
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Abb. 2: Monatliche Zugriffe auf die Domains im Jahr 2019

Zugriffe im Jahr 2019 insgesamt: 419.581

Zitation

Schlich E (Hrsg.) (2020): Hauswirtschaft und Wissenschaft - Jahrbuch des 67. Jahrgangs
2019. https://haushalt-wissenschaft.de DOI: https://doi.org/10.23782/HUW_01_2020

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 15. JANUAR 2020



https://haushalt-wissenschaft.de/
https://haushalt-wissenschaft.de/
https://doi.org/10.23782/HUW_01_2019

LUTTER K & SCHLICH M AKZEPTANZ EINER ZUCKERREDUKTION SEITE 1/14

**ORIGINALARTIKEL (PEER REVIEW)* * EINGEREICHT: 01.09.2019 ANGENOMMEN: 11.10.2019

Untersuchungen zur Akzeptanz zuckerreduzierter Lebensmittel und zur
Beeinflussung der Verbraucher durch die Zuckerdeklaration

Kristin Lutter und Michaela Schlich
Kurzfassung

Der vorliegende Beitrag befasst sich mit der Frage, inwieweit Verbraucher eine
Reduktion des Zuckergehalts in ausgewahlten Lebensmitteln sensorisch erkennen
und akzeptieren wirden. AuBerdem wird untersucht, welches Wissen Verbraucher
Uber die Nahrwertkennzeichnung und insbesondere Uber die Zuckerdeklaration auf
Lebensmittelverpackungen aufweisen. Eine hedonische Sensorik mit 30 Kindern
und 30 Erwachsenen an drei Lebensmitteln mit verschiedenen Zuckergehalten fin-
det keine signifikanten Unterschiede in der Beliebtheitsskala. Zudem scheint die
Zuckerdeklaration das Ernahrungsverhalten nach eigenen Angaben der befragten
Verbraucher zu beeinflussen.

Schlagworte: Zuckergehalt, Sensorik, Lebensmittelkennzeichnung, Nahrwert,
Verbraucherbildung

Acceptance of sugar-reduced food and influence on the consumer by the
sugar declaration

Abstract

The present study deals with the question to what extent the consumer would
recognhize and accept a reduction of sugar in processed foods with regard to the
sensory evaluation. In addition, the consumers’ knowledge about nutrition label-
ling and in particular of the sugar declaration on the food packaging is researched.
The hedonic sensorial investigation with 30 children and 30 adults does not find
any significant difference in the preference scale of three foods. Furthermore, the
sugar declaration seems to influence the nutritional behaviour of the questioned
consumers, following their own evidence.

Keywords: sugar content, sensory, food labelling, nutritional value, consumer
education
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Untersuchungen zur Akzeptanz zuckerreduzierter Lebensmittel und zur
Beeinflussung der Verbraucher durch die Zuckerdeklaration

Kristin Lutter und Michaela Schlich
Einleitung

Erndhrungs- und verbraucherbezogene Themen sind fir Kinder und Erwachsene
im Sinne einer lebenslangen Ernahrungsbildung von Relevanz. Das Thema ,Zu-
ckerkonsum® ist aktuell und von hoher Brisanz, denn mit einem hohen Konsum
von Mono- und Disacchariden wird die Entstehung verschiedener Krankheiten in
Zusammenhang gebracht. Die Grundlage daflr bildet die Aussage der Weltgesund-
heitsorganisation (WHQO), dass ernahrungsassoziierte Erkrankungen insbesondere
durch einen erhdéhten Konsum von Zucker beginstigt werden und MaBnahmen
notwendig sind, um den Zuckergehalt von verarbeiteten Lebensmitteln in der Eu-
ropaischen Region zu senken (WHO 2017).

Basierend darauf fuhrt die Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft (DLG) im Jahr
2018 eine Studie zur Reduktion des Zucker-, Fett- und Salzgehalts in Lebensmitteln
durch. Danach ist nur ein kleiner Teil der Verbraucher bereit, flir eine Zucker-,
Fett- und Salzreduktion EinbuBen im Geschmack zu akzeptieren. Mit diesem Er-
gebnis richtet sich die Studie jedoch insbesondere an Lebensmittelhersteller in Be-
zug auf die Reformulierung der Rezeptur von Lebensmitteln (EU 2018: M 245, Hahn
2011: 472-476). In Bezug auf den Verbraucher stellt sich die Frage, inwiefern die-
ser sich Uberhaupt anhand der Nahrwertkennzeichnung tUber den Gehalt an Zu-
cker, Fett und Salz in einem Lebensmittel informiert und welches Wissen er auf-
weist, umdiese interpretieren und als Informationsquelle nutzen zu kénnen.

Hinzu kommt, dass selbst bei vorhandenem Ernahrungswissen eine Diskrepanz
zwischen diesem Wissen und seiner Umsetzung im Alltag bei vielen Verbrauchern
festzustellen ist. Das Zusammenspiel einer geringen koérperlichen Aktivitat und ei-
ner zu hohen Energiezufuhr einer Person rlickt energiereiche Lebensmittel, insbe-
sondere fett- und zuckerhaltige Lebensmittel in den Fokus der internationalen Dis-
kussion zur Ursachenbekampfung nichtibertragbarer Krankheiten (WHO 2017).

Um dem positiv zu begegnen, muss der Verbraucher selbststandig und mit dem
nétigen Wissen bewusste Konsum- und Erndhrungsentscheidungen treffen kdn-
nen. Ein Problem besteht darin, dass viele Verbraucher sich heutzutage mit einer
unltbersehbaren Fllle von Informationen konfrontiert flihlen, die unterschiedlich
intensiv genutzt werden. Oft fliihren die hohe Komplexitat und Entscheidungsviel-
falt beim Thema Erndhrung zu Verunsicherung, die sich bis zu einer Uberforderung
zuspitzen kann (Groot-Bohlhoff 2015: 13ff, Matissek 2016: 21, Backes 2012: 92,
Lhachimi 2017: 318).
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Aus diesem Grund fordert die ,Deutsche Allianz fur nichtibertragbare Krankheiten™
(DANK) in Ubereinstimmung mit der WHO unter weiteren praventiven MaBnahmen
zur Férderung einer gesundheitsférderlichen Ernahrung eine verbraucherfreundli-
che Nahrwertkennzeichnung (DANK 2016: 11). Es gilt somit, die oftmals erkenn-
bare Licke zwischen dem Wissen Uber einen gesundheitsférderlichen Lebensstil
und der Umsetzung in ein gesundheitsforderliches Verhalten zu schlieBen. Dafir
ist es unabdingbar, verstandliche und alltagstaugliche Informationen zu vermitteln
(BMEL 2014: 6).

Die vorliegende Studie untersucht einerseits, ob und wenn ja inwiefern die Zucker-
deklaration auf Lebensmittelverpackungen die Verbraucher im Hinblick auf deren
Zuckerkonsum beeinflusst. Andererseits geht es darum, inwiefern eine Reduktion
des Zuckergehalts in ausgewahlten verarbeiteten Lebensmitteln aus Sicht der Ver-
braucher sensorisch erkannt und geschmacklich akzeptiert wird. Hierzu dient ein
sensorischer Akzeptanztest mit drei verschiedenen Lebensmitteln.

AuBerdem wird untersucht, ob und wie Verbraucher sich mit dem Inhalt und der
optischen Prasenz der Nahrwertkennzeichnung auf Lebensmittelverpackungen
auseinandersetzen. Zudem soll das Wissen der Verbraucher bezliglich der Nahr-
wertkennzeichnung, insbesondere in Bezug auf die Zuckerdeklaration und den ei-
genen Energiebedarf, transparent gemacht werden. Denn das ware die Vorausset-
zung flr einen kompetenten und selbststandigen Umgang mit der Lebensmittel-
kennzeichnung.

Zuckerdeklaration

Innerhalb der Nahrwertkennzeichnung gehdért die Zuckerdeklaration zu den ,Big
Seven". Da Zucker ein Teil der Gruppe der Kohlenhydrate eines Lebensmittels sind,
ist die Zuckerdeklaration auch haufig bei den Kohlenhydraten mit der Bezeichnung
~davon Zucker" zu finden.

Der Begriff ,,Zucker™ wird in der Nahrwertkennzeichnung und in der Zutatenliste
unterschiedlich definiert. In der Nahrwertkennzeichnung werden alle im Produkt
enthaltenen Mono- und Disaccharide, zum Beispiel Glucose, Fructose und Saccha-
rose, als ,Zucker" bezeichnet und zusammengefasst angegeben. In der Zutaten-
liste hingegen sind alle Zuckerarten einzeln aufgefihrt; mit ,Zucker" ist in dieser
Hinsicht der sog. Haushaltszucker, also Riben- oder Rohrzucker (Saccharose) ge-
meint (VZBV 2018).
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Hypothesen

Aus den theoretischen Uberlegungen leiten sich die nachfolgenden Hypothesen als
Grundlage der empirischen Untersuchung ab.

Erste Hypothese

Die Zuckerdeklaration innerhalb der Nahrwertkennzeichnung auf ausgewahlten Le-
bensmittelverpackungen fihrt zu keiner beachtlichen Beeinflussung des Ernah-
rungsverhaltens des Verbrauchers im Hinblick auf einen geringeren Zuckerkon-
sum.

Zweite Hypothese

Eine stufenweise Reduktion des Zuckergehalts in ausgewahlten verarbeiteten Le-
bensmitteln wird von der Mehrheit der Verbraucher sensorisch nicht erkannt und
hinsichtlich des Geschmacks akzeptiert.

Dritte Hypothese

Die Nahrwertkennzeichnung auf ausgewahlten Lebensmittelverpackungen weist
eine zu geringe optische Prasenz auf, um die Aufmerksamkeit des Verbrauchers ge-
nliigend anzuregen, und ist in der Darstellung nicht ausreichend aufschlussreich.

Vierte Hypothese

Das Wissen des Verbrauchers hinsichtlich der Nahrwertkennzeichnung und des ei-
genen Energiebedarfs ist unzureichend, um kompetent und selbststandig mit der
Nahrwertkennzeichnung, insbesondere mit der Zuckerdeklaration auf Lebensmit-
telverpackungen umzugehen und diese als Unterstitzung und Empfehlung fir ein
gesundheitsforderliches Ernahrungsverhalten nutzen zu kénnen.

Erhebungsreihe und Versuchsaufbau

Sensorischer Akzeptanztest

Der erste Teil der Untersuchung ist ein quantitativer Konsumententest innerhalb
der Lebensmittelsensorik, der als einfach blinder Verbrauchertest angelegt ist. Da-
bei handelt es sich um einen sensorischen Akzeptanztest mit einer funfteiligen
hedonischen Skala, welche die Gesamtbeliebtheit des Verbrauchers in Bezug auf je
drei Proben von drei verschiedenen Lebensmittelprodukten erfasst (Bongartz
2013: M 274; DLG 2015: 13).

Die Prufproben werden den Priifpersonen in einer relativ geringen Menge zur Be-
urteilung in einer sequentiell monadischen Prifung vorgelegt. Die Prifpersonen bil-
den sich rasch und von ihrer Intuition geleitet ein Urteil.
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Da die Akzeptanz im Hinblick auf die Prifproben einmalig und spontan erfasst wird,
wird der Test im sogenannten ,one-shot"-Verfahren durchgefihrt (DUrrschmid
2010: 2f). Die Probanden notieren die Sinneseindriicke anhand einer Linienskala.
Dabei nehmen Erwachsene die obere und Kinder die untere leicht abgednderte
Linienskala (siehe Abb. 1). FUr Kinder werden die beiden Smileys in der Mitte zu
einem zusammengenommen, so dass dort finf Smileys zur Auswahl stehen (siehe
hierzu das Beispiel in Anhang A).

® ® ©

schmeckt gar nicht schmeckt sehr gut
Sagt mir | | Sagtmir
gar nichtzu | | sehrzu
=<y fon) (v) (o0 (V=) (01
i Tl ,/' . NS

Abb. 1: Beispiel fir Linienskalen mit Smileys und Badies (modifiziert nach Dirrschmid 2010: 4)

Diese Methode wird sowohl bei Kindern als auch bei Erwachsenen angewendet.
Lediglich der Erfassungsbogen flr den Test unterscheidet sich bei den beiden Al-
tersgruppen. Fir Kinder als Probanden wird ein Kontext in Form einer Kurz-
geschichte geschaffen, mit der es mdglich ist, die Kinder zu motivieren und ihr
Interesse zu wecken. Nur so kann gewahrleistet werden, dass sie an dem Test
gewissenhaft teilnehmen und sich auf die mdéglicherweise unbekannte Situation
einlassen. Statt der Kurzgeschichte erhalten die erwachsenen Probanden eine
mundliche Instruktion zum Ablauf des Tests seitens der Versuchsleitung.

Zur Auswertung werden die Smileys, die zu der Kategorisierung des geschmackli-
chen Empfindens dienen, in ein Punktesystem Ubertragen, das die Zahlen eins bis
funf umfasst. In der hedonischen Skala, die flr die erwachsenen Probanden ange-
legt ist, entsprechen die Smileys eins bis finf somit den Kategorien , nicht genu-
gend"®, ,genltigend", ,befriedigend", , gut" und ,sehr gut"®.

Die sensorische Akzeptanz wird im Hinblick auf drei verschiedene Lebensmittel
getestet, die jeweils in dreifacher Ausfiihrung den Probanden dargereicht werden.
Die drei Proben enthalten jeweils drei unterschiedliche Gehalte an Zucker. Probe
eins weist einen vergleichsweise hohen, Probe zwei einen mittleren und Probe drei
einen niedrigen Zuckergehalt auf (siehe Tab. 1).
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Die Wahl der drei Lebensmittel fallt auf drei sehr unterschiedliche, verarbeitete Le-
bensmittel: Tomatenketchup, Erdbeerjoghurt und Frihstlckscerealien. Die Proben
entstehen durch Zuckerzugabe, ausgehend jeweils von Probe 3. Insofern unter-
scheiden sich die dargereichten Proben lediglich durch den in Tab. 1 angegebenen
Zuckergehalt.

Tab 1: Zuckergehalt in Proben pro 100 g Produkt

Lebensmittel Tomatenketchup Erdbeerjoghurt Friihstiickscerealien
Probe 1 21g 13,5¢g 29g
Probe 2 15,2 g 11,7 g 239g
Probe 3 11g 43¢ 239
Fragebogen

Im zweiten Teil der Untersuchung wird eine Befragung der Probanden anhand ei-
nes Fragebogens durchgefihrt. Dieser ist fir die kindlichen Probanden in Papier-
form und flr die erwachsenen Probanden in Form eines Online-Fragebogens reali-
siert.

Fragebogen Kinder

Der Fragebogen Kinder umfasst insgesamt acht Fragen zu den Themen Bedeutung
von Verpackungen und Deklarationen, Bedeutung der Nahrwertdeklaration auf
Verpackungen, Einkaufsverhalten und Energiebedarf pro Tag. Die Befragung wird
in Form eines Quiz durchgefihrt (siehe Anhang B).

Online-Fragebogen Erwachsene

Der Online-Fragebogen fiir Erwachsene umfasst insgesamt 31 Fragen, wobei nicht
alle Probanden diese Anzahl an Fragen bei der Beendigung des Fragebogens auf-
weisen, da diverse Fragen Uber eine Seiten-Verzweigungslogik miteinander ver-
bunden sind und somit einzelne Fragen je nach vorangegangenen Antworten Uber-
sprungen werden. Der Fragebogen beinhaltet Fragen zu den Themen Nahrwert-
kennzeichnung, Beachtung der Kennzeichnung beim Einkauf und Zusammenhange
in Bezug auf einen gesundheitsférderlichen Erndhrungsstil, Energiebedarf und der
tagliche Zuckerkonsum (siehe Anhang C).

Probanden

Insgesamt nehmen also sechzig Probanden an der Untersuchung teil, je dreiBig
Kinder und dreiBig Erwachsene. Die Kinder sind zwischen acht und zwélf Jahren
und die Erwachsenen zwischen zwanzig und dreiBig Jahre alt. Unter den Kindern
befinden sich 16 Madchen und 14 Jungen, wahrend sich die dreiBig Erwachsenen
aus 13 Frauen und 17 Mannern zusammensetzen.
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Ergebnisse des sensorischen Akzeptanztests

Kinder

Die Ergebnisse der Sensorik mit Kindern sind in Abb. 2 bis 4 dargestellt, jeweils
als arithmetische Mittelwerte. Tab. 2 zeigt die numerischen Ergebnisse.

Tab. 2: Ergebnisse der Sensorik mit Kindern

Lebensmittel Tomatenketchup Erdbeerjoghurt Friihstiickscerealien

Mittelwert 3,97 3,73 3,70 4,27 3,97 4,10 4,57 4,33 4,57

Standardabweichung 1,22 1,26 1,22 0,85 1,17 1,35 0,62 0,75 0,84

Kinder Tomatenketchup
5,00
4,00
3,00
2,00
1 2 3

Abb. 2: Ergebnisse der Sensorik mit Kindern an Tomatenketchup (n = 30)

Kinder Erdbeerjoghurt

H

w

Abb. 3: Ergebnisse der Sensorik mit Kindern an Erdbeerjoghurt (n = 30)

Kinder Friickstlickscerealien

2 I I I
1 2 3

Abb. 4: Ergebnisse der Sensorik mit Kindern an Friihstlickscerealien (n = 30)
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Erwachsene

Die Ergebnisse der Sensorik mit Erwachsenen sind in Abb. 5 bis 7 dargestellt, je-
weils als arithmetische Mittelwerte. Tab. 3 zeigt die numerischen Ergebnisse.

Tab. 3: Ergebnisse der Sensorik mit Erwachsenen

Lebensmittel Tomatenketchup Erdbeerjoghurt Friihstiickscerealien

Mittelwert 4,13 3,60 3,70 3,97 3,77 3,83 4,03 3,70 3,73

Standardabweichung 0,81 0,88 0,94 0,75 0,80 0,97 0,84 0,86 1,09

Erwachsene Tomatenketchup
5,00
4,00
3,00
2,00
1 2 3

Abb. 5: Ergebnisse der Sensorik mit Erwachsenen an Tomatenketchup (n = 30)

Erwachsene Erdbeerjoghurt
5,00
4,00
3,00
2,00
1 2 3

Abb. 6: Ergebnisse der Sensorik mit Erwachsenen an Erdbeerjoghurt (n = 30)

Erwachsene Friihstlickscerealien
5,00
4,50
4,00
3,50
3,00
2,50

2,00

Abb. 7: Ergebnisse der Sensorik mit Erwachsenen an Friihstlckscerealien (n = 30)
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Diskussion der sensorischen Akzeptanztests

Die Ergebnisse deuten darauf hin, dass die Akzeptanz und damit die Beliebtheit
der im Zuckergehalt sehr unterschiedlichen Lebensmittelproben sich in der Blind-
verkostung nicht signifikant unterscheiden und somit unabhangig vom Zucker-
gehalt sein dirften. In allen Fallen pendeln die arithmetischen Mittelwerte um den
Wert ,4", wobei die Standardabweichungen mit absoluten Werten um ,, 1" relativ
etwa 25 % ausmachen. Auch wenn die Zahl der Probanden mit n = 30 flr eine
fundierte Aussage zu gering sein durfte, erscheinen die vorliegenden Ergebnisse
doch recht stabil.

Insbesondere bleibt festzuhalten, dass die zweite Hypothese der vorliegenden Un-
tersuchung, nach der eine stufenweise Reduktion des Zuckergehalts von der Mehr-
heit der Verbraucher sensorisch nicht erkannt und daher akzeptiert wird, sich zu
bestatigen scheint. Gleichwohl ware dieser orientierende Befund hedonisch an ei-
ner groBeren Zahl von Probanden zu verifizieren. Denn gleichzeitig weisen die vor-
liegenden Ergebnisse darauf hin, dass bei fast allen Lebensmitteln die Probe 1 -
also diejenige mit dem hdchsten Zuckergehalt - bevorzugt wird, wenn eben auch
nicht signifikant.

Nur bei Frihstlickscerealien als Lebensmittel und Kindern als Probanden gibt es
dazu eine Abweichung: Probe 3 - diejenige mit dem niedrigsten Zuckergehalt -
erfahrt mit 4,57 dieselbe Bewertung wie Probe 1. Das kodnnte allerdings auf das
Lebensmittel Frihstlickscerealien zurlickzufihren sein, das Kindern als zuckerhal-
tiges Lebensmittel vielleicht nicht so geldufig und vertraut ist wie Tomatenketchup
und Erdbeerjoghurt.

Ergebnis der Befragung zur Nahrwertkennzeichnung

Aus der Befragung geht hervor, dass 77 % der Kinder angeben, die Nahrwertkenn-
zeichnung zu kennen. 13 % der befragten Kinder kennen diese vielleicht und 10 %
kennen die Nahrwertkennzeichnung nicht. Ein ahnliches Ergebnis zeigt die Befra-
gung der Erwachsenen: 88 % kennen die Nahrwertkennzeichnung, je 6 % kennen
diese vielleicht oder nicht.

Es stellt sich zudem heraus, dass mehr als die Halfte der erwachsenen Probanden
(54,55 %) die Nahrwertkennzeichnung (noch) mehr beachten wirden, wenn sie
diesbezlglich besser informiert waren; konkret wiinschen sich 70 % der Befragten
mehr Aufklarung Uber die Nahrwertkennzeichnung.

Unabhangig davon zeigt die Befragung, dass sich 47 % der erwachsenen Proban-
den manchmal mit der Interpretation der Nahrwertkennzeichnung auf Lebensmit-
telverpackungen uberfordert fihlen. 10 % der Befragten gibt sogar an, im Allge-
meinen eine Uberforderung bei der Interpretation bei sich festzustellen. Jedoch gibt
auch ein groBer Teil der Probanden (43 %) an, nicht mit der Interpretation der
Nahrwertkennzeichnung tberfordert zu sein.
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Wie aus Abb. 8 hervorgeht, schauen 67 % der erwachsenen Probanden dann auf
die Nahrwertkennzeichnung, wenn sie das Produkt interessiert. AuBerdem ist er-
sichtlich, dass lediglich 13 % der befragten Personen auf die Bezeichnung des Le-
bensmittels achten. Die meisten Probanden interessieren die Preisangaben auf der
Lebensmittelverpackung (87 %).

100,00% :
90,00% 87,10% .
80,00%

70,00% 64,52% 64,52% B7.74% 4+ oou, _
60,00% 51-61% _
50,00%
2000% ~olT% 35.48%
30,00% 1 o
20.00% 12,90% 15,5970 .
10,00% . I ,
0.00% =
¢ @55 ,;Gg _é\ég’ é@- o
&@f f ég ‘Po? ﬁ 1, VQP@ {3&&
) & @&? ﬂ;"}é\ g@éﬁ &
K\ 'a
éﬁ}@ v - Q&
i &
yi*‘
@‘ﬁ

Abb. 8: Antworten zur Frage: ,Worauf schauen Sie auf der Lebensmittelverpackung, wenn Sie ein
Produkt interessiert?”

Die Befragung zeigt zudem, dass 73 % der erwachsenen Probanden der Aussage
zustimmen, dass ihnen ein bewusster Zuckerkonsum wichtig ist. Weitere 20 %
geben an, dass dies manchmal der Fall ist. Nur 7 % aller befragten Personen sa-
gen, dass ihnen ein bewusster Zuckerkonsum nicht wichtig ist.

Etwa die Halfte der Befragten geht davon aus, dass die Zuckerdeklaration auf Le-
bensmittelverpackungen ihr Erndhrungsverhalten beeinflusst. Weitere 40 % der
befragten Personen geben an, dass dies teilweise auch bei ihnen zutrifft. Lediglich
ein Zehntel der Probanden vertritt die Auffassung, dass die Zuckerdeklaration nicht
ihr Ernahrungsverhalten beeinflusst.

Fazit und Zusammenfassung

Die erste Hypothese, wonach die Ndhrwertdeklaration zu keiner beachtlichen An-
derung des Ernahrungsverhaltens flihre, kann hier nicht bestatigt werden. Aller-
dings ist ja nicht das tatsachliche Verhalten der Befragten geprift worden, sondern
lediglich ihre Meinung zum eigenen Verhalten. Insofern durfte fraglich sein, ob
auch das tatsachliche Ernahrungsverhalten von der Nahrwertdeklaration maBgeb-
lich beeinflusst wird.

Hypothese 2, nach der eine stufenweise Reduktion des Zuckergehalts von der
Mehrheit der Verbraucher sensorisch nicht erkannt und daher akzeptiert wirde, ist
im Rahmen der vorliegenden orientierenden Untersuchung eher bestatigt worden.
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Zwar hat die zuckerreichste Probe im Mittel aller Probanden jeweils die hdchste
Akzeptanz in der Bewertung: Die gefundenen relativen Standardabweichungen
sind mit etwa 25 % des Mittelwerts aber noch zu groB3, um statistisch signifikante
Ergebnisse valide ableiten zu kénnen.

Hypothese 3, nach der die Nahrwertkennzeichnung eine zu geringe optische Pra-
senz aufweise, wird von den Ergebnissen der Befragung deutlich gestitzt, ebenso
wie Hypothese 4 zum eher unzureichenden Wissen des Konsumenten Uber die
Nahrwertkennzeichnung.

Derzeit ist ein erhéhter Zuckerkonsum ein aktuelles Thema in Deutschland, das
haufig in den Medien auftritt und kontrovers diskutiert wird. Jedoch ist die Spann-
weite zwischen der Lebensmittelwissenschaft, dem Ernahrungswissen der Verbrau-
cher und der Umsetzung in den Alltag noch zu gro3, um einen nachhaltigen Wandel
im Denken vieler Verbraucher in Bezug auf einen bewussten Zuckerkonsum her-
vorrufen zu kdénnen.

Die vorliegende Untersuchung deutet darauf hin, dass es grundsatzlich mdéglich ist,
seitens der Lebensmittelhersteller die Produktzusammensetzung einiger verarbei-
teter Lebensmittel zu GUberdenken, da die Verbraucher bis zu einem gewissen Maf3
eine Reduktion des Zuckergehalts eher nicht bemerken und sensorisch akzeptie-
ren. Dies dirfte auch flr die Hauswirtschaft von groBem Interesse sein, wenn es
um die Darreichung zuckerreduzierter Lebensmittel in Mensen, Kantinen oder an-
deren Einrichtungen der Gemeinschaftsverpflegung geht.

Ferner mussen Verbraucher starker als bisher dazu motiviert werden, sich aktiv
mit den enthaltenen Nahrwerten in Lebensmitteln auseinanderzusetzen, um zu-
kinftige Kaufentscheidungen bewusst und durchdacht treffen zu kénnen. Denn es
zeigt sich, dass die Zuckerdeklaration auf Lebensmittelverpackungen das Ernah-
rungsverhalten einiger Verbraucher hinsichtlich eines bewussten Zuckerkonsums
beeinflussen durfte, da sie insbesondere bei StiBigkeiten, SiBwaren sowie Getran-
ken dazu genutzt wird, sich Gber den enthaltenen Zuckergehalt im jeweiligen Le-
bensmittel zu informieren.

In diesem Zusammenhang lasst sich sicherlich festhalten, dass es notwendig ist,
Verbraucher zunehmend lUber das Thema Zucker aufzukldren und zu sensibilisie-
ren. Nicht nur eine Reduktion des Zuckergehaltes in Lebensmitteln durch die Le-
bensmittelindustrie, sondern auch eine bewusste Wahrnehmung der individuellen
Geschmacksschwelle fur die Geschmacksrichtung s kann einen Beitrag zu einer
gesundheitsférderlichen Erndhrung mit reduziertem Zuckerkonsum leisten.
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Andererseits muss festgestellt werden, dass die Nahrwerttabelle von lediglich ei-
nem geringen Teil der Verbraucher als geeignet und ansprechend empfunden wird;
insbesondere Kinder finden diese Darstellung oftmals als ungeeignet. Demgegen-
Uber stdBt eine Ampel-Kennzeichnung (Nutri-Score) auf groBes Interesse aus Sicht
der Verbraucher, da sie eindeutig und ohne bedeutsame Verstandnisschwierigkei-
ten zu interpretieren sei (Egnell et al. 2019).

Ernahrungsthemen sollten generell eine gréBere Aufmerksamkeit innerhalb des
taglichen Lebens der Verbraucher einnehmen. Die Erndhrungs- und Verbraucher-
bildung ist als ein lebenslanges Lernen zu verstehen und beschrankt sich nicht nur
auf die schulische Bildung. Die Nahrwertkennzeichnung ist als ein Instrument flr
Verbraucher zu verstehen, um eigenstandig nahrwertbezogene Angaben interpre-
tieren zu kénnen. Damit dies gelingen kann, muss die Nahrwertkennzeichnung fur
alle Verbraucher leicht zuganglich und gut verstandlich dargestellt sein. Denn so-
mit kénnen Verbraucher die Nahrwertkennzeichnung als Unterstitzung und Em-
pfehlung hinsichtlich eines gesundheitsférderlichen Erndhrungsverhaltens insbe-
sondere in Bezug auf einen bewussten Zuckerkonsum nutzen und sie zu einem
festen Bestandteil des alltédglichen Lebens werden lassen (Punstein & Schlich 2018,
Schréder et al. 2018: M194 - M201, Lhachimi 2017: 318, Egnell et al. 2019).
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Anhang A: Bewertungsbogen fir Kinder (Beispiel)

Varsuen:

(D

D2 Cesenmeas: i azp

Das ist Paul. Er geht mit seiner Mutter im Supermarkt
einkaufen. Auf seiner Einkaufsliste stehen drei Dinge:

| - Tomatenketchup
| - Erdbeerjoghurt

- Frahstiickscerealien

Im Supermarkt ist die Auswahl grof. Paul kann sich nicht
entscheiden, welchen Tomatenketchup, welchen
Erdbeerjoghurt und welche Friihstiickscerealien er kaufen
soll!

Kannst du Paul helfen?

Aufgabe 2: Erdbeerjoghurt

a) Probiere nacheinander die drei verschiedenen
Erdbeerjoghurts!

b) Kreuze an, wie gut dir die Erdbeerjoghurts 1, 2 und 3
schmecken.

Erdbeerjoghurt 1:
EECE = EE
Erdbeerjoghurt 2:
OO0 O M O
Erdbeerjoghurt 3:
OO0 O0OO0Of

c) Welchen Erdbeerjoghurt soll Paul kaufen? Kreuze den an,
der dir am besten schmeckt.

|:| Erdbeerjoghurt 1
|:| Erdbeerjoghurt 2
E Erdbeerjoghurt 3

Seite A-1

AR

Aufgabe 1: Tomatenketchup

a) Probiere nacheinander die drei verschiedenen
Tomatenketchups!

b) Kreuze an, wie gut dir die Tomatenketchups 1, 2 und 3
schmecken.

Tomatenketchup 1:

0000 K
Tomatenketchup 2:
00000

Tomatenketchup 3:

B S S R

- &) ) -

¢) Welchen Tomatenketchup soll Paul kaufen? Kreuze den
an, der dir am besten schmeckt.

@ Tomatenketchup 1
|:| Tomatenketchup 2
|:| Tomatenkefchup 3

Aufgabe 3: Friihstiickscerealien

a) Probiere nacheinander die drei verschiedenen
Friihstiickscerealien!

b) Kreuze an, wie gut dir die Friihstiickscerealien 1, 2 und 3
schmecken.

Frihstickscerealien 1:
O O ® O O
D @ & B G

- ~) )

Frihstiickscerealien 2:

2 o e B

- ] — )

Friihstiickscerealien 3:

® - O O O

- (=) L) (12 ]

¢) Welche Friihstiickscerealien soll Paul kaufen? Kreuze die
an, die dir am besten schmecken.

Friihstiickscerealien 1
D Friihstiickscerealien 2
D Friihstiickscerealien 3
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Anhang C: Online-Fragebogen fir Erwachsene

(77

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Herzlich Willkommen bei meiner Umfrage!

Mein Name ist Kristin Lutter. Im Rahmen meiner Masterarbeit (Grundschullehramt) fihre ich die folgende Umfrage im
Fachbereich der Ermahrungs- und Verbraucherbildung durch.
Es handelt sich dabei um eine Vergleichsstudie zwischen Kindern und Erwachsenen

Thematisch gesehen handeit die Umfrage von der Nahrwertkennzeichnung auf Lebensmittelverpackungen. Im Fokus steht
die Deklaration des Zuckergehalls, sowie dessen mdgliche Auswirkungen auf das Emahrungsverhalien.

Die von Innen getatigten Angaben werden selbstverstandiich anonym behandelt.

lch danke Ihnen bereits im Voraus fir Ihre Teilnahme!

0von 31 beaniworiel I

7

Beeinflussung des Erndhrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration

Nahrwertkennzeichnung

* 1. Kennen Sie die Nahrwertkennzeichnung? B3
.-\,. ja

(") nein
)

() vielieicht
i

0von 31 beaniworte!

(7

Beeinflussung des Erndhrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 2. Wo ist die Nahrwertkennzeichnung zu finden? B3

() auf allen Lebensmitielverpackungen

(") auf manchen Lebensmitielverpackungen

1 eantworict
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 3. Wie oft beachten Sie die Nahrwertkennzeichnung auf
Lebensmittelverpackungen? 3
@I
:) manchmal

() nie
NS

2von 31 be

Beeinflussung des Eméahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Néhrwertkennzeichnung

* 4. Wie intensiv beachten Sie die Nahrwertkennzeichnung auf
Lebensmittelverpackungen? &3
'C\’ Ich beachte sie bewusst, um mich dber die Nahrwerte des Lebensmittels zu informieren.

() Ich beachte sie bewusst, versiehe aber nicht alles, was sie beinhaltet

.C\, Ich nghme sie nur wahr.

3von 31 beantworte! I

v

Beeinflussung des Ernéhrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 5. Wiirden Sie die Nahrwertkennzeichnung (noch) mehr beachten,
wenn Sie diesbeziglich besser aufgeklart waren? B
OF
@)L

-~ ;
‘\_) vielleicht

4von 31 beantworte!  EEEEE—
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmittein

Nahrwertkennzeichnung

* 6. Wiinschen Sie sich mehr Aufklérung iiber die
Nahrwertkennzeichnung? B3
Or
O

o
.\} vielleicht

5von 31 beantwortel I

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 7. Inwiefern wiinschen Sie sich eine Aufkldrung Uber die
Nahrwertkennzeichnung?

(Mehrfachnennungen méglich) &3
D Artikel in (Fach-) Zeitschriften

D Workshaps

D Flyer oder Broschuren (2.B. in Supermarkten)
D Sonstiges:

31 beantworte! I

7]

Beeinflussung des Erndhrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 8. Wirden Sie ihr Kaufverhalten dndern, wenn Sie besser lber die
Nahrwertkennzeichnung aufgeklart waren? B3
OF
(i

e
‘\:j viellgicht

7von 31 beantwortet
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration a

Nahrwertkennzeichnung

*9. Wurden Sie jemals iiber die Nahrwertkennzeichnung aufgeklart? £
OF

.C) nein

o
.\) weifs ich nicht

8von 31 beantworte!  EEEEE—

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

*10. Inwiefern fand eine Aufklarung bezuglich der
Nahrwertkennzeichnung statt?

(Mehrfachnennungen méglich) &

D Schule/ Ausbildung/ Studium

D Intermet

D Waorkshop(s)
D Sonstiges

9von 31 beantworte!

7

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

*11. Besteht fir Sie ein Zusammenhang zwischen der
Nahrwertkennzeichnung und einer gesundheitsfdrderlichen Ernahrung?
Q
O
.C) nein

() vielleicht
@,

10von 31 beantworte! I
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

*12. Ist die Nahrwertkennzeichnung fiir Sie eine Unterstiitzung fiir eine
gesundheitsforderliche Ernahrung? B3
O
G

- .
.\) vielleicht

11von 31 beantworte! R

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Néhrwertkennzeichnung

* 13. Worauf schauen Sie auf der Lebensmittelverpackung, wenn Sie ein
Produkt interessiert?

(Mehrfachnennungen méglich) B3
D Firmenname D Preisangaben
Bezelchnung des Leoensnitels (6. Phantasienamenwie || Nanmwertkennzeichnung

Erdbesrraum’)
D oder Ver im

D AMlergene

D Nettafilimenge

D Verpackungsdesign

D Zutatenverzeichnis

D Label und Gitesiegel (5. Fair Trade)

12von 31 beantwortet

v

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration a ensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

*14. In wie viel Prozent der Flle schauen Sie bewusst auf die
Nahrwertkennzeichnung, bevor Sie ein Produkt endgiiltig kaufen? B
O 025%

O 2550%
O s

() 75-100%
Ry

13von 31 beantworte! N
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Beeinflussung des Erahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 15. Wie ansprechend empfinden Sie persénlich den optischen Eindruck
der Nahrwertkennzeichnung?
(Abbildung siehe unten) B

(\ sehr ansprechend (\) abwertend

() ansprechend () sehr abwertend
) NS

() inOrdnung
Ry

14von 31 beantwortet

Beispiel einer Nahrwerttabelle £

Energie 2101 kJ/ 502 kcal
Fett 164 9

davon gesattigte 93¢

Fettsauren

Kohlenhydrate 64,7 g

davon Zucker 26,2 ¢

Eiweild 6,89

Salz 039

(7

Beeinflussung des Eméahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

*16. Sind die Inhalte der Nahrwertkennzeichnung fiir Sie verstandlich?

Fur mich sind ... B3

() alle Inhalte verstandiich.
() einige Inhalte verstandlich.
(':. wenige Inhalte verstandlich

(\‘) keine Inhalte verstandlich.

15von 31 beantworte!



Lutter K, Schlich M Anhang C: Fragebogen Erwachsene Seite C-7

73

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration

Nahrwertkennzeichnung

*17. Was wiinschen Sie sich in Bezug auf den Inhalt der
Nahrwertkennzeichnung? B3
() sieben Pflichtangaben (Big 7°) beibehalten (Brennwert, Fett, gesattigte Fettsauren, Kohlenhydrate, Zucker, Eiweils, Salz)
() sieben Pflichtangaben kirzen
() sieben Pflichtangaben erweitern

L) Sonstiges:

16von 31 beantwortel G

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 18. Welche Darstellung der Nahrwertkennzeichnung finden Sie

persdnlich am besten?

(Abbildungen siehe unten) &3

O Nahrwerttabelle

O Kreisdiagramm

O Ampelfarben
(Erlzuterung: Die Ampelkennzeichnung wurde von der britischen Lebensmittelbehérde Food Standard Agency (FSA) erarbeitet
Werbraucherinnen und Verbraucher sollen mit der Ampel schnell erkennen kinnen, welche Lebensmittel gesund und welche weniger
gesund sind

Farbe rot Das Lebensmittel hat einen hohen Gehalt an Fett, Salz oder Zucker

- Der Verzehr von kleinen Mengen wird empfohlen!

17 von 31 beantwortel  E———

Farbe gelb:  Das Lebensmitiel hat einen mitileran Gehalt an dem befreffenden Nahrstoff
- Der Verzehristin den meisten Fallen in Ordnung!

Farbe grin:  Das Lebensmittel hat einen niedrigen Gehalt an dem betreffenden Nahrstoff
- Der Verzehristvollkommen in Ordnung!

[BZFE 2010, 8.1]

47 von 31 beantwortet
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Nahrwerttabelle [J
MNewete  [pofolg |
Energie 2101 kJ/ 502 keal
Fett 16,4 ¢
davon gesattigte 9349
Fettsauren
Kohlenhydrate 64,7 ¢
davon Zucker 26,2 g
Eiweily 6,8 g
Salz 03¢

Kreisdiagramm EJ
Nahrwerte in g pro 100g

Energie: 2101 kJ/ 502 kcal
0,3

uFett
udavon gesattigte

Fettsauren
u Kohlenhydrate

262

u davon Zucker
u Eiweily

u Salz

17 von 31 beantwortel  ——

Ampelfarben I

Néhrwerte pro 100g

Energie

2101kJ/
502 kcal

17von 31 beantwortet
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*19. Was wiinschen Sie sich im Bezug auf die Darstellung der
Nahrwertkennzeichnung?

(Mehrfachnennungen méglich) B3
[] groere schrin

D Kleinere Schrif

D aufVorderseite des Produkts

D auf Riickseite des Produids

D farbige Markierungen der drei Makronahrstoffe
(Kohlenhydrate, Lipide, Proteine)

D Sonstiges:

18von 31 beantworte!

7

Beeinflussung des Ermahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Nahrwertkennzeichnung

* 20. Fiihlen Sie sich mit der Interpretation der Nahrwertkennzeichnung
auf Lebensmittelverpackungen tberfordert? B3
O

0=

7
‘\D manchmal

19von 31 beantwortet

7

Beeinflussung des Ermahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Energiebedarf

* 21. Kennen Sie den Energiebedarf des Menschen?

=
oF
() nein
L/

(7Y vielleicht
L

20von 31 beantworte! I
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77

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Energiebedarf

* 22. Besteht fiir Sie ein Zusammenhang zwischen dem Energiebedarf
und der Emahrung des Menschen?
ja

Ny

~
i

*) nein
o

O

vielleicht

21von 31 beantwortet

v

Beeinflussung des Erndhrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Energiebedarf

* 23. Besteht fiir Sie ein Zusammenhang zwischen dem Energiebedarf
des Menschen und der Nahrwertkennzeichnung auf
Lebensmittelverpackungen? &3
On
C)mem

() vielleicht
L

22von 31 beantwortet

77

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Energiebedarf

* 24, Inwiefern? B

23von 31 beantwortet  ———
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Zuckerdeklaration

* 25. Ist Ihnen ein bewusster Zuckerkonsum wichtig? &

24von 31 beaniworte! N S

v

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Zuckerdeklaration

* 26. Ist Ihnen eine ausgewogene Ermahrung wichtig? &3

(7} manchmal
A/

25von 31 beantwortet

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Zuckerdeklaration

* 27. Schauen Sie bewusst auf die Zuckerdeklaration innerhalb der
Nahrwertkennzeichnung, bevor Sie ein Produkt endgiltig kaufen? B3

Pl
)2
@2
~

() nein

() manchmal
)

26von 31 beantworte!  ————



Lutter K, Schlich M Anhang C: Fragebogen Erwachsene Seite C-12

* 28. Bei welchen Produkten achten Sie besonders auf die
Zuckerdeklaration?

(Mehrfachnennungen mdéglich)

Bei .. B

D allen (verpackten) Lebensmitteln D Getreideprodukien

D Getranken D Fisch- und Fleischprodukien
D Milchprodukten D SiiRigkeiten und Sispeisen
D Sonstigem

27von 31 beantworte!

v

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Zuckerdeklaration

* 29. Beeinflusst die Zuckerdeklaration auf Lebensmittelverpackungen Ihr
Konsum- und somit auch ihr Erahrungsverhalten? &3
OF
O o

.() manchmal

28 von 31 beantworte!

7]

Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration au

Zuckerdeklaration

* 30. Wiirde sich Ihr Konsum- und somit auch Ihr Emahrungsverhalten
andern, wenn der Zuckergehalt auf Lebensmittelverpackungen
offensichtlicher und zusatzlich auch separat von der
Nahrwertkennzeichnung deklariert ware? B
O#

O e

L

() viellsicht

29von 31 beantworte!
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Beeinflussung des Emahrungsverhaltens durch die Zuckerdeklaration auf Lebensmitteln

Zuckerdeklaration

*31. Was soll in Bezug auf die Zuckerdeklaration auf
Lebensmittelverpackungen verandert werden, damit lhre
Aufmerksamkeit (mehr) auf diese gelenkt wird?

(Mehrfachnennungen maglich) &3
O farbige Hevorhebung

O zusaliche Angabe auf der Vorderseite der Lebensmitielverpackung

O Sonstiges:

| |
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Performancebewertung von feuchtegeregelten Gemiiseschalen in Kiihl-
gerdten

Astrid Klingshirn, Lilla Brugger, Marina Gienger und Lisa-Marie Dietz

Kurzfassung

In Kihlgeraten finden sich zunehmend feuchtegeregelte Systeme flir die Gemuse-
lagerung, flir welche jedoch keine Bewertungsgrundlagen zur Funktionsanalyse
bestehen. Anhand vergleichender Lagertests wird der Einfluss feuchtegeregelter
Lagersysteme auf den Qualitatserhalt von Gemise ermittelt. Als Leitparameter
eighet sich der Frischmasseverlust; die Analyse der Farbveranderung kann als un-
terstitzende Prifmethode dienen.

Schlagworte: Feuchteregelung, Kihlgerate, Frischeperformance, Kaltlagerfach,
Frischmasseverlust, Qualitatsanalyse, Gemiuse

Performance analysis of humidity-controlled vegetable drawers in refrig-
erators

Abstract

Vegetable drawers with humidity-control options gain in importance in refrigera-
tors. Yet to date no standardized analysis methods are available for performance
analysis. Based on a comparative storage analysis with vegetables, the impact of
different humidity-controlled storage systems on quality retention is analyzed.
Fresh weight loss can be applied as the main parameter for performance evalua-
tion, with color change analysis as a supporting test method in subsequent stor-
age.

Keywords: Humidity controlled storage, refrigerator, freshness performance, chill
compartment, fresh weight loss, quality analysis, vegetable
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Performancebewertung von feuchtegeregelten Gemiiseschalen in Kiihl-
gerdten

Astrid Klingshirn, Lilla Brugger, Marina Gienger und Lisa-Marie Dietz

Einleitung und Problemstellung

Pro Person landen in Deutschland im Jahr 2015 ca. 75,2 Kilogramm Lebensmittel
im Abfall. Rund 43 % dieser Lebensmittelabfalle sind dabei vermeidbar (Schmidt
et al. 2019). Obst und Gemiise stellen mit 34 % den gréBten Anteil der vermeid-
baren Lebensmittelabfalle dar. Ursache flir das Wegwerfen sind vorrangig Haltbar-
keitsprobleme, gefolgt von falscher Planung beim Einkauf und der Verwendung
(Waskow, 2018; BMEL 2019). Um einen frihzeitigen Verderb der Lebensmittel zu
verhindern und so Lebensmittelabfadlle zu reduzieren, ist eine sachgemaBe Lage-
rung noétig, was in den meisten Fallen eine Lagerung im Kulhlschrank erfordert
(Kemna et al. 2019). Dass dies nicht ausreichend umgesetzt wird, zeigt eine Studie
aus dem Jahr 2008: Gemuse wird zu 75 % im Kuhlschrank gelagert, Obst ist mit
40 % wesentlich seltener in Kihlschranken vorzufinden (WRAP 2008). Die gene-
relle Bereitschaft der Verbraucher, ihr Verhalten hin zu einer Optimierung der Halt-
barkeit zu andern, ist begrenzt. Nur etwa 13 % der Verbraucher scheinen em-
pfanglich fir Empfehlungen zu sein und sind bereit, Anstrengungen zur Verringe-
rung der Lebensmittelverschwendung zu unternehmen. Fast 60 % sind fUr das
Thema nicht empfanglich oder véllig unbeteiligt (WRAP 2007). Flur die meistern
Obst- und Gemlsesorten sind Temperaturen zwischen 0 und 4 °C in Kombination
mit einer hohen relativen Luftfeuchte von >95 % anzustreben.

Durch die Implementierung von feuchtegeregelten Gemuseschubladen in Kihl-
geraten werden die flir Obst und Gemuse erforderlichen Lagerbedingungen ge-
schaffen. Die Bereitstellung solcher Lagersysteme kann Verbraucher proaktiv un-
terstitzen, eine optimierte Lagerung umzusetzen, so dass auch bei den Verbrau-
chern, die sich des Einflusses der Lagerklimaparameter auf den Qualitatserhalt
nicht bewusst sind oder nicht zur Veranderung von Lagergewohnheiten bereit sind,
Produktverluste reduziert werden kénnen (Thomas 2007).

Stand des Wissens

Lageranforderungen von Obst und Gemiise

Obst und Gemulse sind leicht verderbliche Lebensmittel, deren Stoffwechsel nach
der Ernte weiterhin aktiv ist, was zu Qualitatsveranderungen im Lagerverlauf und
schlieBlich zum Verderb fuhrt (Bartz & Brecht 2003). Zu den Hauptverderbs-er-
scheinungen zahlen Textur- und Farbveranderungen, Geruchs- und Geschmacks-
veranderungen, Nahrstoffverluste sowie Schimmel und Faulnis.

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 11. DEZEMBER 2019
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Zudem tragt der Frischmasseverlust, v. a. dominiert durch Transpiration und bei
Kihllagerbedingungen in geringem Umfang auch durch die Respirationsaktivitat
der Produkte zum kontinuierlichen Qualitatsabbau wahrend der Lagerung bei (Be-
cker & Fricke 1996).

Durch die Absenkung der Lagertemperatur auf 0 - 4 °C wird das mikrobielle Wachs-
tum verringert bzw. ganz gestoppt und metabolische Aktivitaten werden verlang-
samt (Schuchmann & Schuchmann 2005). GemaB der Arrhenius-Gleichung resul-
tiert aus einer Senkung der Temperatur um 10 K eine Verlangsamung der Stoff-
wechselreaktionen um den Faktor 2 bis 3. Daraus ergibt sich flr pflanzliche Frisch-
waren eine bis zu dreifach langere Lagerzeit bei Umsetzung von Kuhllagerbedin-
gungen (Herppich et al. 2010).

Neben der Lagertemperatur ist auch die relative Luftfeuchte der Nachernteumge-
bung ein entscheidender Parameter flur den Qualitatserhalt, da Transpirationsver-
luste und damit der Verlust an Frischmasse unter Kihllagerbedingungen mafBgeb-
lich zum Qualitadtsabbau beitragen. Die Wasserabgabe durch Transpiration ist Uber-
wiegend vom Wasserdampfgradienten zwischen der Umgebungsluft und dem Pro-
dukt abhangig (Bartz & Brecht 2003) sowie vom Verhaltnis der Produktoberflache
zum Produktvolumen (Krug 1991). Um die Transpiration in Folge des Wasser-
dampfgradienten so gering wie mdglich zu halten, ist bei Obst und Gemise eine
hohe relative Luftfeuchte >95 % anzustreben (Bartz & Brecht 2003). Bei einer
Vielzahl von Obst und Gemiseprodukten flihrt bereits ein Wasserverlust von 3 bis
10 % zu deutlichen Qualitatsveranderungen (Kays & Paull 2004).

Bei konventioneller Kuhlschranklagerung, d. h. bei einer Lagertemperatur zwi-
schen 4 und 8 °C und einer relativen Luftfeuchte von 70 bis 90 % betragt der
tagliche Frischmasseverlust von Gemtuse je nach Produkt zwischen 1 und 20 %:
So verliert Spinat beispielsweise bis zu 5 % an Frischmasse pro Tag, Kopfsalat bis
zu 11 % und Radieschen bis zu 20 %, was einem vollstandigen Produktverderb
gleichzusetzen ist (Bognar et al. 1990). Bei Anwendung der idealen Lagerbedin-
gungen, das heiBt einer Lagertemperatur von nahe 0 °C und einer relativen Luft-
feuchte von >95 %, kann der Frischmasseverlust infolge von Transpirations-
verlusten minimiert und die Haltbarkeit dadurch verlangert werden (Bartz & Brecht
2003). So betragt die Lagerdauer fur Brokkoli unter optimalen Lagerbedingungen
beispielsweise 14-21 Tage und flir Spinat 10 - 14 Tage El-Ramady et al. 2014).
Unter Bericksichtigung typischer Lagerdauern von ca. 5 Tagen bis maximal 11
Tagen bis zum Verbrauch (Rocatto et al. 2017) kann so sichergestellt werden, dass
alle Produkte bis zu deren Verwendung eine hohe Verzehrsqualitat aufweisen, stets
unter der Annahme einer ausreichenden Ausgangsqualitat zum Zeitpunkt der Ein-
lagerung.
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Entwicklungstrends bei Kiihlgeraten

In privaten Haushalten werden heute v. a. Kiihl-Gefrierkombinationen genutzt, mit
einem Anteil von 85 %. Frischefunktionen sind dabei zunehmend vorzufinden, vor
allem im Bereich von Gemuseschalen mit Systemen zur Feuchteregulierung.

Die Riickhaltung der Feuchte, die durch Transpiration und Respiration der zumeist
offen gelagerten Obst- und Gemiuseprodukte (WRAP 2008) in den Lagerbereich
abgegeben wird, erfolgt im einfachsten Falle durch mechanische Feuchteregler, die
Luftungsoéffnungen im vorderen oder oberen Bereich der Lagerschalen 6ffnen oder
verschlieBen. Aufwendigere Systeme setzen die SchlieB- und Bellftungsfunktion
Uber dicht schlieBende Deckelsysteme um, die Liftungsoéffnungen oder Hebe-
mechanismen beinhalten. Vereinzelt finden sich, dann v. a. im asiatischen Markt,
auch aktive Feuchteregelsysteme, z. B. durch die Steuerung des Lufterlaufs in der
Verdichterstandzeit, was zu einer Rickbefeuchtung des Kihlraumes beitragen
kann (Whirlpool 2018).

Je nach Umsetzung kénnen Feuchteregelsysteme einen unterschiedlich starken
Einfluss auf den Qualitatserhalt und damit die Frischeperformance des Kihlgerates
haben. Insbesondere bei dynamisch gekihlten Kihl-Gefrierkombinationen, die
Uber ein zentrales Verdampfersystem im Gefrierbereich verfiigen und dadurch ge-
ringe Luftfeuchtewerte im Kuhlfach aufweisen, sind funktionale Feuchteregel-
systeme essenziell.

Eine weiter optimierte Anpassung an die unterschiedlichen Lagerklimaanforderun-
gen je Lebensmittelgruppe bieten Mehrzonenkilihlgerate, die durch spezielle Luft-
fuhrung oder separate Verdampfer unterschiedliche Temperaturbereiche realisie-
ren und zumeist auch Feuchteregeloptionen integrieren (aid 2016). Meist sind se-
parate Temperaturzonen als Kaltlagerfach umgesetzt, deren Temperatur im Be-
reich von -3 °C bis +3 °C liegt (IEC 62552-2, 2015) und die vorwiegend unabhan-
gig von der eingestellten Lagertemperatur im Kihlfach eingestellt werden kann.

Performanceanalyse feuchtegeregelter Gemiiseschalen

Zur Analyse der Performance von feuchtegeregelten Gemuseschalen existiert bis-
her noch kein freigegebenes, international anerkanntes Priufverfahren. Auch wer-
den Frischefunktionen heute im Rahmen von Tests von Verbraucherinstitutionen,
mit Ausnahme der Analyse der Temperatur, nicht in die Gesamtbewertung einbe-
zogen, obgleich die Frischhaltung die primare Funktion von Klhlgeraten darstellt.
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Welchen Einfluss unterschiedliche Lagersysteme fiir Gemuse in Kihlgeraten mit
und ohne Feuchteregelung auf den Qualitatserhalt von Gemuse haben, wird an-
hand der Gemusesorten Spinat und Brokkoli untersucht. Dabei wird ein Kaltlager-
fach einer konventionellen Gemliseschale jeweils mit und ohne Feuchteregelung
gegenlUbergestellt. Zudem erfolgt die Betrachtung der offenen Lagerung im Kihl-
fach selbst, da dies auch das typische Verbraucherverhalten widerspiegelt. Die
Qualitatsanalyse der Proben erfolgt im Zweifachansatz anhand einer sensorischen
Bewertung, der Messung des Frischmasseverlusts sowie der Analyse der Griinton-
veranderung mittels digitalem Farbprifstand. Innerhalb des zwei- bzw. dreiwd6chi-
gen Lagerverlaufs erfolgen die Analysen produktspezifisch im Intervall zwischen 2
bis 5 Tagen.

Im Fokus steht neben der Analyse des Qualitatsverlaufs v. a. auch die Ableitung
von Analyseparametern, die eine Schnellbewertung von Lagersystemen bei ver-
gleichenden Tests zulassen. Zudem gilt es die grundsatzliche Eignung vergleichen-
der Prifungen zur Bewertung der Frischeperformance bei Kihlgeraten zu ermit-
teln.

Material und Methoden

Die Gemisesorten Spinat und Brokkoli werden im Zweifachansatz, unverpackt, in
jeweils funf Lagersysteme eingelagert. Der Spinat wird vorab in 15-20g Portionen
in Kunststoffschalen eingewogen. Von jeder Gemlisesorte werden zwei unter-
schiedliche Rohwarenchargen eingesetzt. Die verwendeten Lagersysteme befinden
sich in zwei statisch geklihlten Kihlgeraten mit Fertigungsdatum 2017 (Tab. 1).

Tab. 1: Verwendete Gemiiselagersysteme

Kiihlgefrierkombination mit Kaltlagerfach Einbaukiihlschrank mit Gefrierfach
Lagerbereich Einstellung Abklrzung Lagerbereich Einstellung Abklirzung
Kaltlagerfach mit Gemuseschale mit

Feuchteregelung 0°C 0 °C, GFK | Feuchteregelung 4 °C 4 °C, GFK
(Volumen:37 1) (Volumen:35,2 1)

Kaltlagerfach

ohne Feuchte- o o Gemuseschale

regelung 0°C 0°C G ohne Feuchte- 4 oC 4°C G
(Volumen:37 1) regelung (Volu- !
Kuhlfach (Volu- o o men: 20,5 )

men:148 1) 4°C 4°C K

Flr den Versuch stehen von jedem Kihlgerate-Typ zwei Exemplare zur Verfligung,
was eine parallele Lagerung der Chargen ermdéglicht. Jede Charge wird dabei in
alle finf Lagersysteme eingelagert. Die Temperatur und relative Luftfeuchte der
Lagersysteme wird mittels mobilen Datenloggern Uberwacht und aufgezeichnet.
Zum Festlegen der Analysenzeitraume werden die maximalen Lagerzeiten aus der
Literatur herangezogen.
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Demzufolge werden bei Spinat 12 bis 14 Tage und bei Brokkoli 21 Tage angesetzt
(EI-Ramady, Domoskos-Szabolcsy, Abdalla, Taha, & Fari, 2014). Innerhalb des
Analysenzeitraums werden die Spinatproben in zwei bis drei Tagesabstanden und
die Brokkoliproben in drei bis fiinf Tagesabstanden kontrolliert. Die Qualitatsande-
rungen werden an den Kontrolltagen mittels sensorischer Bewertung, Messung des
Frischmasseverlusts und Griintonanalyse mit digitalem Farbprifstand erfasst.

Die sensorische Analyse der Proben erfolgt anhand einer bewertenden Prifung mit
Skale in Anlehnung an DIN 10952 mit zwei geschulten Prifern. Es werden die
Merkmale Farbe, Geruch und Textur mit einer 6-Punkte Skala bewertet (Tab. 2).
Die Merkmalseigenschaften werden dabei probenspezifisch konkretisiert und an-
gepasst.

Tab. 2: Basisstruktur des Sensorikbewertungsschemas

Qualitat Skalenwert | Merkmalseigenschaft

1 volle Erfillung der Erwartungen

hohe Qualitat
geringfliigige Abweichungen

merkliche Abweichungen

mittlere Qualitat
deutliche Fehler

starke Fehler

unzureichende Qualitat

| hjlw|N

vollig verandert

Je nach Gemisesorte variiert der Einfluss der Einzelmerkmale auf die Gesamt-
bewertung des Qualitatszustandes, der als Summenparameter in Form des Ge-
samtqualitatsindexes angegeben wird. Die Gewichtung der Einzelparameter je Ge-
muise zeigt Tab. 3, wobei ein Qualitatsindex von 3,6 der Verzehrsgrenze und damit
dem Ende der Haltbarkeit entspricht.

Tab. 3: Berechnungsgrundlagen des Gesamtqualitatsindexes

Produkt Berechnungsschema des Qualitatsindexes
Brokkoli (Farbex5+Geruchx1+Texturx4) /10
Spinat (Farbex3+Geruchx2+Texturx5) /10

Die Ermittlung der maximalen Lagerdauer erfolgt anhand der Analysedaten des
Qualitatsindexes im Lagerverlauf, oder, falls die Verzehrsgrenze binnen des Lager-
zeitraums nicht erreicht wird, mittels Regressionsanalyse.

Zur Ermittlung des Frischmasseverlusts wird das Probengewicht mit einer Analy-
senwaage bestimmt. Der Frischmasseverlust pflanzlicher Frischwaren setzt sich
dabei aus den Transpirationsverlusten, welche bei der Kihllagerung Uberwiegen
sowie den Respirationsverlusten, zusammen. Die Veranderung des Proben-
gewichts in Bezug auf das Anfangsgewicht wird als prozentualer Frischmasse-
verlust ermittelt. Bei der Auswertung wird der kritische Frischmasseverlust als Be-
wertungsparameter mit herangezogen, der beim Abverkauf von Gemuseprodukten
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als Grenzwert der Verkaufsfahigkeit gilt und damit erste wahrnehmbare Qualitats-
veranderungen indiziert. Bei Brokkoli liegt dieser bei 4 %, bei Spinat bei 3 % (Kays
& Paull 2004).

Die Bestimmung der Farbveranderung des Griinanteils erfolgt mit digitalem Farb-
priifstand und der dazugehdrigen Software (FoodWINspector). Zur Uberwachung
der Farbveranderung werden mit einer CCD-Kamera Bilder der Produkte im Farb-
prufstand aufgenommen. Die Software ermittelt, basierend auf dem NCS-
Farbsystem, die Buntténe B70G bis Y30R der Probe. Fur die Auswertung relevant
ist die Angabe der prozentualen Farbanteile der Blau- bis Griinténe B70G bis G70Y.
Da im Wesentlichen der Farbton G30Y bei beiden Gemiisesorten eine Anderung im
Lagerverlauf aufzeigt, wird rein dessen Entwicklung im Folgenden grafisch aufge-
zeichnet und mittels Deltabetrachtung zum Ausgangswert ausgewertet. Flr die
Messung werden die Proben an jedem Versuchstag in gleicher Ausrichtung in der
Lichtkabine platziert. Brokkoliproben, welche zur Analyse vertikal positioniert wer-
den, werden aufgrund des zunehmenden Texturverlustes im Lagerverlauf seitlich
umlaufend mit Klebeband fixiert, um eine vergleichbare Farbbewertung zu den
vorausgegangenen Lagertagen umzusetzen. Die Analyse erfolgt mit der Software

win Food Evaluation.

Ergebnisse

Ausgehend von den ermittelten Daten zu den Temperatur- und Feuchtebedingun-
gen in den betrachteten Lagersystemen erfolgt die Darstellung der qualitatsgeben-
den Eigenschaften von Brokkoli und Spinat im Lagerverlauf. Hierbei erfolgt eine
Darstellung der Ergebnisse je eingelagerter Charge.

Lagerklimabedingungen

In Tab. 4 sind die Klimabedingungen der untersuchten Lagersysteme dargestellt.

Tab. 4: Temperatur- und Feuchtebedingungen der Lagersysteme wahrend der Lagerung (Mittelwert
und Standardabweichung)

0°C,GFK| 0°C,G |4°C,GFK| 4°C, G 4 °C, KF
Temperatur [ °C] 0,8+0,3 1,5+0,4 3,2+0,6 2,5+£1,0 3,7£0,3
Charge 1
Rel. Luftfeuchte [%] 94+4 81+13 94+5 62+17 7012
Temperatur [ °C] 1,0+0,1 1,6+0,5 3,5+0,8 2,9+1,3 4,1+0,2
Charge 2
Rel. Luftfeuchte [%] 9246 84+8 95+4 62+20 70+8

Das 0 °C- Lagersystem weist eine Temperatur von ca. 0,8 bis 1,6 °C auf. Die 4
°C-Lagersysteme weisen im Lagersystem ohne Feuchteregelung eine um ca. 1K
niedrigere Temperatur als das Geratesetting auf. Die feuchtegeregelten Gemise-
schalen weisen eine relative Luftfeuchte von >90 % auf, die Lagerbereiche ohne
Feuchteregelung von 60 bis 70 %. Die Konstanz der relativen Lagerfeuchte ist
dabei unter feuchtegeregelten Bedingungen deutlich ausgepragter.
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Qualitatsverdnderung von Brokkoli im Lagerverlauf

Frischmasseverlust Brokkoli

Der Verlauf des prozentualen Frischmasseverlusts ist in Abb. 1 und 2 dargestelit.
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Abb. 1: Frischmasseverlust Brokkoli, Charge 1  Abb. 2: Frischmasseverlust Brokkoli, Charge 2

Bei beiden Chargen weisen die Brokkoliproben der feuchtegeregelten Gemise-
schalen den geringsten Frischmasseverlust auf. Es zeigen sich jedoch deutliche
Unterschiede der Verlaufe je Lagersystem und Charge. Wahrend die feuchtegere-
gelten Systeme bei Charge 1 vergleichbar sind, zeigt sich bei Charge 2 ein deutlich
besserer Feuchterlckhalt bei der Probe 4 °C, GFK. Bei den nicht feuchtegeregelten
Systemen weist die Gemuseschale ohne Feuchteregelung eine starkere Entfeuch-
tung als die Lagerung im Kuhlfach auf, was aufgrund der geringeren Luftfeuchte-
werte in der Gemiseschale zu erwarten war. Der kritische Frischmasseverlust, der
bei Brokkoli bei 4 % liegt, ist bei den nicht feuchtegeregelten Lagersystemen von
Charge 1 bereits nach 2 Tagen erreicht, bei Charge 2 ebenso, mit Ausnahme des
Systems bei 0 °C, G. Bei den feuchtegeregelten Systemen wird dieser nach 5 bis
7 Tagen erreicht.

Farbverdnderung G30Y bei Brokkoli

Bei Brokkoli gilt die Zunahme des Gelbanteils als ein Indikator fir den zunehmen-
den Qualitatsabbau. Charge 1 weist von Beginn an deutlich unterschiedliche G30Y-
Anteile auf (Abb. 3), wahrend Charge 2 homogenere Ausgangswerte zeigt (Abb.
4). Auch im Lagerverlauf zeigen sich je Charge deutlich unterschiedliche Entwick-
lungen: Wahrend bei Charge 1 der Anteil des Farbtons G30Y zunachst bis Tag 8
abnimmt, steigt der Anteil von G30Y bei Charge 2 stetig an.
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Abb. 3: Entwicklung des Farbanteils von G30Y Abb. 4: Entwicklung des Farbanteils von G30Y -
Brokkoli Charge 1

Brokkoli Charge 2

Die Deltaberechnung in Tab. 5 zeigt, dass bei Charge 2 bei den feuchtegeregelten
Lagersystemen die geringste Farbveranderung von G30Y auftritt. Charge 1 spie-
gelt dies nicht wider, hier weist der Brokkoli des Lagersystems 4 °C, GFK die groB3te
Anderung im Farbwert G30Y auf.

Tab. 5: G30Y- Farbwertdifferenzen von Brokkoli an ausgewahlten Lagertagen zum Startwert

A G30Y 0 °C, GFK 0°C, G 4 °C, GFK 4°C, G 4 °C, KF
Tag 5 3,60 1,70 7,70 0,70 3,80

Charge 1 Tag 12 7,20 2,50 12,10 4,10 1,60
Tag 21 5,70 8,50 12,20 5,30 4,20
Tag 5 5,60 3,90 0,10 14,50 9,30

Charge 2 Tag 12 21,40 26,80 9,70 42,30 34,50
Tag 21 28,70 43,70 20,20 35,30 30,70

In Tab. 6 sind beispielhaft die Fotoaufnahmen der Charge 2 von Versuchstag 12
der verschiedenen Lagersysteme abgebildet. Es ist zu erkennen, dass die Brokko-
liprobe der Lagervariante 4 °C, GFK den geringsten Gelbanteil aufweist, gefolgt

von den Kaltlagerfachlagervarianten.

Tab. 6: Fotodokumentation Tag 12, Brokkoli Charge 2

Tag
12

0 °C, GFK

0°C, G

4 °C, GFK

4°C, G

4 °C, KF

Echtbilder

Negativ-
bilder
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Sensorische Bewertung von Brokkoli

Die Entwicklung des Qualitatsindexes im Lagerverlauf zeigt, dass die Proben der
Lagervariante 4 °C, G die Verzehrsgrenze am schnellsten lUberschreiten, gefolgt
von den im Kuhlfach gelagerten Proben (Abb. 5 und 6). Auch hier zeigen sich
deutliche Chargenunterschiede: Bei Charge 1 erreichen die Brokkoliproben der
feuchtegeregelten Lagersysteme die Verzehrsgrenze innerhalb des Analysenzeit-
raums nicht. Bei Betrachtung der Charge 2 zeigt sich bei der Lagervariante 0 °C,
GFK eine kurzere Lagerdauer als bei der Lagervariante 0 °C, G.

6 3

«
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Abb. 5: Qualitatsverlauf Brokkoli Charge Abb. 6:Qualitétsverlauf Brokkoli Charge 2

Betrachtung der Gesamtlagerdauer von Brokkoli je Lagersystem

Auch in der Auswertung der maximalen Lagerdauer, basierend auf der ermittelten
Verzehrsgrenze aus der sensorischen Analyse, spiegeln sich die deutlichen Char-
genunterschiede je Lagersystem wider (Tab. 7). Bei Charge 1 weisen die feuchte-
geregelten Lagerbereiche in Gegenlberstellung zu den nicht feuchtegeregelten
Systemen eine Lagerzeitverlangerung von 7 - 13 Tagen auf. Bei Charge 2 zeigen
sich die Unterschiede nicht bzw. weniger ausgepragt, was den hohen Stellenwert
der Ausgangsqualitat zu Beginn der Lagerung unterstreicht. Es wird deutlich, dass
die Brokkoliproben der Charge 1 langer verzehrsfahig sind. Bei beiden Chargen
weist die Lagervariante 4 °C, GFK die langste Lagerdauer auf. Sie ist bei beiden
Chargen ca. doppelt so

lang wie bei gleicher Temperatur jedoch ohne

Feuchteregelung.

Tab. 7: Maximale Lagerdauer von Brokkoli je Charge und Lagersystem

V[.I?;'z:'l"sgre“ze 0 °C, GFK 0°C, G 4 °C, GFK 4°C, G 4 °C, KF
Charge 1 21,5 14,5 26 13 14,5
Charge 2 8,5 10,5 12 5,5 7
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Qualitatsverdnderung von Spinat im Lagerverlauf

Frischmasseverlust von Spinat

Der Frischmasseverlust der Spinatproben, dargestellt in Abb. 7 und 8, zeigt in der
Reihenfolge der Lagersysteme bei beiden Chargen den gleichen Verlauf. Bei den
feuchtegeregelten Lagersystemen lasst sich der geringste Frischmasseverlust ver-
zeichnen. Die nicht feuchtegeregelten Lagersysteme beider Chargen erreichen den
kritischen Frischmasseverlust von 3 % bereits innerhalb des ersten Lagertages,
jedoch wird der Wert auch bei den feuchtegeregelten Systemen bereits nach spa-
testens 2 Tagen erreicht.
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Abb. 7: Frischmasseverlust Spinat Charge 1 Abb. 8: Frischmasseverlust Spinat Charge 2

Farbveridnderung G30Y bei Spinat

Bei beiden Spinatchargen ist ein Anstieg des Farbanteils von G30Y im Lagerverlauf
zu verfolgen. Es zeigt sich jedoch keine Ahnlichkeit in der Abfolge der Lagersys-
teme.

w
5 8

Farbanteil [%]
NI

Lagerdauer / Tage Lagerdauer / Tage

Abb. 9: Entwicklung des Farbanteils von G30Y - Abb. 10: Entwicklung des Farbanteils von G30Y
Spinat Charge 1 - Spinat Charge 2
Bei Betrachtung der Farbwertdifferenzen von G30Y vom Ausgangswert zum Wert
an Versuchstag 7 zeigt sich, dass in beiden Chargen das Lagersystem 4 °C, GFK
die geringste Farbanderung aufweist (Tab. 8). Im Vergleich dazu weisen die Proben
des Lagersystems 4 °C, G die hdochste Farbanderung auf.
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Tab. 8: G30Y- Farbwertdifferenzen von Spinat an ausgewahlten Lagertagen zum Startwert

A G30Y 0°C,GFK | 0°C, G 4°C,GFK (4°C, G 4 °C, KF
Tag 2 0,90 1,20 120 5,40 2,50
Charge 1 L
Tag 7 12,30 9,70 6,50 25,80 20,60
Tag 2 1,00 0,30 0,80 1,40 2,20
Charge 2
Tag 7 15,00 3,80 2,10 24,60 10,30

In Tab. 9 sind beispielhaft die Fotoaufnahmen der Charge 1 von Versuchstag 7 der

verschiedenen Lagersysteme abgebildet. Auch hier ist zu erkennen, dass die Spi-

natprobe der Lagervariante 4 °C, GFK den geringsten Gelbanteil aufweist.

Tab. 9: Fotodokumentation Tag 7, Spinat Charge 1

Tag

N

0 °C, GFK

0°C, G

4 °C, GFK

4°C, G

4 °C, KF

Echt-
bilder

Negativ-
bilder

Sensorische Bewertung der Spinatproben

Die Analyse der Entwicklung des Qualitatsindexes zeigt, dass die Spinatproben der
Lagervarianten 4 °C, G und 4 °C, KF die Verzehrsgrenze nach bereits 4 bzw. 4,5

Tagen erreichen und somit die kirzeste Lagerdauer aufweisen (Abb. 1

1, 12).
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Abb. 11: Qualitatsverlauf Spinat Charge 1

Abb. 12: Qualitatsverlauf Spinat Charge 2

Bei den Spinatproben der Charge 2 ist auffallend, dass die Lagerdauer in der feuch-

tegeregelten Gemuseschale klirzer ist als in der GemUseschale ohne Feuchterege-

lung.
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Betrachtung der Gesamtlagerdauer von Spinat je Lagersystem

Beide Chargen unterscheiden sich in der maximalen Lagerdauer je System nur
geringfligig. Bei Charge 1 ist bei Gegenuberstellung der feuchtegeregelten zu den
nicht feuchtegeregelten Lagersystemen eine Lagerzeitverlangerung von 1,5 - 4
Tagen zu verzeichnen. Beim Vergleich der 0 °C Facher der Charge 2 ist keine La-
gerzeitverlangerung bei feuchtegeregelter Lagerung abzuleiten, bei der 4 °C La-
gerung hingegen um 5 Tage. Bei der Lagervariante 4 °C, GFK zeigt sich bei beiden
Chargen die langste Lagerdauer.

Tab. 10: Maximale Lagerdauer von Spinat je Charge und Lagersystem

Verzehrsgrenze 8 e 8 e e
[Tage] 0 °C, GFK 0°C G 4 °C, GFK 4°C,G 4 °C, KF
Charge 1 7,5 6 8 4 4,5
Charge 2 6 7,5 9,5 4,5 4,5

Einfluss von Feuchteregelung und Temperatur auf die Lagerqualitat und
Lagerdauer von Gemiise

Bei Anwendung der idealen Lagerbedingungen, das heiBt einer Lagertemperatur
von 0 °C und einer relativen Luftfeuchte von >95 % ist flir Brokkoli eine Lager-
dauer von 14-21 Tagen und flr Spinat von 10-14 Tagen zu erwarten. Im durch-
gefluhrten Versuch werden diese Literaturwerte lediglich von der Brokkolicharge 1
erreicht (Tab. 7). Dies verdeutlicht, dass die Lagerdauer nicht ausschlieBlich von
den Lagerbedingungen abhangt, sondern auch stark von der Rohwarenqualitat be-
einflusst wird.

Beim Vergleich der verschiedenen Lagersysteme zeigt sich, dass die Qualitat in
den feuchtegeregelten Fachern erwartungsgemaB am langsten erhalten bleibt
(Tab. 7, 10). Auffallend ist jedoch, dass die Lagervariante 0 °C, G eine nahezu
gleichwertige Frischeerhaltung bereitstellt. Zudem ist festzustellen, dass die Pro-
ben der Lagervariante 4 °C, GFK bei allen Versuchsreihen die langste Lagerdauer
aufweisen. Da die tatsachliche Lagertemperatur des Lagersystems 4 °C, GFK nicht
bei 4 °C liegt, sondern im Mittel bei ~3,2 °C fir Charge 1 bzw. ~3,5 °C flir Charge
2, liegen die absoluten Temperaturunterschiede zwischen dem Kaltlagerfach und
der feuchtegeregelten Gemiseschale bei ca. 2,5 K. Eine Differenzierung der La-
gertemperaturen wird in diesem Falle offensichtlich durch Chargenunterschiede
Uberlagert.

Bei Betrachtung der relativen Luftfeuchte zeigt sich, dass die Lagervariante 4 °C,
GFK zudem im Mittel die héchste relative Luftfeuchte aufweist, was zum einen die
funktionale Feuchterlickhaltung des Systems unterstreicht, zudem aber auch auf
das im Vergleich etwas geringere Lagervolumen zurtckgefuhrt werden kann. Im
Lagersystem 4 °C, G nimmt die Qualitdt der Proben am schnellsten ab: Hier liegt
die niedrigste Luftfeuchte, gepaart mit der hdchsten Temperatur im Lagersystem-
vergleich vor.
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Diskussion: Eignung der methodischen Analyseverfahren

Sensorische Analytik

Die Schwierigkeit bei der Ermittlung der Verzehrsgrenzen anhand der sensorischen
Analyse besteht darin, objektive und reproduzierbare Ergebnisse zu gewahrleisten.
Grund hierfir ist das subjektive Empfinden der Priifpersonen sowie die Problematik
die Parameter Farbe, Textur und Geruch unabhangig voneinander zu bewerten.
Der Einsatz eines Panels, bestehend aus mindestens 6 geschulten Priifern, und die
Bewertung uber ein Konsensprofil gemaB DIN 13299 sind als Alternative in Be-
tracht zu ziehen. Die sensorische Analytik bleibt dabei jedoch ein ressourceninten-
sives Verfahren, das insbesondere als Analyseverfahren im Lagerverlauf eine hohe
Flexibilitdt des eingesetzten Panels erfordert.

Messung des Frischmasseverlusts

Im Vergleich zur Sensorik ist die Messung des Frischmasseverlusts eine rein ob-
jektive Methode, die zudem ohne Aufwand schnell umsetzbar ist. Bei Gegenuber-
stellung des Frischmasseverlusts und der sensorischen Bewertung je Gemusesorte
und Charge zeigen sich die gleiche Abfolge und ein @hnlicher Verlauf der Kurven.

Zur Ableitung, inwieweit sich der Frischmasseverlust als Analyseparameter eignet,
wird eine Korrelation des Frischmasseverlusts mit der sensorischen Texturbewer-
tung vorgenommen. Die lineare Regression ergibt positive Korrelationen flir beide
Gemusesorten und Chargen. Mit Ausnahme der Lagervarianten 4 °C, GFK und 4
°C, G ergeben sich bei Brokkoli Korrelationen mit BestimmtheitsmaBen >0,9. Spi-
nat weist, mit Ausnahme der Lagervariante 4 °C, GFK, BestimmtheitsmaBe >0,92
auf. Demzufolge stellt der Frischmasseverlust einen Indikator flr die Qualitatsent-
wicklung der Proben dar.

Zum Zeitpunkt des Erreichens des kritischen Frischmasseverlusts liegt der senso-
risch ermittelte Qualitatsindex bei allen Proben im Bereich von 1,5 bis 2, was ge-
ringfligige Abweichungen in der Probenqualitat indiziert (Tab. 2). Dieser Zusam-
menhang zeigt, dass Texturveranderungen zu Beginn der Lagerzeit fir den Quali-
tatsabbau dominieren und somit eine gute Indikation zur Ableitung der Gesamt-
qualitat ermdglichen. Mit zunehmender Lagerdauer Uberlagern weitere Qualitats-
veranderungen die texturbedingten Qualitatsverluste. Dies zeigt sich darin, dass
zum Zeitpunkt des Erreichens der Verzehrsgrenze kein einheitlicher prozentualer
Frischmasseverlust vorliegt. Anhand des Frischmasseverlusts kann demzufolge
keine Verzehrsgrenze festgemacht werden.
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Die Messung des Frischmasseverlusts kann somit als Erganzung zur Sensorik
durchgefiihrt werden, die sensorische Bewertung jedoch nicht ersetzen. Zudem
erfolgt bei der reinen Analyse des Frischmasseverlusts nur bedingt eine Mitbewer-
tung des Lagerparameters Temperatur, welcher nur indirekt tber die Temperatur-
fluktuation in das Transpirationsverhalten einspielt.

Das derzeit im Rahmen der IEC SC 59M ausgearbeitete Priifverfahren (IEC 63169
ED1) zur Bewertung der Feuchterlickhalteperformance von Gemuseschalen, kann
als Indikator flr die Performance von Frischesystemen sinnvoll genutzt werden:
Das Prufverfahren basiert auf dem Ansatz mit befeuchteten Cellulosepads, welche
eine groBe Verdunstungsoberflache darstellen und somit im Transpirationsverhal-
ten Blattgemise nahekommen.

Ein Simulanzsystem ermdglicht eine hohe Wiederholbarkeit und Reproduzierbar-
keit der Versuchsergebnisse, was im Rahmen vergleichender Lebensmitteltests
nicht maoglich ist. Zudem ermdglicht der Ansatz des Gegenwiegens eine rasche
Umsetzung.

Farbanalyse mit digitalem Farbpriifstand

Auch der Farbverlauf gibt wesentliche Qualitatsveranderungen wieder. Die Umset-
zung im Farbprifstand ermdglicht als nicht-zerstérendes Prifverfahren ebenso
eine rasche Aussage zur Veranderung im Lagerverlauf. Die Daten der digitalen
Farbanalyse werden basierend auf der Arbeitshypothese ausgewertet, dass fur die
ausgewahlten nicht nachreifenden Frischwaren die geringste Farbanderung den
besten Qualitatserhalt impliziert. Dabei ist zu erwarten, dass die feuchtegeregelten
Lagervarianten die geringste Farbanderung aufweisen.

Auch hier erweisen sich wiederum die deutlichen Unterscheide der Rohware als
limitierender Faktor: Bei Betrachtung der Farbwertdifferenzen zu Tag 0 des Farb-
wertes G30Y, spiegelt sich diese Erwartung nicht in jeder Charge wider. Bei Brok-
koli Charge 1 weisen die Proben der feuchtegeregelten Lagervarianten die gréBte
Anderung auf. Beim Vergleich der Kurvenverldufe der Chargen von Brokkoli bzw.
Spinat zeigt sich keine Ahnlichkeit in der Abfolge sowie im Kurvenverlauf der La-
gervarianten.

Zur weiteren Prifung der Eignung der Fotostandanalyse zur Qualitatserfassung
wird der gemessene Farbanteil des Farbwertes G30Y mit der sensorischen Farb-
bewertung korreliert. Anhand der linearen Regression soll festgestellt werden, in-
wieweit beide Messverfahren miteinander einhergehen. Bei beiden Spinatchargen
zeigen sich bei allen Lagervarianten positive Korrelationen. Dies lasst darauf
schlieBen, dass flr Spinat die Methode der Fotostandanalyse unterstlitzend zur
sensorischen Analytik angewendet werden kann. Bei Brokkoli zeigt sich bei Charge
1 keine Korrelation. Im Gegensatz dazu weist Charge 2 eine ausgepragte Korrela-
tion auf.
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Diese Unstimmigkeiten zwischen den Brokkolichargen lassen sich zum einen auf
die unterschiedliche Ausgangsfarbung der Rohwaren sowie auf die angewandte
Methodik zurtickfiUhren. Wahrend Charge 1 im Ausgangszustand einen graulich-
violetten Farbstich aufweist und sich dahingehend weiter verandert, ist die Aus-
gangsfarbung der Brokkoliproben von Charge 2 im griin-gelben Bereich. Im Laufe
des Analysenzeitraums nimmt bei Charge 2 der Gelbanteil stetig zu. Bei Charge 1
hingegen ist erst durch Texturveranderungen, die ein Auseinanderfallen der Brok-
kolikdpfe zur Folge haben, ein Anstieg des Gelbanteils zu verzeichnen. Dieser An-
stieg entspricht jedoch einer Verfalschung des Ergebnisses, da zur Farbbewertung
nur die obere Seite der Réschen herangezogen werden soll.

Aufgrund dieser Verfalschungen ist die Verwendung der Fotostandanalyse zur Qua-
litatsbewertung von Brokkolikdpfen unginstig. Als alleinige Methode zur Erfassung
des Qualitatszustandes eignet sich die Fotostandanalyse nicht, da die Ergebnisse
zeigen, dass die Qualitdtsdnderungen nicht nur auf der farblichen Anderung basie-
ren, sondern auch die Parameter Textur und Geruch Einfluss nehmen.

Schlussfolgerung und Ausblick

Die Versuchsergebnisse zeigen, dass feuchtegeregelte Gemuiseschalen die Lager-
dauer von Spinat und Brokkoli deutlich positiv beeinflussen und essentiell sind, um
die Lagerqualitat im privaten Haushalt zu optimieren, v. a. auch in der Form einer
proaktiven Unterstltzung von Verbrauchern, welche hinsichtlich der Lagerklima-
anforderungen von Produkten oft nur unzureichende Kenntnisse haben.

Die Lagerung von Gemuse in feuchtegeregelten Gemuseschalen wirkt somit einem
frihzeitigen Verderb von Lebensmitteln entgegen. In Kopplung mit Kaltlagerfach-
bedingungen kann zudem ein hohes MaB3 an Lebensmittelsicherheit gewahrleistet
werden. Lebensmittelabfalle kénnen deutlich reduziert werden. Bei Gegenliberstel-
lung der feuchtegeregelten Lagerung zu einer nicht feuchtegeregelten Lagerung
zeigt sich bei optimaler Ausgangsqualitat von Spinat das Potential einer Lagerdau-
erverlangerung von bis zu 5 Tagen, bei Brokkoli von bis zu 13 Tagen, was einer
Verdopplung der Lagerzeit entspricht.

Unter Voraussetzung einer Lagertemperatur im Bereich von 0° bis 4 °C sind funk-
tionale feuchtegeregelte Bedingungen maBgeblich fir den Qualitatserhalt.
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Untersuchung der Backofenreinigung im Vergleich

Eva Germek, Franziska Fecht und Peter Rockinger

Kurzfassung

Der Elektrofachhandel bietet im Hinblick auf die Reinigungsfahigkeit Modelle mit
unterschiedlichen Ausstattungen zur Reinigung an, welche die manuelle Reinigung
erleichtern sollen. In diesem Beitrag wird die Reinigungsfahigkeit eines Backofens
mit pyrolytischer Selbstreinigung, eines Backofens mit katalytischer Rickwand und
PerfectClean Ausrustung und eines Backofens ohne Selbstreinigungsfunktion und
Ausrustung zur Erleichterung der Reinigung getestet. In Anlehnung an den deut-
schen Industrieverband Koérperpflege- und Waschmittel e.V. (IKW) wird ein Ver-
gleich der Backofenreinigungsfahigkeit durchgefiihrt. Dabei schneidet der Back-
ofen mit katalytischer Rickwand und PerfectClean Ausristung am besten ab.

Schlagwaorter: Backofen, Reinigung, Pyrolyse, katalytische Rickwand, Selbstrei-
nigung

Comparison of oven cleanability
Abstract

The electronics retailers offer models with different equipment for cleaning in terms
of cleanability, which should facilitate manual cleaning. In this article, the cleana-
bility of an oven with pyrolysis, an oven with catalytic back and PerfectClean equip-
ment and an oven without self-cleaning function are tested. Based on the German
Industrieverband Koérperpflege- und Waschmittel e.V. (IKW) a comparison of oven
cleanability is carried out. The oven with catalytic back and PerfectClean equipment
performs best.

Keywords: oven, cleaning, pyrolysis, catalytic back, self-cleaning
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Untersuchung der Backofenreinigung im Vergleich
Eva Germek, Franziska Fecht und Peter Rockinger
Einleitung

An die Gebrauchstauglichkeit von Haushaltsbackdfen werden hohe Anforderungen
von Verbrauchern gestellt. Dazu zahlt nicht nur ein perfektes Back- und Brat-
ergebnis, sondern auch eine leichte, unkomplizierte und kostengunstige Reini-
gung. Um die Reinigung zu erleichtern, bieten Hersteller Modelle mit unterschied-
lichen Ausrustungen an. Diese sollten bei einem Kauf eines Haushaltsbackofens
berucksichtigt werden, da die Reinigungsfahigkeit eine wichtige Rolle spielt.

Versuchsaufbau

Die Reinigungsfahigkeit eines Haushaltsbackofens ist ein ausschlaggebender Para-
meter fur die Gebrauchstauglichkeit, der bei der Auswahl eines Backofens beruck-
sichtigt werden sollte. Im vorliegenden Test werden unterschiedliche Modelle in
einem Preisspektrum von 350 bis 3.300 € untersucht. Backdfen mit Selbstreini-
gungsfunktion wie Pyrolyse oder einer katalytischen Rickwand und PerfectClean
Ausristung (glatte Email-Beschichtung von Miele) versprechen dem Verbraucher
eine unkomplizierte und schnelle Reinigung. Bei einem Pyrolysevorgang werden
durch das Erhitzen auf Gber 400 °C vorhandene Verunreinigungen zersetzt und
verascht. Die katalytische Rickwand ist mit Email beschichtet und reinigt sich von
Ol- und Fettverschmutzungen bei hohen Temperaturen selbststandig (Miele 0.J.).

Im Rahmen dieser Arbeit soll auf die Reinigungsfahigkeit drei verschiedener Back-
ofenmodelle eingegangen werden. Verglichen werden ein Backofen mit pyrolyti-
scher Selbstreinigung (Miele H 6860 BP), ein Backofen mit katalytischer Rickwand
und PerfectClean Ausristung (Miele H 6461 B) und ein herkdmmlicher Backofen
ohne Selbstreinigungsfunktion (Zanker KOB20601XB). Der Aufbau der Arbeit glie-
dert sich in Laborversuche und einen Praxisversuch. Die Laborversuche sind auf-
grund ihres Ablaufs reproduzierbar. Die Bewertung des Reinigungsergebnisses er-
folgt visuell und besitzt orientierenden Charakter.

Zur Vorbereitung auf den Laborversuch werden zwei Arten von Testschmutz her-
gestellt. Dies sind zum einen Bratensofe und zum anderen Fruchtsirup (IKW
2005). Beides soll eine praxisnahe Verunreinigung darstellen. Der Testschmutz
wird mithilfe einer quadratischen Schablone (5 g auf 10x10 cm und 2,5 g auf
5x5 cm fiur die Riuckwand) und eines Pinsels auf Seiten-, Ruck-, Glaswand und
Boden aufgetragen (Abb. 1 und 2). Die Menge des Testschmutzes liegt deutlich
Uber der empfohlenen Menge von IKW.
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Abb. 1: Schmutzauftrag Innenraum Abb. 2: Schmutzauftrag Glas

Anschlielend wird der Testschmutz bei 200 °C Umluft fur 2,5 h eingebrannt. Nach
einer Abkihlzeit von mindestens 15 h kann mit der Reinigung begonnen werden
(IKW 2005). Der Backofen mit pyrolytischer Selbstreinigung wird nach dem Ende
der Pyrolyse mit einem feuchten MicronQuick Mikrofasertuch der Marke Vileda aus-
gewischt. Die Auswahl der Pyrolysestufe hangt dabei vom Verschmutzungsgrad ab
und kann frei eingestellt werden (Stufe 1-3, subjektiv vom Verbraucher einstell-
bar).

Zur Reinigung des Backofens mit katalytischer Riuckwand wird eine Suspension
von 5 g Spulmittel (Pril Kraftgel) auf einen Liter Wasser hergestellt und nach einer
Einwirkzeit von 10 min mit einem MicronQuick Tuch gereinigt. Die katalytische
Ruckwand darf nicht gereinigt werden, da sonst der selbstreinigende Effekt zer-
stort wird.

Der herkbmmliche Backofen benétigt flur die Reinigung einen Backofenreiniger.
Dazu wird der Marktfuhrer Bref Power Backofen und Grill von Sidol verwendet.
Dieses wird mit einer Menge von 80 g aus 20 cm Entfernung aufgespriuht. Nach
einer Einwirkzeit von 20 min wird die Verschmutzung mithilfe eines MicronQuick
Tuchs abgetragen. Fur den Schutz des Anwenders erfordert die Reinigung mit dem
Backofenreiniger das Tragen von Schutzhandschuhen und Augenschutz (Henkel
2018).

Zu Beginn der Laborversuche wird ein Nullversuch durchgefuhrt, bei dem die
Backofen nach dem Einbrennen von 2,5 h bei 200 °C, lediglich mit Wasser und
einem MicronQuick Tuch gereinigt werden. Der Nullversuch veranschaulicht die
Reinigungsleistung des MicronQuick Tuchs. AnschlieRend werden drei Laborversu-
che mit Testschmutz durchgefuhrt. AbschlieRend findet der Praxisversuch mit
Zwetschgenkuchen (Coppenrath und Wiese), Backhahnchen und Pizza (PizzaBox
von Gut und Gunstig) statt. Der Praxisversuch soll eine realistische Verschmutzung
eines Backofens veranschaulichen. Die nachfolgenden Aussagen besitzen orientie-
renden Charakter.
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Ergebnisse Labor

Im Nullversuch ist festzustellen, dass der Backofen mit pyrolytischer Selbstreini-
gung und der Backofen mit katalytischer Ruckwand und PerfectClean Ausriustung
sehr gut zu reinigen sind. Lediglich ein kleiner Ruckstand der Bratensol3e auf dem
Glas ist bei beiden Backdfen nicht vollstdndig zu entfernen. Hingegen ist beim her-
kommlichen Backofen ein Schmutzabtrag kaum mdéglich. Durch den Backvorgang
verfarbt sich das Glas an den Stellen um die Quadrate braun. Auch diese Verfar-
bung ist nicht mit dem feuchten MicronQuick Tuch zu entfernen.

Im Folgenden werden die Ergebnisse aller drei Labor-
versuche zusammengefasst. Nach der Pyrolyse kann
der veraschte Testschmutz im Innenraum leicht her-
ausgewischt werden. Auffallig ist, dass das Quadrat
des veraschten Fruchtsirups fast nicht mehr zu erken-

nen ist und die Asche sich im Innenraum verteilt hat
(Abb. 3).

Abb. 3: Nach Pyrolysevorgang
Das Glas hingegen zeigt ab dem ersten Versuch starke Verfarbungen im Bereich
der Dichtungsringe auf. Diese lassen sich trotz starker manueller Mechanik nur
teilweise abtragen. AuRerdem fallt bei der Reinigung des Glases auf, dass nach
dem Pyrolysevorgang noch Reste der BratensolRe vorhanden sind und diese nicht
durch die Reinigung zu entfernen sind. Der Stromverbrauch eines Pyrolysevor-
gangs betragt 6,7 kWh. Dies entspricht im Dezember 2018 circa 1,88 € (Zykmund
2018).

Der Innenraum des Backofens mit katalytischer Ruckwand und PerfectClean Aus-
rdstung lasst sich mit einer Einwirkzeit von 10 min rickstandslos reinigen. Beson-
ders aufféllig ist das Abblattern der Fruchtsirupquadrate (Abb. 4). Nach der Reini-
gung der Glaswand sind Riuckstande beider Verschmutzungen vorhanden. Nach
allen Versuchen ist die Selbstreinigung der Ruckwand zu erkennen (Abb. 5).

Abb. 4: Verkrustung Fruchtsirup Abb. 5: Katalytische Rickwand Abb. 6: Ruckstande nach Reinigung
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Die Reinigung des herkdmmlichen Backofens ist nach einer Einwirkzeit von 20 min
mit dem Backofenreiniger von Bref erfolglos. BratensofRe und Fruchtsirup lassen
sich trotz klassischem Anpressdruck bei Reinigungsarbeiten schlecht entfernen.
Dies ist vor allem an der Ruckwand des herkdmmlichen Backofens ersichtlich. Der
Fruchtsirup ist stark verkrustet und eingebrannt (Abb. 6).

Ergebnisse Praxis

Durch das Backen des Zwetschgenkuchens auf einem Rost entstehen zuckerhaltige
Verschmutzungen auf dem Boden der Backdfen. Das Backh&hnchen sorgt fur
Fettspritzer im gesamten Backofen. Die zuletzt gebackene Pizza verschmutzt den
Boden des Backofens mit Kase, der durch den Backvorgang verkrustet.

Nach dem Pyrolysevorgang sind alle Verunreinigungen des Praxisversuchs ver-
ascht und kénnen restlos und ohne Probleme entfernt werden. Die Verschmutzung
des Backofens mit katalytischer Rickwand und PerfectClean Ausristung lasst sich
nach Einwirkzeit und mithilfe des Spulmittels ebenfalls riickstandslos l6sen. Die
Reinigung des herkdmmlichen Backofens gestaltet sich im Gegensatz zu den an-
deren Backofen als zeitaufwendig. Grund hierfir ist die starke Haftung der Kase-
verkrustung im Innenraum.

Diskussion

Beim Gebrauch eines Backofens ist nicht nur dessen Brat- und Backleistung, son-
dern auch seine Reinigungsfahigkeit von Bedeutung. Die Ergebnisse zeigen ein-
deutige Unterschiede in Bezug auf Zeitaufwand, Anwenderfreundlichkeit, Materi-
aleinsatz und Kosten. Der Pyrolysevorgang punktet durch seine schnelle Bedie-
nung, die ohne Fachkenntnisse mdglich ist, und das einfache Auswischen der
Asche. Um das Programm starten zu kénnen, muissen alle Bleche und Schienen
herausgenommen und ausgebaut werden. Somit mussen diese Teile manuell ge-
reinigt werden. Bei der Auswertung fallen starke Verfarbungen am Glas auf, welche
die manuelle Reinigung verlangern und das Ergebnis mindern. Nicht aul3er Acht
gelassen werden darf an dieser Stelle der Stromverbrauch wéhrend des Pyrolyse-
vorgangs. AuRBerdem entstehen wahrend des Vorgangs starke Geriiche (Rad & Ron
2018), die allerdings laut Hersteller gefiltert werden (AirClean Katalysator) und
damit in Bezug auf die Gesundheit unbedenklich sind (Miele 2018).

Hinsichtlich des Energieverbrauchs des Backofens mit pyrolytischer Selbstreini-
gung muss berucksichtigt werden, dass ein Pyrolysevorgang nicht nach jeder Ver-
schmutzung durchgefuhrt werden muss und die zusatzliche Isolierung zu einem
geringeren Energieverbrauch im Normalbetrieb fuhrt.
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Die Reinigung des Backofens mit katalytischer Ruckwand stellt sich als einfach und
schnell dar. Durch die Beschichtung kénnen starke Verkrustungen und Eingebrann-
tes ohne Probleme entfernt werden. Dies geschieht ausschlie3lich mit Spulmittel,
wodurch auf aggressive Reinigungsmittel verzichtet werden kann. Die Oberflache
des herkébmmlichen Modells begiunstigt die Reinging nicht. Aufgrund dessen sind
bei der Reinigung ein erhoéhter Anpressdruck und ein hoher Verbrauch an Back-
ofenreiniger notwendig. Dessen Einsatz zeigt sich als besonders problematisch, da
durch 2-Aminoethanol die Atemwege gereizt werden und bei Kontakt mit der Haut
starke Veratzungen auftreten konnen (Henkel 2018).

Zur notwendigen Sicht muss das Licht des Backofens angeschaltet werden. Dies
ist im Fall des herkdmmlichen Backofens allerdings nur im Zusammenhang mit der
Luftung moglich, wodurch die Dampfe dem Anwender direkt entgegen geblasen
werden. Daruber hinaus ist der Einsatz von MicronQuick Tuchern nicht ausrei-
chend, da sie eine zu geringe scheuernde Wirkung aufweisen. Selbst nach einer
zweimaligen Anwendung des Backofenreinigers ist flr eine rlickstandslose Reini-
gung die Nutzung einer Edelstahlwolle (Spirinett von Spontex) notwendig.

Die Ergebnisse der Reinigungsfahigkeit sind trotz der erhéhten Menge an Test-
schmutz im Laborversuch mit dem Praxisversuch vergleichbar. Selbst unter diesen
Umsténden ist das Reinigungsergebnis des Backofens mit pyrolytischer Selbstrei-
nigung und des Backofens mit katalytischer Riuckwand und PerfectClean Ausris-
tung gut. Da beim Test des Backofens mit pyrolytischer Selbstreinigung Mangel
wie beispielsweise Verfarbungen am Glas oder hoher Energieaufwand auffallen und
im Vergleich dazu beim Backofen mit katalytischer Riuckwand und PerfectClean
Ausristung keine Mangel festzustellen sind, schneidet dieser deutlich besser ab.
Auch das Preis-Leistungs-Verhéltnis spricht fur den Backofen mit katalytischer
Ruckwand und PerfectClean Ausriustung, denn solche Modelle sind bereits ab 540 €
erhaltlich.

Abschlieend sollte beim Kauf eines Haushaltsbackofens auf eine Oberflachen-
beschichtung mit Antihaft-Eigenschaften geachtet werden, da diese die Reinigung
deutlich erleichtert und daftr lediglich etwas Spulmittel und Wasser bendétigt wird.
Somit gewahrleitet die Oberflachenbeschichtung mit Antihaft-Eigenschaften bei
der Reinigung einen geringen Zeitaufwand ohne den Einsatz von aggressiven Rei-
nigungsmitteln.
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Eignung des Expertenstandards ,,Ernahrungsmanagement zur Sicherung
und Forderung der oralen Erndhrung in der Pflege* fur ambulante Pflege-
dienste

Annika Schaub

Kurzfassung

Der vorliegende Beitrag befasst sich mit der Pravention von Mangelernahrung in
der ambulanten Pflege. Es wird untersucht, inwiefern dort der Expertenstandard
~-Ernahrungsmanagement zur Sicherung und Foérderung der oralen Ernahrung in
der Pflege” umgesetzt werden kann. Auch in der ambulanten Pflege bildet der Ex-
pertenstandard eine standardisierte Vorgehensweise, um Mangelernahrung zu
identifizieren und daraufhin gezielt behandeln zu kénnen. Allerdings sind ambu-
lante Pflegedienste weder strukturell in der Lage, eine umfassende Ernahrungs-
versorgung wie im Expertenstandard gefordert zu leisten, noch werden sie in der
Regel dazu beauftragt. In der ambulanten Pflege bernehmen zum Grof3teil Ange-
horige die Ernahrungsversorgung.

Schlagwaorter: Mangelerndhrung, ambulante Pflege, ambulante Pflegedienste,
Expertenstandard Erndhrungsmanagement

Suitability of the national care standard ‘“nutrition management for pro-
tection and promotion of oral nutrition in nursing care” based on nursing
services

Abstract

This article deals with the prevention of malnutrition in outpatient care. It is inves-
tigated how far the national care standard named “nutrition management for pro-
tection and promotion of oral nutrition in nursing care” in outpatient care can be
realized. Even in the outpatient care, the national care standard forms a standard-
ized procedure in order to identify and treat malnutrition. However, nursing ser-
vices are neither structurally able to execute a comprehensive nutritional support
as required by the national standard nor are they commissioned to do so. Usually,
the relatives of the outpatients take care of the food supply.

Keywords: Malnutrition, outpatient care, nursing services, national care, standard
nutrition management
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Eignung des Expertenstandards ,,Ernahrungsmanagement zur Sicherung
und Forderung der oralen Erndhrung in der Pflege* fur ambulante Pflege-
dienste

Annika Schaub

Problemstellung

Neben Adipositas und Ubergewicht existieren weitere ernahrungsbezogene Krank-
heiten in Deutschland. Insbesondere &ltere Menschen und Pflegebedurftige sind
haufig von Mangelernahrung betroffen. Dieses Thema wird jedoch ungeniigend
wahrgenommen. Mangelernahrung fihrt ohne Gegenmaflnahmen zu negativen
gesundheitlichen Folgen, welche wiederum Auswirkungen auf das gesamte Ge-
sundheitssystem haben. Daher ist es notig Mangelerndhrung moglichst frihzeitig
erkennen und professionell entgegenwirken zu kdnnen.

Hierfur wurde der Expertenstandard , Erndhrungsmanagement zur Sicherstellung
und F6rderung der oralen Ernahrung in der Pflege* (kurz: Expertenstandard Er-
nahrungsmanagement) entwickelt, der auch fir den Einsatz in der ambulanten
Pflege gedacht ist. Ambulanten Pflegediensten kommt eine grofRe Bedeutung zu,
stationare Pflegeaufenthalte zu verhindern, auch weil die meisten Menschen den
Wunsch haben, mdglichst lange in ihrem Haushalt zu leben. Die Sicherung der
Versorgung im privaten Haushalt riickt deshalb immer mehr in den Mittelpunkt des
Interesses. Es stellt sich die Frage, inwieweit der Expertenstandard Erndhrungs-
management in der ambulanten Pflege zur Pravention von Mangelernahrung ge-
eignet ist.

Mangelernahrung im Alter

Jeder Mensch ist auf eine gewisse Menge an Energie und Nahrstoffe pro Tag an-
gewiesen, um alle Kérperfunktionen optimal zu gewéhrleisten (DNQP 2017: 112).
Wenn es langfristig nicht zur Deckung dieser Bedarfe kommt, fuhrt dies zu einer
Mangelerndhrung. Diese kann allgemein beschrieben werden als ,,ein anhaltendes
Defizit an Energie und/oder Nahrstoffen im Sinne einer negativen Bilanz zwischen
Aufnahme und Bedarf mit Konsequenzen und Einbuflen fur Erndhrungszustand,
physiologische Funktion und Gesundheitszustand“ (DNQP 2017: 44). Insbesondere
Hochbetagte und Pflegebediirftige sind aufgrund physiologischer Altersverdnde-
rungen (u. a. veranderte Sinneswahrnehmung; gesteigerte Produktion von Satti-
gungshormonen) anfallig fir Mangelernahrung (DNQP 2017: 26, MDS 2014: 29,
Pleyer & Raidl 2018: 6ff).
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Neben einer Vielzahl physiologischer Altersveranderungen kénnen auch andere
Faktoren eine Mangelerndhrung im Alter beglinstigen, die haufig in kombinierter
Form auftreten (DGE 2014: 9). Dazu zahlen u. a. akute und chronische Erkran-
kungen, Medikationen, korperliche Beeintrachtigungen, geistige Einschrankungen
sowie die finanzielle Situation (Altersarmut) (DNQP 2017: 26, 55, MDS 2014: 29).
Die Schwierigkeit besteht folglich darin, eine drohende oder bestehende Mangel-
erndhrung zu erkennen, da sie kein spezifisches Problem darstellt, sondern mit
anderen Beschwerden und Krankheiten altersassoziiert auftritt (Klpper 2007: 26).

Wird eine Mangelernahrung nicht erkannt und deren Ursachen folglich nicht be-
handelt, fuhrt diese zu korperlichen Schaden. Dazu gehdren u. a. abnehmende
Muskelkraft, eingeschrankte Organfunktion, Dekubitus, erh6hte Morbiditat (insbe-
sondere Infektionen, Knochenbriche) und Mortalitdt. Die Selbststandigkeit und
damit auch die Lebensqualitat der Betroffenen sinken daraufhin (MDS 2014: 44,
DNQP 2017: 57). Die Folgen von Mangelernahrung sind jedoch noch weitreichen-
der. Sie betreffen das gesamte Gesundheitssystem. So entstehen jahrlich Kosten
von ca. 9 Milliarden Euro u. a. durch verlangerte Verweildauern im Krankenhaus,
erhohte Wiederaufnahmeraten und erhéhten Pflegeaufwand (= Personalaufwand)
(Muller et al. 2007: 38f).

Aufgabe und Struktur des Expertenstandards

Der nationale Expertenstandard Erndhrungsmanagement ist vom Deutschen Netz-
werk fur Qualitatssicherung in der Pflege (DNPQ) zur Pravention und Behandlung
von Mangelernahrung entwickelt und im Jahr 2017 aktualisiert verdffentlicht wor-
den. Das zentrale Ziel des Expertenstandards Ernahrungsmanagement ist die Si-
cherung einer bedarfs- und bedurfnisgerechten oralen Ernahrung von erwachse-
nen Pflegebedurftigen in der ambulanten und stationaren Pflege sowie in Kranken-
hausern und Rehaeinrichtungen (DNQP 2017: 11f).

Der Expertenstandard beschreibt ein anzustrebendes, professionell abgestimmtes
Leistungsniveau, das ebenfalls Kriterien zur Erfolgskontrolle beinhaltet (DNQP
2015: 5). Dabei bilden sechs Standardkriterien den Kern des Expertenstandards.
Dazu gehoren die ,,Pflegediagnostik® (unterteilt in Mangelerndhrungsscreening und
-assessment), die ,berufsgruppenubergreifende Zusammenarbeit® (Einbeziehen
anderer Professionen, Mitarbeiter/innen der Kiuche und der Hauswirtschaft), die
»individuelle MaBnahmenplanung® (u. a. Planung von Mahlzeitenangebot und -
gestaltung), die ,,Unterstitzung bei der Nahrungsaufnahme* (u. a. Strategien zur
Mahlzeitengestaltung; Methoden zur Unterstitzung und Betreuung von Personen
mit/oder ohne spezifische Beeintrachtigungen), die ,Beratung“ und die ,Evalua-
tion“ (DNQP 2017: 21).
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Bei der genauen Betrachtung der Standardinhalte fallt jedoch auf, dass diese stark
auf eine 24-Stunden-Versorgung ausgelegt sind und deshalb eine bessere Umsetz-
barkeit in stationdren Gesundheitseinrichtungen zu vermuten ist. Zur Untersu-
chung dieser Fragestellung bezogen auf die ambulante Pflege wird eine Literatur-
analyse durch drei leitfadengestutzte Interviews mit ambulanten Pflegediensten in
Giel3en erganzt. Die Ergebnisse durften auf andere ambulante Pflegedienste uber-
tragbar sein, da die strukturellen Voraussetzungen einrichtungsubergreifend na-
hezu identisch sind.

Ergebnisse

Die Grenzen bei der Umsetzung des Expertenstandards Erndhrungsmanagement
far ambulante Pflegedienste bestehen insbesondere bei den Standardkriterien drei
(,.individuelle MaBnahmenplanung*) und vier (,,Unterstlitzung bei der Nahrungs-
aufnahme*). Beide Standardkriterien kénnen sowohl aufgrund struktureller As-
pekte, aber auch wegen fehlender Beauftragung ambulanter Pflegedienste fir die
Erndhrungsversorgung durch hilfe- und pflegebedurftige Personen nicht ausrei-
chend umgesetzt werden. So liegen im Jahr 2015 nur bei 9,4 % der Pflegebedurf-
tigen, die durch einen ambulanten Pflegedienst versorgt wurden, Auftrage fur die
Erndhrungsversorgung vor. Diese umfassen meist nur flankierende MalBhahmen
der Erndhrungsversorgung, wie z. B. mundgerechtes Zubereiten oder Anreichen
von Mahlzeiten (MDS 2017: 62).

Eine Erklarung fur die geringe Zahl von Beauftragungen ist darin zu sehen, dass
hauswirtschaftliche Dienstleistungen und damit auch die Ernahrungsversorgung in
den Sozialgesetzbuchern eine untergeordnete Rolle spielen. Der Hauptaspekt liegt
auf medizinischen (in SGB V) bzw. pflegerischen Leistungen (in SGB Xl). Bei der
Ermittlung der Pflegebedirftigkeit (= Pflegegrad) werden hauswirtschaftliche
Kompetenzen nicht direkt bertcksichtigt, obwohl diese den pflegerischen Leistun-
gen héaufig vorgelagert sind. Ein Versorgungsauftrag baut jeweils auf dem entspre-
chenden Pflegegrad auf, fuhrt aber daher nicht notwendigerweise zu einem Auftrag
far die Ernahrungsversorgung (Feulner 2017: 16ff).

Wenn einem ambulanten Pflegedienst kein entsprechender Versorgungsauftrag
vorliegt, stehen diesem keine finanziellen, zeitlichen und personellen Ressourcen
far ein umfassendes Ernahrungsmanagement zur Verfigung (DNQP 2010: 44).
Beim GrofR3teil der Pflegebedurftigen Ubernehmen daher Angehorige die Ernah-
rungsversorgung (beinhaltet u. a. dispositive Aufgaben, Einkaufen, Kochen, Spu-
len, Anreichen) (Interview 1-3). Zuséatzlich erschweren gewisse strukturelle, nicht
variable Gegebenheiten die Erndhrungsversorgung durch ambulante Pflege-
dienste. Diese versorgen Pflegebedurftige in deren hauslichem Umfeld, dem pri-
vaten Haushalt.
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Demnach stehen dem Pflegepersonal keine hauswirtschaftliche Abteilung oder Ku-
che mit passendem Verpflegungskonzept zur Verfigung. Auch ein Erndhrungsteam
existiert in der Regel nicht. Zudem ist das Pflegepersonal nur in zeitlich klar abge-
grenzten Zeitrdumen ein- oder mehrmals am Tag anwesend, d. h. ein ambulanter
Pflegedienst ist nicht fir eine 24-Stunden-Versorgung ausgelegt, die jedoch fir die
Erndhrungsversorgung erforderlich sein kann.

Trotz der aufgezeigten Problematiken und dem daraus resultierenden einge-
schrankten Erndhrungsmanagement ist der Expertenstandard Ernahrungs-
management auch in der ambulanten Pflege hilfreich, um Mangelernahrung pra-
ventiv zu begegnen. So kann er zum einen Mangelernahrung identifizieren, indem
auch in der ambulanten Pflege regelmallig Screenings (= einfache Prozesse zur
Uberpriifung des Ernahrungszustandes) durchgefiihrt werden. Zum anderen wird
bei auftretenden Problemen (= auffalligem Screening) gehandelt. Hierzu wird ein
Assessment (= detaillierte Erfassung des Erndhrungszustandes und mdglicher Ur-
sachen von Mangelernahrung) eingeleitet.

In der ambulanten Pflege wird dieses in der Regel an den/die Hausarzt/arztin aus-
gelagert aufgrund fehlender Ressourcen (Interview 1-3). Das Assessment wird so
mit dem zweiten Standardkriterium der ,berufsgruppenubergreifenden Planung“
verbunden. Allerdings beschrankt sich diese Zusammenarbeit meist ausschliel3lich
auf den/die Hausarzt/arztin (DNQP 2010: 35, Interview 1-3). Diese/r nimmt je-
doch eine Schlisselrolle im Versorgungssystem ein, da er/sie durch Verordnungen
Leistungen anderer Professionen (z. B. Logopaden/innen, Physiotherapeu-
ten/innen, Ernahrungsfachkréfte) einbeziehen kann (Nawroth 2011: 190).

Neben den Prozessen des Erkennens und des Behandelns der Mangelerndhrung
sowie der Evaluation der MalRhahmen und Erfolge (u. a. durch Pflegevisiten und
erneute Screenings) durch verschiedene Professionen ist insbesondere die Bera-
tung der Betroffenen und Angehdrigen Uber das Thema der Mangelerndhrung be-
deutend. Sofern Pflegefachkrafte entsprechend geschult sind, kdnnen sie die Pra-
vention von Mangelerndhrung wirksam fordern, auch wenn sie in ihrem Handeln
eingeschrankt sind.

Fazit

Der Expertenstandard Ernahrungsmanagement ist trotz struktureller Einschréan-
kungen und fehlender Versorgungsauftrdge fur die Erndhrungsversorgung auch in
der ambulanten Pflege im Sinne eines Qualitdtsmanagements von Bedeutung.
Durch die standardisierte Vorgehensweise kann Mangelernahrung besser erkannt
und behandelt werden. Er unterstutzt das Pflegepersonal, Ablaufe in der Ernah-
rungsversorgung zu optimieren und sensibilisiert Pflegebedurftige und deren An-
gehorige fur das Thema der Mangelerndhrung.
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Verbesserungen in der Wirksamkeit des Expertenstandards erfordern Anpassun-
gen der bestehenden Versorgungsstrukturen. Sie sollten bereits vor dem Einsetzen
der Pflegebedurftigkeit ansetzen, um Risikogruppen besser erreichen zu kénnen.
Kooperationen verschiedener Professionen sind ebenso zu férdern und zu intensi-
vieren wie die Information und Beratung von Senioren/innen und deren Angehori-
gen. Hauswirtschaftliche Leistungen fur die Erndhrungsversorgung haben dabei
einen zentralen Stellenwert und mussen strukturell besser als bisher verankert
werden.
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Biozidprodukte im Haushalt — Argumente gegen den Einsatz im Hinblick auf
die Auswirkungen auf Mensch und Umwelt

Anna-Maria Rager, Saskia Leopold und Benjamin Eilts

Kurzfassung

Produkte zur Oberflachen-, Haut- und Handdesinfektion sowie zur Desinfektion von
Wasche werden im Haushalt verstarkt eingesetzt, da Hersteller mit einem hygienisch
sauberen Ergebnis werben. Die EU-Verordnung 528/2012 (Biozidverordnung) reguliert
den Einsatz von Desinfektionsmitteln. Zu den Risiken zahlen die Entstehung von
resistenten Bakterien, Kreuzresistenzen gegen Antibiotika, allergische Reaktionen und
die Anreicherung von Biozid-Wirkstoffen im menschlichen Kérper, in Gewassern und
Boden. Obwohl die Anwendung von Bioziden im Haushalt immer haufiger als sichere
Methode zur Senkung von Infektionskrankheiten dargestellt wird, kann diese bis heute
nicht nachgewiesen werden. Deshalb und aufgrund der zahlreichen, teilweise auch
unterschatzten Risiken sollte auf Biozide im Haushalt weitgehend verzichtet werden.

Schlagworte: Desinfektion, Haushalt, Hygiene, Biozide, Infektionspravention, Risiko

Biocidal products in households — Arguments against the use with regard to
the risk for man and environment

Abstract

Disinfectants for skin, surfaces and clothes are increasingly used in the household as
manufacturers promote a hygienic clean home. Regulation (EU) No 528/2012 regulates
the use of disinfectants. Risks include the development of resistant bacteria, cross-
resistance to antibiotics, allergic reactions, and the accumulation of biocidal active
substances in the human body, water and soil. Although the use of biocides in
households is increasingly being presented as a safe method of reducing infectious
diseases, it is not yet been proven. For this reason and because of the numerous,
sometimes underestimated risks these products should be avoided as far as possible.

Keywords: Disinfection, household, hygiene, biocide, infection prevention, risk

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 19. SEPTEMBER 2019


https://haushalt-wissenschaft.de/

RAGER AM ET AL. B10ZIDPRODUKTE IM HAUSHALT SEITE 2/8

*KURZBEITRAG (PEER REVIEW)* EINGEREICHT: 31.01.2019 ANGENOMMEN: 16.09.2019

Biozidprodukte im Haushalt — Argumente gegen den Einsatz im Hinblick auf
die Auswirkungen auf Mensch und Umwelt

Anna-Maria Rager, Saskia Leopold und Benjamin Eilts

Einleitung

In Deutschlands Supermarkten finden sich immer mehr Hygieneprodukte mit
desinfizierenden Eigenschaften. Diese Produkte sind Stoffe, die zur Verminderung der
mikrobiellen Belastung auf Oberflachen und auf menschlichem und tierischem Gewebe
eingesetzt werden und damit zu der Klasse der Biozidprodukte gehdren. Ein
Desinfektionsmittel ist deshalb ein Biozid, weil es Schadorganismen, in diesem Fall
Mikroorganismen, bekampfen soll (DIN 14885 2017, EU VO 528 2012).

Die Einsatzgebiete bzw. die Produktpalette ist dabei sehr vielfaltig: Es gibt Produkte zur
Flachendesinfektion, antimikrobielle Waschlotionen und Waschmittel, Hygienespuler
sowie Hand- und Hautdesinfektionsmittel. Hersteller werben mit Formulierungen wie
»hygienisch rein“ oder ,hygienisch sauber”, so wie mit der Behauptung, dass durch
deren Produkte ein Ausbruch von Infektionskrankheiten verhindert werden kann (RKI
2014). Gerade in Zeiten, in denen die Angst der Bevdlkerung vor multiresistenten
Krankheitserregern immer weiter ansteigt und durch die Medien durch regelmalig neue
Meldungen weiter verstarkt werden, ist die Nachfrage nach Produkten mit solchen
Versprechungen grof3.

Zur Beurteilung der Wirkung von Desinfektionsmitteln wird die Keimreduktion in
logarithmischen Stufen (log-Stufen) angegeben. Desinfektionsmittel muissen in der
Regel in der Lage sein die Keimzahl um funf log-Stufen zu reduzieren. Dies bedeutet
eine Reduktion auf 1/100.000 der Ursprungskeimzahl. Bei einer Reinigung, also der
Entfernung von Schmutz, wird im Vergleich eine Reduktion von zwei oder drei log-Stufen
erreicht (Ackermann 2012).

Gesetzgebung

Die EU-Norm  14885:2017 kann herangezogen werden, um chemische
Desinfektionsmittel vor ihrer Zulassung auf die gewtinschte Wirksamkeit zu tGberprufen.
Auch auf den verantwortungsbewussten Einsatz von Desinfektionsmitteln wird
hingewiesen, um negative Auswirkungen auf Mensch und Natur so gering wie moglich
zu halten (DIN 14885 2017, EU VO 528 2012).

Risikobewertungen fur Verbraucher, Umwelt und Nicht-Zielorganismen werden dazu von
der EU-Biozidverordnung 528/2012 gefordert. Die seit 2013 gultige Verordnung legt die
Voraussetzungen fur die Zulassung von Biozidprodukten fest. Zugelassene Wirkstoffe
werden in eine Positivliste aufgenommen. Hier werden die Desinfektionsmittel
auRerdem aufgrund ihres Anwendungsbereichs in Produktgruppen eingeteilt.
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Die Einteilung erfolgt in folgende Produktarten:

e PT 1: Menschliche Hygiene

e PT 2: Desinfektionsmittel, die nicht fir eine direkte Anwendung an Mensch und
Tier bestimmt sind

e PT 3: Veterinarbereich
e PT 4: Lebens- und Futtermittelbereich

e PT 5: Trinkwasser

Die Desinfektionsmittel, die im Haushalt angewendet werden, sind hauptséachlich die
der Produktgruppe eins und zwei (EU VO 528 2012, Pieper et al. 2014). Auf nationaler
Ebene ist in § 16 der Gefahrstoffverordnung geregelt, dass die Anwendung eines
Biozidprodukts nur nach einer vorausgehenden Prifung auf Notwendigkeit und mégliche
Alternativen (physikalisch) eingesetzt werden darf. Die Biozidprodukte dirfen au3erdem
nur den Herstellerangaben entsprechend und fur den vorgesehenen Verwendungszweck
eingesetzt werden. Der Einsatz von Biozidprodukten muss grundsatzlich auf das
notwendige Mald reduziert werden und soweit mdglich durch physikalische Methoden
ersetzt werden (BFAA 2010). Fur eine Qualitatssicherung bei der Wirksamkeit von
Desinfektionsprodukten vergibt der ,Verbund fir Angewandte Hygiene e.V.“ (VAH)
Zertifikate. Desinfektionsprodukte, die unabhangig durch mehrere Gutachter gepruft
sind, werden in der VAH-Liste zusammengefasst und erhalten ein Zertifikat (VAH 2016).

Desinfektionsmittel als Arzneimittel

In medizinischen Einrichtungen werden hauptséchlich Desinfektionsmittel zur Haut- und
Handedesinfektion eingesetzt, die als Arzneimittel und nicht als Biozide eingestuft
werden. Die Einstufung der Desinfektionsmittel als Arzneimittel existiert hauptsachlich
in Deutschland. Es muss streng zwischen Desinfektionsmitteln, die Arzneimittel sind,
und Bioziden unterschieden werden:

Laut Arzneimittelgesetz sind Arzneimittel Stoffe und Zubereitungen aus Stoffen, die zur
Anwendung am menschlichen und tierischen Kérper bestimmt sind, um Krankheiten zu
heilen oder zu verhindern. Weiterhin dienen Arzneimittel dazu, Krankheitserreger,
Parasiten oder korperfremde Stoffe abzuwehren, zu beseitigen oder unschédlich zu
machen (AMG 2007). Nach dieser Definition gehdren Desinfektionsmittel, die zur
Anwendung am menschlichen und tierischen Korper bestimmt sind, zu den
Arzneimitteln. Das hat zur Folge, dass sie beim Bundesinstitut fir Arzneimittel und
Medizinprodukte (BfArM) zugelassen werden missen, auf Risiken und Nebenwirkungen
der Produkte hingewiesen werden muss und sie nicht aus ihrem Originalverbund in
andere Verpackungen umgefullt werden durfen, da man laut Arzneimittelgesetz sonst
als Hersteller des Desinfektionsmittels gilt (AMG 2007). Desinfektionsmittel, die in
Drogerien erworben werden kdnnen und meist im Haushalt eingesetzt werden, gehdren
hauptsachlich zur Kategorie der Biozide.
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Risiken fur den Anwender

Trotz der Zulassung von Wirkstoffen aufgrund der Biozidverordnung und der
Gefahrstoffverordnung bergen diese Stoffe Gefahren fir den Verbraucher. Laut
Bundesinstitut fur Risikobewertung werden regelméafig Vergiftungen und Unfélle mit
Desinfektionsmitteln gemeldet (BfR 2014). Verbindungen mit antimikrobieller Wirkung,
die immer noch haufig zum Einsatz kommen, sind beispielsweise Benzalkoniumchlorid
und Triclosan. Von einigen Wirkstoffen wie beispielsweise Benzalkoniumchlorid ist
bekannt, dass sie Allergien auslésen kdnnen, und ein Hautkontakt mit diesen
Substanzen deshalb vermieden werden sollte (BfR 2006, RKI 2014).

Bei nicht ausreichender Dosierung oder Einwirkdauer der Desinfektionsmittel besteht
die Gefahr, dass nicht alle Keime abgetttet werden. Die Uberlebenden Keime kénnen
sich an den Wirkstoff gewdhnen und Resistenzen bilden (ITU 2016, RKI 2014).

Auch Kreuzresistenzen gegen medizinisch eingesetzte Antibiotika kdnnen in einigen
Studien nachgewiesen werden. Dieses Phanomen tritt auf, wenn die Antibiotika den
gleichen Wirkmechanismus wie der Wirkstoff des Biozidprodukts besitzen (Cookson &
Meyer 2010, Levy 2001, Ridel et al. 2004).

Zuséatzlich werden bei einer regelméaRigen Desinfektion der Haut nicht nur die
Schadorganismen, sondern auch Mikroorganismen der gesunden Hautflora eines
Menschen abgetotet. Anschlielend kann es nach der Zerstérung der Hautflora zu einer
Besiedelung der unbesetzten Hautpartien durch pathogene Keime kommen (Okotest
2015).

Generell deuten die Studien eher darauf hin, dass die hdufige Verwendung von Bioziden
im Haushalt die gesundheitlichen Risiken wie z. B. eine erhdhte Vergiftungsgefahr, der
h&ufige Kontakt mit sensibilisierenden Verbindungen und die Begunstigung von
Resistenzen vor allem bei Bakterien erhdht und der tatsachliche Nutzen dieser Produkte
weiterhin umstritten ist (RKI 2014).

Risiken fur die Umwelt

Desinfektionsmittel kénnen vom Haushalt Gber das Abwasser in Klaranlagen gelangen.
Deren Aufgabe, diese Substanzen abzubauen, wird jedoch hé&ufig von den
Biozidprodukten selbst behindert. Biozidprodukte reduzieren die Klaranlagenleistung
dadurch, dass sie fur diejenigen Wasserorganismen toxisch wirken, die fur den Abbau
verantwortlich sind. Aus diesem Grund kdnnen Wirkstoffe oder deren Abbauprodukte in
Gewasser gelangen (BfR 2003, Pieper et al. 2014).
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Gelangen diese Wirkstoffe in Gewé&sser, so reichern sie sich in Boden und
Wasserpflanzen an. Laut Studien gelangen diese Uber die Nahrungskette in Fische und
kénnen daher auch wieder eine Gefahr fir den Menschen darstellen (EEA 2018, RKI
2014, UBA 2009). AulRerdem wirken Biozidprodukte oft auch fir Nicht-Zielorganismen
toxisch, wodurch Wasserorganismen und das Okosystem des Gewassers bedroht
werden (BfR 2003, Pieper et al. 2014).

Allgemein sind einige negative Auswirkungen auf den Mensch, die Umwelt und Nicht-
Zielorganismen bekannt. Es stellt sich daher die Frage nach der Notwendigkeit von
desinfizierenden Produkten im Haushalt.

Notwendigkeit

Dem Verbraucher wird die beworbene Abtétung von 99,9 % der Bakterien als
gewlnschtes Ziel suggeriert (Schiulke & Mayr o. J.). Dabei wird jedoch aul3er Acht
gelassen, dass es bei einer sachgerechten Desinfektion um die Vermeidung von
Krankheitstibertragung geht, und es sich keineswegs bei allen Bakterien um pathogene
Keime handelt.

Weiterhin kann nicht bestatigt werden, dass desinfizierende Produkte im Haushalt
positive Auswirkungen auf die Senkung des Infektionsrisikos aufweisen (Larson et al.
2004, RKI 2014). Viel haufiger fuhren beispielsweise Fehler beim Zubereiten von
Lebensmitteln wie unzureichende Kuhlung oder zu lange Aufbewahrungszeiten zu
Infektionskrankheiten (Schuster & Daschner 2002). Durch Beachten der Grundregeln
der Hygienepraxis kénnen Infektionskrankheiten minimiert werden. Es kann auRerdem
nicht davon ausgegangen werden, dass die Infektionsrate durch die Verwendung von
Desinfektionsmittel weiter gesenkt werden kann. Eine Verwendung von Biozidprodukten
ist damit grundsatzlich nicht notwendig (BfR 2003, Pieper et al. 2014, RKI 2014,
Schuster & Daschner 2002).

Ausnahmesituationen fur den Einsatz von Bioziden im Haushalt

Es gibt jedoch Ausnahmefalle, in denen die Verwendung desinfizierender Produkte
sinnvoll sein kann: z. B. wenn im Haushalt Menschen zur Personengruppe der YOPIs, d.
h. jung, alt, schwanger, immungeschwacht, gehéren. Da diese Personen meist ein
geschwéachtes Immunsystem aufweisen, kénnen Erkrankungen, die bei den meisten
Menschen harmlos verlaufen, schwerwiegende Folgen aufweisen. Daher mussen diese
Personengruppe sowie Menschen, die mit diesen in einem Haushalt leben, verstarkt auf
grundlegende Regeln der Hygiene achten. In diesen Ausnahmesituationen ist die
Verwendung von Desinfektionsmitteln fir Hande und Oberflachen zur Senkung des
Erkrankungsrisikos durchaus sinnvoll.
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Bei der Wahl des Desinfektionsmittels ist darauf zu achten, dass dessen Wirkspektrum
auf die Zielorganismen passt. Grundsatzlich sollten nur Desinfektionsmittel verwendet
werden, die zugelassen sind. Die VAH-Liste kann dem Anwender bei der Auswahl helfen
und der Qualitatssicherung dienen. Generell sollte aber der Rat des behandelnden
Arztes eingeholt werden. Dieser kann die Notwendigkeit von Desinfektion im Haushalt
sowie die Wahl des Produkts bewerten (Bloomfield & Scott 2013, Okotest 2015, Exner
et al. 2011).

Anforderungen an den Anwender

Die genannten Normen und Verordnungen verlangen vom Anwender, dass
Biozidprodukte sachgerecht verwendet werden. AulRerdem wird gefordert, die
Anwendung auf das notwendige Mall zu reduzieren. Dabei muss jedoch die Frage
gestellt werden, welche Sachkunde vom Verbraucher erwartet werden kann. In der
Regel ist der Verbraucher, der Desinfektionsmittel im Haushalt anwendet, nicht in der
Lage einzuschatzen, ob die Verwendung eines antimikrobiellen Produkts notwendig ist.
Die Risiken fur Mensch und Umwelt, die durch den Einsatz dieser Produkte entstehen,
sind den Verbrauchern oftmals nicht bewusst, da diese nicht als Hinweis auf der
Verpackung des Produkts vorgeschrieben und daher auch nicht angegeben sind (DIN
EN14885 2017, EU VO 528 2012).

Fazit

Obwohl die Senkung der Infektionsrate durch Desinfektionsmittel im Haushalt nicht
nachgewiesen werden kann, werden Biozidprodukte, die im Alltag eingesetzt werden,
als eine unverzichtbare Notwendigkeit im Kampf gegen Infektionskrankheiten
dargestellt. Das Risiko, das durch die nicht sachgemé&le Verwendung von
Desinfektionsmitteln fur Mensch und Umwelt ausgeht, wird dabei unterschatzt. Deshalb
wird von einem Einsatz von Bioziden im Haushalt generell abgeraten.

Zusétzlich stellt der in den Normen und Verordnungen geforderte sachgemalie Gebrauch
eine Schwierigkeit dar, da vom Verbraucher nicht erwartet werden kann, dass er Risiken
und Nutzen von antimikrobiellen Produkten abwégen kann. Es sollte daher klar definiert
werden, in welchen Situationen der Einsatz eines Desinfektionsmittels ggf. sinnvoll ist
und wann nicht. Durch optimierte und gut verstandliche Anwendungshinweise, die an
den Wissensstand des Verbrauchers angepasst sind, muss zusatzlich eine nicht
fachgerechte Verwendung verhindert werden. Auch auf alternative Desinfektions- und
Reinigungsverfahren wie beispielsweise physikalische Verfahren sollte verstarkt
aufmerksam gemacht werden.
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Lebensmittelherstellung und -ausgabe im Foodtruck: Rechtliche Grund-
lagen und Hygieneanforderungen

Mara Strenger, Anne Lea Schillinger und Astrid Klingshirn

Kurzfassung

Foodtrucks etablieren sich derzeit als fester Bestandteil in der AuBer-Haus-Ver-
pflegung und werden haufig von Personen ohne spezifische gastronomische Fach-
kenntnisse geleitet. Vor dem Hintergrund des limitierten Platzangebots ist es dabei
eine besondere Herausforderung, den Anforderungen der Lebensmittelhygiene und
guten Herstellungspraxis gerecht zu werden. Der vorliegende anwendungs-
orientierte ,Best Practice"-Leitfaden zeigt beispielhaft eine praxisorientierte Um-
setzung der Lebensmittelhygiene in Foodtrucks, unter Berlcksichtigung von Aus-
stattung und sinnvoller Anordnung der einzelnen Ver- und Bearbeitungsbereiche.

Schlagworte: Foodtruck, Hygiene, Lebensmittelgesetz, Lebensmittelsicherheit,
Lebensmitteltechnik

Food preparation and service in food trucks: legal framework and hygiene
requirements

Abstract

Food trucks are currently moving mainstream in catering business, frequently
managed and run by people that have no expertise in food production or handling.
Facing limited space inside the food truck, coming up to food hygiene and good
manufacturing practice requirements is challenging. The compiled application-
oriented best practice guidance provides an exemplary hands-on concept for the
implementation of proper food hygiene in food trucks, especially considering ap-
pliance requirements and reasonable layout.

Keywords: Food truck, hygiene, food law, food safety, food technology
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Lebensmittelherstellung und -ausgabe im Foodtruck: Rechtliche
Grundlagen und Hygieneanforderungen

Mara Strenger, Anne Lea Schillinger und Astrid Klingshirn

Der Foodtruck-Trend im AuBer-Haus-Markt

Der AuBer-Haus-Markt in Deutschland profitiert von der insgesamt konstanten
Konjunkturlage sowie dem Wunsch nach Individualisierung, Abwechslung und Fle-
xibilitat bei der Mahlzeitenversorgung (BDE 2019: 31). Die Versorgung mit insbe-
sondere natirlichen, gesunden, frischen und regionalen Produkten ist dabei ein
sich zunehmend verstarkender Trend, der auch flr Speisen im AuBer-Haus-Ver-
zehr zutrifft (Paechnatz 2019: 1f).

Dieser Kundenanforderung versuchen insbesondere Foodtrucks nachzukommen,
die dem Kundenwunsch nach mobilem, flexiblem und schnellem Essen gerecht
werden (Nicklas 2016: 5). Die mobilen Trucks sind flexibel im Einsatz, werden
autark betrieben und haben damit die Mdglichkeit, sich individuell an die 6rtliche
Nachfrage anzupassen. Foodtrucks werden dabei oftmals von Branchenfremden
entwickelt und betrieben, die meist keinen gastronomischen Hintergrund haben
(Craftplaces 2018).

Zudem sind Foodtrucks - verglichen mit stationdaren Verpflegungseinrichtungen -
massiv in der zur Verfligung stehenden Betriebsflache limitiert: Die Auswahl der
Ausstattung und Einrichtung sowie die raumliche Auslegung sind umso entschei-
dender flUr einen reibungslosen Betrieb, bei dem Speisenqualitét und Produkt-
sicherheit sichergestellt werden. Je nach Angebotskonzept ist eine detaillierte Vor-
ausplanung der Einrichtung, deren raumlicher Anordnung und der Arbeitsablaufe
unabdingbar.

Im Folgenden wird ein ,Best Practice™ - Leitfaden zur Umsetzung lebensmittel-
rechtlicher Anforderungen sowie zu Ausstattungs- und Auslegungskonzepten von
Foodtrucks vorgestellt, der Planern und Betreibern von Foodtrucks gleichermaBen
als Handlungsleitfaden diesen soll.

Basisanforderungen fiir den Betrieb und die Ausstattung von Foodtrucks

Rechtliche Grundlagen

Foodtrucks zahlen nach DIN 10500 zu den ortsveranderlichen und nichtstandigen
Betriebsstatten. Soweit praktisch durchfihrbar, sind zusatzlich zum allgemeinen
Lebensmittelrecht teilweise spezifische Regelungen einzuhalten. Ungeachtet dieser
Tatsache gelten die Grundsatze der Basis-VO (EG) 178/2002 sowie des dreiglied-
rigen Hygienepakets (Verordnungen (EG) Nr. 852/2004, (EG) Nr. 853/2004 und
(EG) Nr. 854/2004) einschlieBlich der nationalen Umsetzungen.
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Bauliche Anforderungen an das Fahrzeug

Die baulichen Anforderungen an Foodtrucks sind in Anhang II der VO (EG)
852/2004 festgelegt und in der DIN 10500 prazisiert. Dort sind zum einen Vorga-
ben an den optimalen Fahrzeugbau zur praventiven Verhinderung des ungewollten
Eindringens von Ungeziefer, Staub und Schmutz enthalten. DarUber hinaus dienen
einige Vorgaben der Gewahrleistung der grundsatzlichen Trennung von ,reinen®
und ,unreinen" Tatigkeiten. Relevante Umsetzungsanforderungen betreffen die
Abtrennung von Fahrer- und Verkaufsraum, die Anbringung von Schmutzfang-
gittern im Einstiegsbereich des Foodtrucks und die strikte Trennung der Betriebs-
stofftanks und -leitungen vom Verkaufsraum.

Weitere Vorgaben betreffen die Inneneinrichtung der Foodtrucks mit spezifischen
Werkstoffanforderungen. Primar dienen diese der Umsetzung einer hygiene-
gerechten Gestaltung und somit der hygienischen Zubereitung sicherer Speisen.
Auf die Trennung von ,reinen" und ,unreinen® Tatigkeiten wird beispielsweise
durch die Forderung nach einem Doppelwaschbecken, der getrennten Frisch- und
AbwasserfiUhrung und der Benutzung von Einmaltlichern zur Verhinderung von
Kreuzkontaminationen eingegangen. Auch Aspekte wie die sichere getrennte La-
gerung von Reinigungs- und Desinfektionsmitteln und das Vorhandensein eines
dicht zu verschlieBenden Milleimers sind in der DIN 10500 prazisiert.

Basisanforderungen Hygiene

Die Basishygiene setzt sich aus der Personal-, Produkt- und Betriebshygiene zu-
sammen und ist die Pramisse, auf der das innerbetriebliche Hazard Analysis of
Critical Control Points (kurz: HACCP-Konzept) aufbaut. Der Produktionsablauf so-
wie die konzeptionelle Auslegung sind so auszugestalten, dass Kreuzungswege von
Lreinen™ und ,unreinen™ Bereichen strikt voneinander getrennt sind.

Zur Personalhygiene zahlen vorrangig die personliche Hygiene, das ordnungs-
gemaBe Handewaschen und -desinfizieren sowie das Ablegen von Schmuck. Dar-
Uber hinaus tragt der Arbeitgeber die Verantwortung flr die Erstbelehrung gemaB
§ 43 Abs. 1 Infektionsschutzgesetz (IfSG) sowie die Einhaltung des § 42 IfSG.

Die Betriebshygiene umfasst die Warenbeschaffung, die geeigneten baulichen Vor-
aussetzungen, die Reinigung und Desinfektion, die Abfallwirtschaft, das Schad-
lingsmonitoring, die eindeutige Behalterkennzeichnung sowie -schlieBung und alle
mit einer etwaigen Getrankeschankanlage verbundenen Hygiene- und Sicherheits-
maBnahmen. Zur Produkthygiene zahlen im Wesentlichen die Einhaltung der
Hoéchsttemperaturen sowie die llickenlose Kihlkette gemaB Art. 4 d) VO (EG)
852/2004 sowie auch die Temperatureinhaltung gema DIN 10508.
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Zentrale Punkte der DIN sind dabei das Durcherhitzen der Speisen in allen Teilen
auf eine Temperatur von +72 °C Uber die Zeit von mindestens 2 min, das Abkiihlen
heiBer Lebensmittel von einer Temperatur von +65 °C auf +10 °C innerhalb einer
Zeit von maximal 120 min sowie die HeiBhaltung der Speisen flr héchstens 3 h
bei einer Temperatur von mindestens +65 °C. Insgesamt sind die Standzeiten der
bereitgestellten Lebensmittel, auch aufgrund von QualitatseinbuBen, mdglichst
kurz zu halten.

BloBer Handekontakt ist bei und vor der Ausgabe von verzehrfertigen Speisen so-
wie mit der Innenseite von sauberem Geschirr zu vermeiden. Bei der Verwendung
von Frittiergeraten ist der Qualitatsstatus des Frittierfetts zu berlcksichtigen.
Grundsatzlich sind getrennte Arbeitsmaterialien fir unterschiedliche Produktarten
einzusetzen und diese zur Erleichterung durch einen Farbstandard zu visualisieren.

~Best Practice"-Leitfaden fiir die Umsetzung und den Betrieb von
Foodtrucks

Der erarbeitete Leitfaden ist auf der Grundlage geltender europdischer und natio-
naler Gesetzestexte sowie bestehender Leitlinien und Normen entworfen. Bezug
wird speziell auf die in Deutschland geltenden Rechtsvorschriften genommen. Auf-
grund der als Ubergeordnet geltenden europadischen Gesetzesbasis ist dieser Leit-
faden aber in seinen Grundzigen auch auf andere europdische Lander Ubertragbar.
Es erfolgt eine Fokussierung auf den laufenden Betrieb des Foodtrucks. In samtli-
chen Verweisen auf Gesetze, DIN-Normen und Leitfaden werden jeweils aus-
schlieBlich die hygienerelevanten Aspekte herausgegriffen und bspw. die arbeits-
schutzrechtlichen vernachlassigt.

~Best Practice"-Layout

Das Layout eines Foodtrucks kann unter Berlicksichtigung der Grundanforderun-
gen an mobile Verkaufsstatten, wie in den baulichen Anforderungen beschrieben,
grundsatzlich sehr individuell gestaltet werden. Abb. 1 zeigt einen Layoutentwurf,
der auf den von kommerziellen Fahrzeugbauern im Bereich Foodtruck angebote-
nen Auslegungskonzepten basiert (GAMO 2019) erganzt und modifiziert um we-
sentliche Aspekte der DIN 10500. Die Skizze dient der Veranschaulichung der An-
ordnung der einzelnen Elemente im Foodtruck und ist daher nicht maBstabsgetreu.
Grundsatzlich ist bei der Verarbeitung leicht verderblicher Lebensmittel ein an drei
Seiten geschlossener Truck sinnvoll, so dass mdgliche Kontaminationen von au-
Ben, wie beispielsweise Insekten oder Staub, auf ein Minimum reduziert werden
(BNG 2018: 15). Die einzelnen Elemente im Foodtruck sind der Legende direkt
unter der Abb. 1 zu entnehmen.
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1 Einstiegstritt 6 Schitte 11 Spuckschutz

2 Ture 7 Abzugshaube 12 Taschenablage

3 Doppelwaschbecken, mit Seife und Handtuchspender; 8 Arbeitsflache; 13 Ausgabebereich; darunter Stauraum
darunter Stauraum fur Reinigungs-, Desinfektionsmittel darunter (Tief-) kahlschrank 14 Kasse; darunter Stauraum fiir persénliche Dinge (Kleidung,

4  GroRer Kihlschrank 9 Bratflache; darunter Stauraum Handy,...)

5 Fritteuse (optional auch Kochplatten oder Bratstelle méglich) 10 Warmhalteplatte; darunter Stauraum 15 Abfluss

Abb. 1: Skizze zum Best Practice Layout im Foodtruck

Raumliche Anordnung

In DIN 10506 zur Lebensmittelhygiene in der Gemeinschaftsverpflegung ist eine
Aufteilung der Betriebsstatte in Funktionsbereiche vorgesehen (DIN 10506: 2018).
Diese Forderung ist in DIN 10500 fur ortsveranderliche Verkaufsstatten zwar nicht
explizit aufgefihrt, die Anwendung zur Geringhaltung potentieller Lebensmittel-
kontaminationen aber durchaus sinnvoll (DIN 10500: 2019).

Abb. 1 zeigt ein ,Best Practice"-Layout des Foodtrucks mit farblicher Markierung
der Funktionsbereiche. Dabei entspricht die griine Farbe den ,reinen® Bereichen,
in denen eine niedrige Keimbelastung notwendig ist, um die Lebensmittelsicherheit
aufrechtzuerhalten. Typische Arbeiten in diesen Bereichen sind die Speisenzube-
reitung (z. B. Frittieren in der Fritteuse®, Garen auf der Bratflache® oder Schnei-
den und Portionieren auf der Arbeitsplatte®), die Lagerung von zubereiteten Spei-
sen (z. B. auf der Warmhalteplatte®,©® oder im Kihlgerat®) oder auch die Lage-
rung von gereinigtem Geschirr und Arbeitsutensilien.

Die rot markierten Funktionsbereiche stellen die ,unreinen™ Bereiche mit einer h6-
heren Keimbelastung dar. Tatigkeiten in diesen Bereichen sind die Handereinigung
des Personals vor Arbeitsbeginn oder nach Pausen®, die Warenannahme, das Wa-
schen, Schalen und Putzen z. B. von Gemlise®, die Lagerung von rohen pflanzli-
chen oder tierischen Produkten, die Sammlung von Abfallen aus dem Verarbei-
tungsprozess (idealerweise unter der Ablageflaiche®® angeordnet) sowie die
Sammlung von verunreinigtem Geschirr, das aus der Zubereitung anfallt.
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Unter Berlcksichtigung des Aspektes, dass die Lagerung von rohen pflanzlichen
und tierischen Produkten zu den ,unreinen®™ Vorgangen zahlt, kbnnen bei der Lay-
outplanung getrennte Kihleinheiten vorgesehen werden. In der Skizze ware dann
beispielsweise die Kuhleinheit® ausschlieBlich zur Lagerung roher Produkte vor-
gesehen, sodass diese zum ,unreinen™ Bereich gezahlt wird. Folglich ist eine wei-
tere Klhleinheit flr die Lagerung von zubereiteten Speisen vorzusehen.

Auch Prozesse, in die der Kunde involviert ist, zahlen zum ,unreinen™ Bereich. Das
Kassieren®® und somit der Kontakt mit Geld, die Speisenausgabe®® und der
womadglich damit verbundene Kontakt zu ungewaschenen Handen sind einige kon-
krete Beispiele daftir. Die Keimbelastung im ,unreinen® Bereich ist demnach offen-
sichtlich durch HygienemaBnahmen nur begrenzt beeinflussbar.

Waren- und Arbeitsfluss

Im Optimalfall ist auch der Waren- bzw. Arbeitsfluss im Foodtruck organisatorisch
so aufgebaut, dass sich ,reine™ und ,unreine" Tatigkeiten mdéglichst nicht kreuzen.
Abb. 2 zeigt den Arbeitsablauf im bereits beschriebenen ,Best Practice"-Layout.

1 Einstiegstritt 6 Schitte 11 Spuckschutz

2 Ture 7 Abzugshaube 12 Taschenablage

3 Doppelwaschbecken, mit Seife und Handtuchspender; 8  Arbeitsfliche; 13 Ausgabebereich; darunter Stauraum

darunter Stauraum fir Reinigungs-, Desinfektionsmittel darunter (Tief-) kihlschrank 14 Kasse; darunter Stauraum fr persénliche Dinge [Kleidung,

4 Grofer Kihlschrank 9 Bratflache; darunter Stauraum Handy,...)

5 Fritteuse (optional auch Kochplatten oder Bratstelle maglich) 10 Warmhalteplatte; darunter Stauraum 15 Abfluss

Abb. 2: Skizze zum Arbeitsfluss im Foodtruck

Die Farbe der Pfeile deutet wie in Abb. 1 auf ,rein" und ,unrein® hin. Die Ware
durchlauft im vorliegenden Beispiel den Truck einmal im Uhrzeigersinn. Die Wa-
renannahme erfolgt im ,unreinen™ Bereich durch die Tur. Je nach Produktklasse
wird beispielsweise Gemuse anschlieBend direkt im Waschbecken abgewaschen
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oder geschalt und dann bis zur Zubereitung im Kihlschrank gelagert. Der dabei
entstehende Abfall in Form von Schalen oder Verpackungsmull wird ebenfalls im
Lunreinen® Bereich im Abfalleimer (idealerweise unter der Ausgabeflache®® plat-
ziert) entsorgt.

Es folgen die weitere Zubereitung, das Frittieren und die Portionierung im ,reinen
Bereich". Bei Fleisch erfolgt dies in Form des Garens und ggf. Warmhaltens. Sobald
das Produkt portioniert ist und an den Kunden ausgegeben wird, verlasst es den
L,reinen® Bereich in den ,unreinen™ Bereich. Auch der Bezahlvorgang findet im ,,un-
reinen" Bereich statt.

Der Mitarbeiter durchlduft den Truck im vorliegenden Beispiel von links nach
rechts. Er kommt aus dem ,unreinen® Bereich von auBen nach innen, legt im Stau-
raum unter der Kasse®® alle persénlichen Gegenstande ab, zieht ggf. die Arbeits-
kleidung an, wascht sich die Hande und kann dann den ,reinen™ Bereich betreten.
Die Zubereitung der Speisen erfolgt im ,reinen® Bereich, die Ausgabe der Speisen
im ,unreinen® Bereich. Nach erneuter Handereinigung und -desinfektion folgt dann
die Zubereitung der nachsten Speise.

Empfehlungen zu Checklisten in Foodtrucks

Tab. 1 gibt eine Ubersicht tiber hilfreiche Checklisten fiir Betreiber von Foodtrucks.
Die Checklisten 1 bis 6 sind im Rahmen des innerbetrieblichen und individuellen
HACCP-Konzeptes erforderlich. Die Checklisten 7 und 8 basieren auf der Basis-
hygiene und sind im Falle einer amtlichen Kontrolle ebenfalls vorzuweisen. Ledig-
lich Checkliste 9 ist optional vorzuhalten: Die Ubersichtscheckliste dient dem Be-
treiber als Hilfestellung, um beispielsweise beim Beladen des Trucks sicherzustel-
len, dass kein Dokument vergessen wird.

Tab. 1: Checklisten zur erleichterten Umsetzung einer hygienegerechten Speisenzubereitung

Nr. Beschreibung Kategorie

1 Produktbeschreibung Gefahrenanalyse, HACCP

2 Wareneingangskontrolle Betriebliche Eigenkontrolle, HACCP
3 Temperaturkontrolle Kiihlgerate Betriebliche Eigenkontrolle, HACCP
4 Kontrolle Kerntemperatur Betriebliche Eigenkontrolle, HACCP
5 Kontrolle Warmhaltetemperatur & -dauer Betriebliche Eigenkontrolle, HACCP
6 Temperatur & Wechsel Frittierfett Betriebliche Eigenkontrolle, HACCP
7 Reinigung & Desinfektion Basishygiene

8 Personalschulung Basishygiene

9 Dokumente im Truck Sonstiges
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Fur den laufenden Betrieb im Foodtruck sind zur Gewahrleistung einer guten Hy-
gienepraxis weitere Checklisten hilfreich. Empfehlenswert ist vor Tatigkeitsauf-
nahme in jedem Fall der Kontakt zur zustandigen 6rtlichen Behérde, die mdglicher-
weise weiterfuhrende Informationen Uber wichtige Dokumente oder aber vor-
gefertigte Checklisten bereitstellt.

Umsetzbarkeit der ,,Best Practice™-Anforderungen

Die aufgeflihrten ,Best Practice“-Anforderungen bieten hinsichtlich der Layout-
planung und des spateren Betriebs zwar eine Hilfestellung, aber keine allgemein-
gultige und universell Ubertragbare Umsetzung eines Hygienekonzepts. Im Sinne
der gesetzlich vorgeschriebenen Gewahrleistung der Lebensmittelsicherheit ge-
maB der Hygieneverordnung (EG) 852/2004 ist ein solches allgemeingultiges Kon-
zept ohnehin nicht zielfGhrend.

Individuelles Layout

Das vorgestellte ,Best Practice™-Layout eignet sich nicht als Universallayout fur
einen Foodtruck. Bei der Erstellung eines Layouts spielen zahlreiche Faktoren eine
Rolle, die im Folgenden nicht vollstandig abbildbar sind. Deshalb sind hier nur die
relevantesten Faktoren aufgefiihrt. Grundsatzlich ist jedoch immer die zur Verfl-
gung stehende Flache ein limitierender Faktor. Ferner hangt die Gestaltung des
Layouts beispielsweise davon ab, ob das zugrundeliegende Fahrzeug ein Ge-
brauchtfahrzeug mit gegebenem Grundriss oder einem bereits vorab ausgestatte-
ten Verkaufs- und Produktionsraum ist, oder ob es sich um ein Neufahrzeug han-
delt. Im Optimalfall ist Letzteres bereits flir den Ausbau als Foodtruck konzipiert.

Uberdies richten sich die Auswahl und damit die Anordnung der Gerdte im
Foodtruck nach der Art der zubereiteten Speisen. Hinzu kommt das breite verfig-
bare Angebot an technischen Geraten, das die Komplexitadt des Vorhabens einer
hygienegerechten Gestaltung des Foodtrucks zusatzlich erhéht. Gesetzliche Vor-
gaben und Leitlinien zur Ausgestaltung des Layouts sind in jedem Fall zu berick-
sichtigen, wenngleich bestimmte Aspekte in ihrer Auslegung flexibel betrachtet
werden mussen.

Empfehlenswert flr die Planung des Foodtrucks ist die Nutzung von Expertenwis-
sen durch Unternehmen, die sich mit dem Bau und der Ausgestaltung von Ver-
kaufsfahrzeugen auch hinsichtlich der einsetzbaren Geratetechnik zur Speisenzu-
bereitung beschaftigen. Durchdachte Planung und Umsetzung des Layouts sind
sicherlich wichtige Schritte, die das spatere hygienische Arbeiten erleichtern.
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In der Realitat lassen sich bei vielen Layouts Verbesserungspotenziale finden. Ein
Layout mit planerischen Mangeln bedeutet im Umkehrschluss jedoch nicht, dass
zwangslaufig die Lebensmittelsicherheit nicht sichergestellt werden kann. Sofern
dem Betreiber des Foodtrucks die Mangel bekannt sind und damit entsprechend
umgegangen wird, ist hygienisches Arbeiten dennoch mdéglich. Dies kann z. B.
durch entsprechende Definitionen von Abldaufen in Arbeitsanweisungen erfolgen.

So kann z. B. bei einem nicht mittig angebrachten oder ganz fehlenden Bodenab-
fluss das Abziehen des Uberschissigen Wassers am Boden nach der Reinigung
mittels Abziehlippe nach auBen hin festgelegt sein. Ebenso stellt die Platzierung
der Kasse im hinteren Teil des Trucks, also auf der gegenlberliegenden Seite des
Waschbeckens keinen Idealfall dar. Mit disziplinierter Arbeitsweise ist jedoch auch
dieser bauliche Mangel ausgleichbar. Nach dem Bezahlvorgang ist dann zunachst
der ,Umweg" zum Waschbecken in Kauf zu nehmen und erst anschlieBend mit der
weiteren Speisenzubereitung fortzufahren.

Verbindlichkeit der Checklisten

Die erarbeiteten Checklisten sind als hilfreiche Grundlage flr die Erstellung eines
individuellen Hygienekonzeptes durch den Foodtruck-Betreiber zu verstehen und
stellen das MindestmaB der erforderlichen Dokumente dar. Abhdangig von den ver-
arbeiteten Produkten gelten weiterflihrende Gesetzestexte oder Leitfaden. Die Be-
rufsgenossenschaft flir Nahrungsmittel und Gastgewerbe zahlt auch geschnittenes
Gemuse zu den leicht verderblichen Lebensmitteln (BNG 2018: 12). Daher sind die
Umsetzung einer guten Basishygiene sowie die Einhaltung von Vorgaben zur hygi-
enischen Lagerung von Lebensmitteln und Bedarfsgegenstanden die Grundvoraus-
setzung flr Foodtrucks aller Art.

Grundsatzlich sind die Checklisten durch entsprechende Adaption auf den jeweili-
gen Foodtruck sowie auf das Produktangebot zu erstellen, ein nicht unerheblicher
weiterer Arbeitsaufwand. Vor allem die intensive Beschaftigung mit den dahinter-
stehenden Anforderungen ist unumganglich, was wiederum ein hohes MaB an
Fachwissen erfordert. Die lickenlose Dokumentenfiihrung bietet dem Foodtruck-
Betreiber gleichzeitig eine rechtliche Sicherheit und ist deshalb in dessen eigenem
Interesse zu empfehlen.

Ausblick

Der ausgearbeitete ,Best Practice"-Leitfaden kann als Basisdokument zur Planung
des Layouts, zur optimalen Gestaltung des Personen- und Warenflusses und zur
praktischen Umsetzung der Lebensmittelhygiene im Foodtruck verwendet werden.
Zusatzlich sind in der Realitat die landerspezifischen Anforderungen sowie beson-
dere Forderungen der Veranstaltungsorte wie Food Festivals oder Wochenmarkte
zu klaren.
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Erganzend zum Leitfaden der BNG Uber eine gute Lebensmittel-Hygienepraxis in
ortsveranderlichen Betriebsstatten heben sich die hier erarbeitete ,Best Practice"
insbesondere durch die zusatzliche Layout Planung und die explizite und
praxisorientierte Trennung von ,reinem" und ,unreinem" Bereich beim Personen-
und Warenfluss ab. Die Praxis zeigt, dass derzeit haufig Optimierungspotenzial in
der hygienegerechten Arbeitsweise in Foodtrucks besteht. Durch klar definierte
und moéglicherweise sogar gekennzeichnete Bereiche flr beispielsweise private Ge-
genstande der Mitarbeiter oder bereits im Layout eingeplante Kuhlbehalter flr ge-
schnittene Zutaten, wird das hygienische Arbeiten zusatzlich geférdert und Fehler-
quellen weiter reduziert.

Die Abgabe der Speisen kann - vor dem Hintergrund der gegebenen Platzverhalt-
nisse und der eingeschrankten Anschlusssysteme - hygienisch einwandfrei mit
Mehrweggeschirr nur unter Nutzung einer zentralen externen Infrastruktur (zent-
rale Geschirrrickgabestelle) umgesetzt werden. Vor diesem Hintergrund kommen
heute bei autarken Food Trucks fast ausschlieBlich Einweggeschirr bzw. Einweg-
verpackung, meist papierbasiert zum Einsatz. Zudem stellen alternative Konzepte,
wie essbare Verpackungen, eine weitere Option dar.
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Ein Konzept zum Food Waste-Benchmarking aus der Facility Management
Perspektive - Eine Fallstudie liber 6ffentliche Akutspitédler in der Schweiz

Oliver Weisshaupt

Kurzfassung

Food Waste in Gesundheitseinrichtungen ist ein Kostenfaktor, ein Symptom fur
Prozessversagen und das Resultat einer ineffizienten Nutzung wertvoller Ressour-
cen. Dieser Beitrag untersucht, wie Food Waste in Schweizer Spitdlern gebench-
markt werden kann. Ein Modell zur prozessbasierten Kategorisierung von Food
Waste in Spitalern liegt vor. Flr jede Art von Food Waste wird eine benchmarking-
fahige Messmethode mit Key Performance Indicators (KPI) und Formeln erarbeitet.
Darutber hinaus wird eine neue Messmethode flir Food Waste in Personal- und Be-
sucherrestaurants in Spitalern getestet und validiert.

Schlagworte: Lebensmittelabfall, Benchmarking, Gemeinschaftsverpflegung,
Facility Management, Spital

Towards a Framework to Benchmark Food Waste from a Facility Manage-
ment Perspective - A Case Study on Public Acute Care Hospitals in Swit-
zerland

Abstract

Food waste in healthcare institutions is a cost factor, a symptom of process failure
and the outcome of an inefficient use of valuable resources. This paper sets out to
explore how food waste can be benchmarked in Swiss hospitals. A food waste-
focused process model of catering in hospitals has been developed. For each type
of food waste, a benchmarkable measuring approach including Key Performance
Indicators (KPI) and formulas is suggested. In addition, a new measuring approach
for food waste in staff and visitor restaurants in hospitals is tested and validated.

Keywords: Food Waste, Benchmarking, Catering, Facility Management, Hospital
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Ein Konzept zum Food Waste Benchmarking aus der Facility Management
Perspektive - Eine Fallstudie liber 6ffentliche Akutspitédler in der Schweiz

Oliver Weisshaupt

Einleitung

Das Schweizer Gesundheitssystem gehoért zu den teuersten der Welt (OECD 2015).
Ein zunehmender Kostendruck zwingt Schweizer Organisationen im Gesundheits-
wesen dazu, ihre Kostentransparenz, Effizienz und Effektivitat zu erhéhen (Hofer
et al. 2016). Diese Anforderungen gelten auch fir das Facility Management, des-
sen Kosten ca. 30 % der gesamten Spitalkosten ausmachen (Lennerts et al. 2003).
Facility Management ist fur die Erbringung von ,nicht-medizinischen Supportleis-
tungen" in Organisationen des Gesundheitswesens zustandig (Gerber et al. 2016).
Unter diesen Facility Management Dienstleistungen stellt in Spitalern die Verpfle-
gung den zweitgrossten Kostenblock dar (Abel & Lennerts 2006). Dartber hinaus
ist die Verpflegung ein wichtiger Imagefaktor eines Spitals und beeinflusst die Pa-
tientenzufriedenheit (von Eiff 2012). Food Waste ReduzierungsmaBnahmen kén-
nen ein Mittel sein, um den oben erwahnten Anforderungen bezlglich Kostentrans-
parenz und Effizienzsteigerung im Facility Management gerecht zu werden. Jedoch
gibt es keine standardisierten Methoden zur Messung von Food Waste (Betz et al.
2015). Daher sind wesentliche Elemente flir das Food Waste Benchmarking nicht
verfligbar.

Vorgehensweise

Um der Forschungsfrage ,Wie kann Food Waste in Schweizer Spitdlern gebench-
markt werden?" nachzugehen, wird zundchst eine Literaturreche betrieben. An-
schlieBend werden zehn halbstandardisierte Experteninterviews mit Kichenchefs
von Offentlichen Akutspitdlern aus der deutschsprachigen Schweiz geftihrt. Die In-
terviewten sind in der Summe verantwortlich flr die Produktion von taglich mehr
als 15.000 Mahlzeiten. Weiterhin wird anhand teilnehmender Beobachtung und
Food Waste-Messungen eine neue Messmethode flir Food Waste in Personal- und
Besucherrestaurants eines Spitals getestet. AnschlieBend wird die Prototyp Mess-
methode auf Grundlage der Ergebnisse der Tests angepasst.

Ergebnisse

Anhand der Auswertung der Experteninterviews wird eine prozessbasierte Katego-
risierung von Food Waste in Spitédlern entwickelt (siehe Abb. 1). Die Grafik veran-
schaulicht, in welchen Teilprozessen der Verpflegung (horizontale Ebene, pinke
Schriftfarbe) welche Arten von Food Waste (violette Schriftfarbe) im Geschaft mit
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den Kundensegmenten Patienten, Personal und Besucher sowie internes und ex-
ternes Catering (vertikale Ebene, blaue Schriftfarbe) auftreten.

Kunden-
segmente

Teilprozess Verpflegung

>

Planung Einkauf Lagerung Vorbereitung Produktion Transport Konsumation Entsorgung

Make-or-buy Rustverlust Food Waste Total
Entscheidungen/ inklusive (Summe aller Food Waste Arten)

Convenience Lagerverlust Retouren (Tellerabfall)
Grad
Patienten
v
F X Unberiihrte retournierte
Uberproduktion Tabletts
(alle Kundensegmente)

A Retouren
Tellerabfall
Personal & <( J £y

Wied Besucher Waste
leper- Food Waste aus Total
verwendbare 0 Uberproduktion Buffet Food

Uberproduktion ! Waste
Dritte
(Internes und externes Catering)
Food Waste

Abb. 1: Modell zur prozessbasierten Kategorisierung von Food Waste in Spitdlern (modifiziert nach
Arens-Azevédo & Lichtenberg 2011, Engstrom & Carlsson-Kanyama 2004, Gerber et al. 2016)

Das Symbol des Kochtopfs bezieht sich auf die in Schweizer Spitalklichen Ubliche
kombinierte Produktion fir alle Kundensegmente in einer Hauptkliche. Die Abbil-
dung geht auf die Forschungsprobleme ein, dass es derzeit im Spitalkontext keine
einheitlichen Food Waste-Definitionen und standardisierten Messmethoden gibt,
und dass deshalb Ergebnisse aus Food Waste Messungen nicht ohne Weiteres un-
ter Spitalern gebenchmarkt werden kénnen.

Die zehn Experten werden gefragt, anhand welcher Vergleichswerte unterschied-
liche Arten von Food Waste am besten gebenchmarkt werden kénnen. Tab. 1 greift
in der ersten Spalte die in Abb. 1 dargestellten Arten von Food Waste wieder auf
und weist jeder Food Waste Art in Spalte 2 ein oder mehrere KPI zu. Die Formel
in Spalte 3 gibt Aufschluss lber die jeweilige Messmethode.

Food Waste Retouren aus der Patientenbekdstigung werden bereits unter Schwei-
zer Gesundheitsinstitutionen gebenchmarkt (Ziger & Honegger 2015). Was das
Benchmarking anderer Food Waste Arten angeht, so sind die Kichenchefs insbe-
sondere an Food Waste aus Personal- und Besucherrestaurants interessiert. Des-
halb wird die in Tab. 1 grin hinterlegte Theorie mit der dazugehdérigen Messme-
thode zur Mittagszeit an zwei aufeinanderfolgenden Tagen in einem Spital getes-
tet. Die Messmethode wird im Zuge des Praxistests geringfligig angepasst.

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 04. NOVEMBER 2019


https://haushalt-wissenschaft.de/

WEISSHAUPT O Foob WASTE-BENCHMARKING SEITE4/7

* KURZBEITRAG (PEER REVIEW) * EINGEREICHT: 14.10.2019 ANGENOMMEN: 04.11.2019

So ist eine Messung der wiederverwendbaren Reste gemaB Interviewergebnisse
nicht vorgesehen, erweist sich dann jedoch auf Grund der betrachtlichen Menge
als erforderlich.

Tab. 1: KPI und Formeln fliir Food Waste Benchmarking in Schweizer Spitalern

Food Waste Art KPI Formel und Messmethode

% Keine separate Messung nétig
< Ignorieren oder zum Ristverlust oder zur

Lagerverlust nicht zutreffend .
Uberproduktion hinzufligen

. Ristverlust in % vom unverarbeiteten Riistverlust in kg
Riistverlust - - -
Essen Gesamtgewicht unverarbeitetes Essen in kg
Food Waste aus Uber- Food Waste aus Uberproduktion in kg

@ Uberproduktion pro Mahlzeit

produktion Anz. verkaufter Mahlzeiten an alle Kundensegmente

Anteil Retouren (Tellerabfall) in % am .
Patienten Retouren Warenaufwand Retouren (Tellerabfall) in CHF

(Tellerabfall) Total Warenaufwand flr Patienten- Total Warenaufwand fiir Patientenbekdstigung in CHF

bekdstigung
(4 KPIs: Frahstuck/ Mittag-
Unberihrt retournierte Tabletts pro

essen/ Abendessen/ alle A Kaufter Mahlzei Pati
Mahlzeiten) nz. verkaufter Mahizeiten an Patien- Anz. gelieferter Mahlzeiten an Patienten

ten

Anz.unberiihrt retournierte Tabletts

<  Keine separate Messung nétig

Dritte (Internes und exter- nicht zutreffend < Ignorieren oder zur Uberproduktion hinzu-
nes Catering) fligen

Food Waste Total (Summe | @ Food Waste pro Mahlzeit (alle Kun- Food Waste Total in kg

aller Food Waste Arten) densegmente) Anz. verkaufter Mahlzeiten an alle Kundensegmente

Die in Abb. 2 (siehe nachste Seite) dargestellten Waagensymbole reprasentieren
vier Messungen. Das Taschenrechnersymbol bedeutet, dass die tatsachliche kon-
sumierte Essensmenge pro Person zum Beispiel zur besseren Kalkulation der Pro-
duktionsmenge errechnet werden kann. Die Messmethode flir Food Waste in Per-
sonal- und Besucherrestaurants erweist sich als praktikabel und flihrt zu aussage-
kraftigen, benchmarkingfahigen KPI.
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- Wiederverwendbare Reste
= Konsumation |

Hauptkiiche <
Gesamt-
produktion I
Personal- &
Besucher-
restaurant
Anz. o Buffet Food
verkaufter Verkau Waste
Mabhlzeiten
Gesamtproduktion I A
- Buffet Food Waste
- Retouren Konsumation Retouren

!

Wiederver-

wendbare Reste

Abb. 2: Validierte und benchmarkfahige Messmethode flir Food Waste in Personal- und Besucherres-

taurants

Tab. 2: Ergebnisse nach Testen der Messmethode flir Food Waste in Personal- und Besucherrestau-

rants im Spital

Messobjekt/ KPI 1. Testtag 2. Testtag
Gesamtproduktion fir Personal- und Besucherrestaurant 158,120 kg 224,845 kg
Buffet Food Waste 27,494 kg 57,656 kg
Retouren 2,500 kg 3,400 kg
Food Waste Total 29,994 kg 61,056 kg
Wiederverwendbare Reste 21,286 kg 47,596 kg
Anz. verkaufter Mahlzeiten 189 181
J Buffet Food Waste pro Mahlzeit 0,145 kg 0,319 kg
Buffet Food Waste in % von Gesamtproduktion exkl. wiederverwendbare 20,1% 32,5%
Reste
@ Retouren (Tellerabfall) pro Mahlzeit 0,013 kg 0,019 kg
Retouren (Tellerabfall) in % von Gesamtproduktion exkl. wieder-
1,8% 1,9%

verwendbare Reste
@ Food Waste Total pro Mahlzeit 0,158 kg 0,338 kg
Food Waste Total in % von Gesamtproduktion fiir Personal- und Besu-

. 21,9% 34,4%
cherrestaurant exkl. wiederverwendbare Reste
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Die in Tab. 2 aufgefihrten Ergebnisse werden mittels der grin hinterlegten For-
meln in Spalte 3 der Tab. 1 errechnet. Die Zahlen sind nicht reprasentativ flr die
Spitaler der zehn interviewten Experten, sondern sollen aufzeigen, dass die Mess-
methode funktioniert, da sie plausible KPI generiert. Das Ergebnis von 34,4 %
Food Waste Total in % von der Gesamtproduktion exkl. wiederverwendbare Reste
am zweiten Messtag unterstreicht die Relevanz dieser Art von Food Waste.

Diskussion

Nicht alle Arten von Food Waste, die messbar sind, sind es wert, gemessen zu
werden. Diese Arbeit tragt dem zunehmenden Interesse an Prozessen im Facility
Management des Schweizer Gesundheitswesens Rechnung, indem sie den Verpfle-
gungsprozess in einem Spital aus dem Blickwinkel Food Waste darstellen. Die Er-
gebnisse kdnnen bei der Messung, Analyse und dem Benchmarking von Food
Waste helfen, um die Transparenz, Effizienz und Effektivitat der Verpflegung zu
erhéhen. Die Erkenntnisse kdnnen unter Umstanden neben Spitdlern auch auf an-
dere Einrichtungen des Gesundheitswesens sowie auf Kantinen in anderen Bran-
chen Ubertragbar sein.
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Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes fur die stationaren Einrichtun-
gen der Westfalenfleild GmbH

Ina Kerkhoff

Kurzfassung

Insbesondere der in den Blick zu nehmende Lebensbereich der Verpflegung — als
wesentlicher Bestandteil der Hauswirtschaft — steht im vorliegenden Beitrag im
Mittelpunkt. Fur diesen Bereich wird ein Verpflegungskonzept entwickelt, der die
stationaren Einrichtungen der Westfalenfleild GmbH betrifft. Beriicksichtigt werden
dabei die Einrichtungsstruktur der Westfalenfleil GmbH, die Bedeutung von Ver-
pflegungskonzepten sowie die gesetzlichen Rahmenbedingungen. Wahrend der
Entwicklung des Verpflegungskonzeptes werden explizit Bezlige zu den lebensmit-
telhygienischen und sozialen Vorgaben gezogen. Das Ergebnis dieser Ausarbeitung
stellt somit eine umfangreiche Leistungsbeschreibung der Verpflegung dar.

Schlagworter: Hauswirtschaft, Verpflegungskonzept, stationare Behinderten-
hilfe, stationare Wohngemeinschaften, Gemeinschaftsverpflegung

Developing a catering concept for the residential institutions of the West-
falenfleild GmbH

Abstract

The main focus of this assignment lies on catering as an integral part of home
economics. Within this sector a catering-concept for the residential institutions of
the Westfalenflei? GmbH is developed. The framework of the Westfalenfleild GmbH,
the meaning of catering-concepts as well as legal aspects are considered. While
developing the catering-concept, connections to food-hygiene and social standards
will be made. The result of this assignment is an extensive performance specifica-
tion of catering service.

Keywords: home economics, catering-concept, residence for disabled, residence
flatshare, institutional home
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Entwicklung eines Verpflegungskonzeptes fur die stationaren Einrichtun-
gen der Westfalenfleild GmbH

Ina Kerkhoff

Einleitung

»Behinderung ruft nicht nach Mitleid, Behinderte brauchen nicht Uberbetreuung
und schon gar nicht fursorgliche Bevormundung. Was ihnen Not tut, ist partner-
schaftliche Anerkennung als vollwertige Menschen, Motivation zur Selbstandigkeit
und Hilfe (nur) dort, wo es anders nicht geht.“ (AWO Karlsruhe 2017: o. S.). Mit
diesem Zitat nach Georg ,,Giorgio“ Rimann wird die Grundidee der Teilhabe von
Menschen mit Behinderung aufgezeigt, die sich in der UN-Behindertenrechts-
konvention wiederspiegelt. Diese beinhaltet, dass Menschen mit Behinderung ein
Recht auf Selbstbestimmung haben (aktion-mensch o. J: 0. S.). Da die Westfalen-
flei GmbH an der UN-Behindertenrechtskonvention o. J. ausgerichtet ist, besteht
ihr Handeln darin, Menschen mit Behinderung einen Platz in der Gesellschaft sowie
eine Teilhabe an allen Lebensbereichen zu ermdéglichen. Als zentraler Aspekt der
Alltagsgestaltung ist die Hauswirtschaft in den Blick zu nehmen.

Fur die Umsetzung der in dieser Ausarbeitung behandelten Verpflegung als Teil-
bereich der Hauswirtschaft in den stationaren Einrichtungen der Westfalenfleil3
GmbH, wird ein Verpflegungskonzept entwickelt. Dieses dient der Leistungs-
beschreibung und bietet somit Nutzerinnen und Nutzern, Angehérigen und dem
Personal eine Orientierung fur die Prozesse in diesem Bereich. Durch dieses Kon-
zept wird fur Transparenz und Systematik in der Umsetzung gesorgt. Grund-
legende Informationen dazu geben die Aufgabenbeschreibung der Westfalenfleil3
GmbH, die Bedeutung von Verpflegungskonzepten sowie rechtliche Rahmenbedin-
gungen. Diese Grundinformationen erganzt durch eine umfangreiche Literatur-
recherche ergeben das Verpflegungskonzept.

Methode

Auf Grundlage des bereits bestehenden Verpflegungskonzeptes der Westfalenfleil3
GmbH, das als Orientierung dient, und nach Ricksprache mit der Bereichsleitung
Hauswirtschaft der Westfalenfleil GmbH, wird der Inhalt dieser Studie abge-
stimmt. Die Ausarbeitung sowie Strukturierung der Aufgabenstellung beginnt mit
einer Literaturrecherche. Diese wird mit Hilfe der Durchsuchung mehrerer Daten-
banken durchgefuhrt. Durch die Verbindungen des hauswirtschaftlichen und des
sozialen Bereichs werden die Suchbegriffe den Professionen entsprechend formu-
liert.
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Fur den hauswirtschaftlichen Bereich werden Begriffe wie ,Verpflegungskonzept
oder ,Haushaltsfuhrung” verwendet, fir den sozialen Bereich u. a. ,stationare Be-
hindertenhilfe” oder ,,stationdre Wohngemeinschaften®. Zusatzlich werden Kombi-
nationen beider Bereiche verwendet. Ergdnzend erfolgt eine Internetrecherche.
Ebenfalls wird die sogenannte graue Literatur mit eingebunden, die die Internet-
prdsenzen der Vereine, Verbande und Ministerien enthalt. So kdnnen verlags-
ungebundene Verodffentlichungen dieser Institutionen bericksichtigt werden, unter
Nutzung der bereits oben erwahnten Suchbegriffe. Weiterhin bietet der umfang-
reiche Literaturbestand der Westfalenflei grundlegendes Material. Die gesammel-
ten Informationen werden strukturiert und systematisch in die Kapitel des Verpfle-
gungskonzeptes eingebunden.

Entwicklung des Verpflegungskonzeptes

Zu berucksichtigen fur die Ausarbeitung des Verpflegungskonzeptes fur die West-
falenflei3 ist deren Aufgabenstellung. Ausgerichtet nach der UN-Behinderten-
rechtskonvention agiert die Westfalenfleid GmbH mit der Grundidee der Inklusion,
sodass jeder Mensch seinen Platz in der Gesellschaft erhalt (Westfalenfleid GmbH
2018a: 5). Die angebotenen Leistungen der Westfalenflei? entsprechen der Ein-
gliederungshilfe nach dem SGB IX (Westfalenfleil GmbH 2018a: 7). Um eine indi-
viduell angepasste Unterstitzung gewahrleisten zu kénnen, wird eine Hilfeplanung
far jede Nutzerin und jeden Nutzer erstellt, die sich an dessen Starken und Fahig-
keiten orientiert (Westfalenfleil GmbH 2018a: 8, Westfalenflei GmbH 2016: o.
S.). Die Hilfeplanung einer jeden Nutzerin und eines jeden Nutzers erstreckt sich
ebenfalls auf den hauswirtschaftlichen Bereich und den damit verbundenen Aspekt
der Verpflegung. Um diese umsetzen zu kénnen, bietet u. a. ein fur die stationaren
Einrichtungen einheitliches Verpflegungskonzept Unterstutzung (Westfalenfleil3
GmbH 2018a: 11), wie es hier vorgestellt wird.

Hauswirtschaftliche Konzepte, zu denen auch das hier behandelte Verpflegungs-
konzept zahlt, bieten eine Grundlage fur die Uberprifung der Qualitat, wie es z. B.
das Wohn- und Teilhabegesetz (WTG) verlangt. Weiterhin wird dem Personal
dadurch Orientierung geboten. Abldufe und Verantwortlichkeiten sind klar geregelt
und kdnnen damit zur Motivation des Personals fuhren. Fur die Nutzerinnen und
Nutzer, die das Angebot des stationdren Wohnens in Anspruch nehmen, bedeutet
dies, dass ihnen eine Leistungsibersicht bereitgestellt wird, aus der sie Informati-
onen zur praktikablen Umsetzung ziehen kénnen. Fur das Unternehmen sind damit
Faktoren wie Personalaufwand sowie Zeitverwendung und die damit verbundenen
Kosten transparent (Reiner 2008: 12f).
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Aus gesetzlicher Perspektive gilt es, insbesondere die Vorgaben zu beachten, die
Beziige zum Umgang mit Lebensmitteln, zur Hygiene sowie zu sozialen Einrichtun-
gen aufweisen. Zum Umgang mit Lebensmitteln und zur Hygiene gehéren u. a.
das Infektionsschutzgesetz (IfSG), die Lebensmittelhygiene-Verordnung (LMHV)
und die europdaische Verordnung VO (EG) 178/2002. Fir soziale Einrichtungen gel-
ten bspw. das Bundesteilhabegesetz (BTHG), Sozialgesetzbuch neun (SGB IX) und
das Wohn- und Teilhabegesetz (WTG).

Die vorangegangenen Aspekte berlcksichtigend wird das Verpflegungskonzept
entwickelt, das durch das hauswirtschaftliche Personal umgesetzt werden soll. Es
weist neun Kapitel auf (folgend erganzt durch Auszige aus dem gesamten Ver-
pflegungskonzept):

1. Einbezug der Nutzerinnen und Nutzer: In Bezug auf die Verpflegung ware
es eine Mdoglichkeit, diese in den Prozess der Mahlzeitenzubereitung einzu-
beziehen, um Zufriedenheit und Wohlbefinden zu fordern sowie eine Struk-
turierung des Tagesrhythmus zu unterstitzen (Thesing 2009: 37f). Nicht
auller Acht gelassen werden darf dabei, dass die Nutzerinnen und Nutzer
selbstbestimmt entscheiden kénnen, ob sie teilnehmen mochten oder nicht
(Griunig & Leicht-Eckardt 2006: 152).

2. Ziele und Grundsétze: Fur die Sicherstellung einer erndhrungsphysiologisch
optimalen Verpflegung aller Nutzerinnen und Nutzer werden als Grundlage
die Empfehlungen der Deutschen Gesellschaft fur Erndhrung (DGE) fur
Krankenhauser verwendet. Weiterhin findet das WTG Anwendung, indem
die ,Prufkategorie: Hauswirtschaftliche Versorgung“ bertcksichtigt werden
(dip 2015: 38-43). Die Umsetzung der rechtlichen Bedingungen der Lebens-
mittelhygiene ist ebenfalls als Voraussetzung einbezogen.

3. Verpflegungsleistungen: Die Leistungen der Verpflegung bertcksichtigen die
Qualitatsstandards der DGE. Angeboten werden funf bis sechs Mahlzeiten
pro Tag (Fruhstick, Zwischenmahlzeit, Mittagessen, Zwischenmabhlzeit,
Abendessen, evtl. Nachtmabhlzeit). Dafir werden drei Grundkomponenten
eingeplant: starkereiche, mikronahrstoffreiche und proteinreiche Lebens-
mittel.

4. Speisenplanung: Da das Fruhstick und Abendessen sowie die Zwischen-
mahlzeiten ein gleichbleibendes Angebot darstellen, wird die Speisenpla-
nung auf die Mittagsverpflegung bezogen. Wiinsche, Bedarfe und Bedurf-
nisse der Nutzerinnen und Nutzer werden jederzeit berlcksichtigt. Zudem
sind dem Personal individuelle Besonderheiten wie z. B. Allergien bekannt.
Die Mittagsverpflegung wird einmal wochentlich von den Nutzerinnen und
Nutzern zusammen mit dem verantwortlichen Personal geplant (Thiele
2016: 245, CBP 2010: 9).
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5. Einkauf: Durch den gemeinsamen Einkauf mit den Nutzerinnen und Nutzern
werden diese in die alltaglichen Aufgaben eingebunden. Sie erfahren den
sorgsamen Umgang mit Lebensmitteln und auch mit Geld. Zudem wird den
Nutzerinnen und Nutzern dabei vermittelt, auf die Qualitat der Lebensmittel
Zu achten.

6. Lagerung: Nach dem Einkauf der Lebensmittel sind diese so zu lagern, dass
keine Qualitdtsminderung entsteht (Frank & Bodenstein 2016: 244f). Dabei
gilt es, auch hierbei die hygienischen Aspekte einzuhalten, die im Hygiene-
plan der Westfalenfleil GmbH vorgegeben sind.

7. Speisenproduktion: Die Wohngruppen der Westfalenfleild GmbH sind alle mit
gut ausgestatteten Kichen eingerichtet. Dadurch ist eine dezentrale Spei-
senproduktion moéglich. Die Nutzerinnen und Nutzer der Gruppe werden je
nach Hilfeplanung und Interessen mit in diese alltagliche Handlung einge-
bunden. Das hauswirtschaftliche Personal tragt die Verantwortung fur alle
Prozesse der Speisenzubereitung. Zudem erfolgt eine gegenseitige Informa-
tion und Austausch mit dem padagogischen Personal (Feulner 2006b: 30f).

8. Servieren und Speisenprasentation: Es wird Wert darauf gelegt, dass zu-
sammen in der Gruppe gegessen wird, auch mit dem Personal. Dies verbin-
det, bereitet Freude und bietet eine familiare Umgebung (MDS 2014: 83f;
Schénberger 2011: 24). Fur einen Rhythmus und eine Struktur im Alltag
werden feste Zeiten fir das Friuhstlck, Mittag- und Abendessen angeboten
(Kluinder & Meier-Grawe 2017: 78; Schonberger 2011: 24).

9. Eine entscheidende Rolle fur die Akzeptanz der Mahlzeiten spielt das Ausse-
hen der Speisen. Eine ansehnliche Darbietung férdert den Appetit und die
Freude am Essen (Holtorf 2017: 6; Steinel 2018: 39).

10.Nachbereitung: Fur die abschlieBenden Aufgaben der Nachbereitung wer-
den, wie in den vorangegangen Tatigkeiten, die Nutzerinnen und Nutzer
nach ihrer Hilfeplanung und ihren Interessen einbezogen. Die Verantwor-
tung liegt auch hierbei beim hauswirtschaftlichen Personal. Es sind weiterhin
die Vorgaben des Hygieneplans einzuhalten.

Diskussion

Die Literaturrecherche ergibt fur die Ausarbeitung einer solchen Studie umfang-
reiche Quellen, die genutzt werden kdnnen. Schwierigkeiten zeigen sich allerdings
darin, dass besonders die hauswirtschaftlich bezogenen Quellen wenig Verbindung
zu Einrichtungen fir Menschen mit Behinderung aufweisen. Bezlge dabei werden
oftmals zu Senioren und/oder Menschen mit Demenz gezogen.
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Da Menschen mit Behinderung jedoch oftmals andere Hilfestellungen bendtigen,
fehlen direkte Bezuge. Daher werden Grundlagen herangezogen wie die DGE-Qua-
litdtsstandards fir Krankenh&user oder Einrichtungen fur Senioren, da ein solcher
Standard fur Menschen mit Behinderung nicht vorhanden ist. Dieses Defizit zeigt
die Notwendigkeit der Ausarbeitung entsprechender Konzepte auf.

Eine grol3e Schwierigkeit wird zukiinftig das Bundesteilhabegesetz (BTHG) darstel-
len. Dieses sieht bis 2020 eine Trennung von Fachleistungen und existenzsichern-
den Leistungen vor. Das Verpflegungsbudget, das flur stationare Einrichtungen bis-
her vom Trager zur Verfugung gestellt wird, sollen dann getrennte Quellen bereit-
stellen. Daflr bedarf es einer genauen Aufschlisselung, welche Bereiche welchen
Leistungen entsprechen. Kritisch zu beobachten bleibt dabei, welche Konsequen-
zen diese Anderung fur die Bestreitung des Lebensunterhaltes nach sich ziehen
wird (Bundesvereinigung Lebenshilfe 2017: 2f).

Fazit

Das vorliegende Konzept stellt fur Nutzerinnen und Nutzer, Angehorige sowie das
Personal eine Leistungsbeschreibung dar, die die Rahmenbedingungen der Ver-
pflegung strukturiert schildert. Orientierungen zur praktischen Umsetzung sind ge-
geben, die Verpflegung wird transparent und systematisch umgesetzt. Einzuhal-
tende Qualitatsstandards kénnen mit Hilfe des vorliegenden Verpflegungskonzep-
tes kontinuierlich Gberprift und ggf. optimiert werden.
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Hauswirtschaftliche Betreuung

Das Handlungskonzept der alltagsintegrierten Férderung
und Aktivierung in seiner Bedeutung

e fur das Profil der Profession Hauswirtschaft und

o fur die Berufe der Hauswirtschaft

Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft (Hrsg.), Martina Feulner
Kurzfassung

Die Differenzierung hauswirtschaftlichen Handelns an Hand definierter Konzepte
wird immer wichtiger. Mit der hauswirtschaftlichen Betreuung steht der Hauswirt-
schaft ein Rahmenkonzept zur Verfugung, mit dem der Alltag in sozialen Einrich-
tungen und Diensten zur Erschlieung von Forder- und Aktivierungsmaoglichkeiten
genutzt werden kann. Der Beitrag zeigt Eckpunkte des Handlungskonzeptes und
wirksame Spezialisierungen in verschiedenen Feldern der sozialen Arbeit. Daruber
hinaus wird dessen Bedeutung fur die Profession Hauswirtschaft und fur die zuge-
horigen Berufe dargestellt.

Schlagworte: Hauswirtschaft, Betreuung, Alltagskompetenz, Aktivierung, Forde-
rung

Professional domestic care

The concept of action for activation and support of the daily life and its meaning
o for the profile of home economics and
e for the belonging vocations

Abstract

The differentiation of professional domestic care by means of defined concepts
becomes more and more important. The concept of professional domestic care
provides a comprehensive framework for the development of life skills in social
institutions and services so as to activate and support the daily life of the inhabit-
ants. The paper shows corner marks of the care concept and effective specializa-
tions in different social fields and indicates its meaning for the professional domes-
tic care and the belonging vocations.

Keywords: Home economics, care, life skills, activation, support
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Hauswirtschaftliche Betreuung - Das Handlungskonzept der alltags-
integrierten Forderung und Aktivierung in seiner Bedeutung

e fur das Profil der Profession Hauswirtschaft und

e fuUr die Berufe der Hauswirtschaft
Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft (Hrsg.), Martina Feulner

Einfuhrung

Im Zentrum dieses Beitrags steht der Begriff der hauswirtschaftlichen Betreuung.
Er wird in seiner Bedeutung fur die Profession Hauswirtschaft erldutert sowie in
seinen Beziugen und Differenzierungen dargestellt.

Versorgung — Betreuung — Therapie, diese drei Begriffe kennzeichnen die Hand-
lungskonzepte der Hauswirtschaft. Die Handlungskonzepte wurden entwickelt, um
sichtbar zu machen, wie unterschiedliche Intentionen in der Dienstleistungserbrin-
gung nicht nur das berufliche Handeln verandern, sondern auch das Leistungs-
spektrum der Hauswirtschaft erweitern. Mit den Handlungskonzepten liegen Leit-
linien vor, die wegweisend sind fur konzeptionelle Weiterentwicklungen, fir neue
Produkte und Dienstleistungen, fir die Ausgestaltung sozialrechtlicher Rahmen-
bedingungen und vor allen Dingen auch fur die Berufsbildung in der Hauswirt-
schaft.

Fur die Hauswirtschaft sind die Handlungskonzepte ein wichtiges Differenzierungs-
instrument. Definierte Handlungskonzepte scharfen das Profil einer Profession, die
in viele Einsatzfelder eingebunden ist und innerhalb der einzelnen Einsatzfelder
sehr unterschiedliche Aufgabenstellungen Ubernimmt. Eine fachliche fundierte Dif-
ferenzierung tragt dazu bei, dass die Handlungsmaglichkeiten der Hauswirtschaft
sowohl das Selbstverstandnis nach innen starken, als auch zur Klarheit und Trans-
parenz in der Aulenwahrnehmung beitragen.

Mit der Verdffentlichung der Deutschen Gesellschaft fur Hauswirtschaft ,,Den Alltag
leben! Hauswirtschaftliche Betreuung. Ein innovativer Weg fir soziale Einrichtun-
gen und Dienste”, liegt ein Grundlagenwerk vor, in dem differenziert und syste-
matisch die drei Handlungskonzepte beschrieben und in ihren Zusammenhangen
dargestellt sind (Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft 2012). Seither erschie-
nene Fachblcher und Artikel machen deutlich, wie das Handlungskonzept in un-
terschiedlichen Feldern zum Einsatz kommt.?

1 Unter dem Stichwort Spezialisierungen gibt das Literaturverzeichnis einen Einblick.
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Die Hauswirtschaftliche Betreuung - ein wichtiger Wegweiser in den ak-
tuellen Gestaltungsaufgaben

Aus der ldee, das berufliche Selbstverstandnis nach innen und nach auf3en zu star-
ken, entwickelte sich mit den Handlungskonzepten ein Potential, dass seither zur
aktiven Mitgestaltung sozialer und geselilschaftlicher Entwicklungen eingesetzt
wird. Mit der hauswirtschaftlichen Betreuung hat die Hauswirtschaft eine fundierte
und differenzierte Grundlage, um in der sozialen Arbeit Veranderungen und Neu-
ausrichtungen aktiv mitzugestalten, die die Nutzer/innen mit ihren Ressourcen und
Kompetenzen in den Mittelpunkt stellen.

In diesem Papier wird Alleinstellungsmerkmalen der hauswirtschaftlichen Betreu-
ung mit folgenden Fragenstellungen nachgegangen:

¢ Was kennzeichnet das Handlungskonzept der hauswirtschaftlichen Betreu-
ung?

¢ Was charakterisiert den Beitrag der Hauswirtschaft zur Befahigung von Men-
schen mit Hilfebedarfen?

o Welche Mdaglichkeiten bestehen aktuell in Feldern der sozialen Arbeit haus-
wirtschaftliche Betreuung wirksam werden zu lassen?

¢ Was unterscheidet hauswirtschaftliche Betreuung von Betreuungsansatzen
anderer Professionen?

o Welche Refinanzierungsmdoglichkeiten bestehen im Rahmen der Sozial-
gesetzblcher bzw. in den ergédnzenden landesrechtlich geregelten Geset-
zen?

In einem zweiten Schritt wird das Handlungskonzept der hauswirtschaftlichen Be-
treuung in seiner Einbindung in die anderen Handlungskonzepte der Hauswirt-
schaft dargestellt und der Entwicklungsweg der Handlungskonzepte skizziert.
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Neuausrichtungen in der sozialen Arbeit verandern die Hauswirtschaft

Die aktuellen Erweiterungen der Leistungen des Pflegeversicherungsgesetzes in
der Altenhilfe durch die Angebote zur Unterstitzung im Alltag? sowie durch ambu-
lante Betreuungsdienste3, die Weiterentwicklungen der stationaren Altenpflege
rund um die Konzepte der Haus- und Wohngemeinschaften sowie die Entwicklung
gemeindeintegrierter Unterstutzungsangebote sind Aufgabenstellungen, die die
Aufgaben — und Beschaftigungsfelder der Hauswirtschaft erweitern. Die Erweite-
rungen implizieren, dass die Hauswirtschaft nicht nur mit ihrem klassischen Ver-
sorgungshandeln gefragt ist, sondern dass eine aktivierend und férdernd han-
delnde Hauswirtschaft immer wichtiger wird.

In der Behindertenhilfe werden sich mit der Umsetzung des Bundesteilhabegeset-
zes auch das Aufgabenfeld und die Arbeitsweise der Hauswirtschaft verandern. Der
alte Ansatz der Versorgung wird durch den Ansatz des Mitgestaltens abgelost und
das Handeln im Sinne von Selbstbestimmung, Selbstandigkeit und Teilhabe am
Leben gestaltet. Das Leitprinzip der Inklusion wird dartber hinaus in einer konse-
guenten Orientierung der Leistungen am personlichen Bedarf umgesetzt.#

2 § 45a SGB XI Angebote zur Unterstitzung im Alltag (Auszug)

(1) Angebote zur Unterstltzung im Alltag tragen dazu bei, Pflegepersonen zu entlasten, und helfen
Pflegebedirftigen, moéglichst lange in ihrer hauslichen Umgebung zu bleiben, soziale Kontakte
aufrechtzuerhalten und ihren Alltag weiterhin moglichst selbstandig bewaltigen zu kénnen. Angebote
zur Unterstitzung im Alltag sind

1. Angebote, in denen insbesondere ehrenamtliche Helferinnen und Helfer unter pflegefachlicher
Anleitung die Betreuung von Pflegebedirftigen mit allgemeinem oder mit besonderem
Betreuungsbedarf in Gruppen oder im hauslichen Bereich Gibernehmen (Betreuungsangebote),

2. Angebote, die der gezielten Entlastung und beratenden Unterstiitzung von pflegenden Angehérigen und
vergleichbar nahestehenden Pflegepersonen in ihrer Eigenschaft als Pflegende dienen (Angebote zur Entlastung
von Pflegenden),

3. Angebote, die dazu dienen, die Pflegebedirftigen bei der Bewdltigung von allgemeinen oder pflegebedingten
Anforderungen des Alltags oder im Haushalt, insbesondere bei der Haushaltsfihrung, oder bei der
eigenverantwortlichen Organisation individuell benétigter Hilfeleistungen zu unterstiitzen (Angebote zur Entlastung
im Alltag).

3 Mit dem Terminservice- und Versorgungsgesetz ist geplant, dass zum 01.04.2019 das Spektrum der
Pflegeeinrichtungen durch ambulante Betreuungsdiente zu erweitern:

§71 SGB XI Pflegeeinrichtungen (Auszug)

(1a) Auf ambulante Betreuungseinrichtungen (Betreuungsdienste), die fir Pflegebediirftige dauerhaft pflegerische
BetreuungsmaRnahmen und Hilfen bei der Haushaltfihrung erbringen, sind die Vorschriften fir Pflegedienste
entsprechend anzuwenden, soweit keine davon abweichende Regelung bestimmt ist (Stand: Oktober 2018).

4 Gesetz zur Starkung der Teilhabe und Selbstbestimmung von Menschen mit Behinderungen
(Bundesteilhabegesetz - BTHG) vom 23. Dezember 2016.
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Normalitat, Starkung der Selbstandigkeit, Forderung der Individualitat sowie Mit-
wirkung und Beteiligung sind die Eckpunkte in den Entwicklungsprozessen sozialer
Einrichtungen und Dienste. In vielen sozialen Arbeitsfeldern werden Anséatze ent-
wickelt, die die Nutzer/innen als aktiv Beteiligte, als Gestalter/innen ihres Alltags
in einer Einrichtung sowie daruiber hinaus in allen Bereichen des Lebens sehen.

In der Folge veranderte sich die Rolle der Mitarbeiter/innen in den Einrichtungen
und Diensten. Aus den Versorger/innen wurden Assistenten/innen, Begleiter/innen
und Unterstltzer/innen. Der neue Auftrag ist es jetzt, dazu beizutragen, dass die
moglichst eigenstandige Gestaltung des Alltages sowie Entscheidungs- und Mitbe-
stimmungsmadglichkeiten der Nutzer/innen gestéarkt und geférdert werden.

Die Alleinstellungsmerkmale der Hauswirtschaftlichen Betreuung

Hauswirtschaftliche Betreuung konzentriert sich auf Menschen mit einem Hilfebe-
darf und auch auf Menschen mit einem Entwicklungs- oder Forderbedarf. Dies qua-
lifiziert das Konzept fur die Handlungsfelder der sozialen Arbeit. Hier spielen der
Personenbezug sowie ein auf Kommunikation und Interaktion mit den Nut-
zer/innen angelegtes Handeln eine wichtige Rolle.

¢ Ausgangspunkt hauswirtschaftlichen Handelns in der hauswirtschaftlichen
Betreuung sind einzelne Personen oder Personengruppen mit ihren jeweili-
gen Bedurfnissen und Bedarfen, sowie die Lebenssituation, in der die Leis-
tungen zu erbringen sind (Deutsche Gesellschaft fur Hauswirtschaft 2012:
16). Zielgruppen sind z. B. Menschen mit einem Unterstitzungsbedarf in
ihrer privaten Hauslichkeit, Menschen mit einem Pflege- und Unterstit-
zungsbedarf in einer stationaren Einrichtung, Menschen mit Behinderungen
in ambulant betreuten Wohngruppen oder auch Kinder in Kindertagestatten.

¢ In allen Kontexten steht explizit die Befahigung zur selbstbestimmten All-
tags- und Lebensgestaltung sowie zur eigenstandigen Verrichtung hauswirt-
schaftlicher Tatigkeiten im Vordergrund. Zudem liegt der Fokus auf der Star-
kung des Individuums und seiner gesellschaftlichen Teilhabe (Deutsche Ge-
sellschaft fur Hauswirtschaft 2012: 9-13). Handlungsorte der hauswirt-
schaftlichen Betreuung ist der Alltag und die Lebenswelt der Nutzer/innen.

¢ Mit dem Fokus auf die Sicherung des Alltags im privaten Lebensumfeld kon-
zentriert sich die hauswirtschaftliche Betreuung auf die Lebensbereiche, in
denen die Sicherung der hauswirtschaftlichen Versorgung im Mittelpunkt
steht (Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft 2012: 9-17).
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o Die hauswirtschaftliche Betreuung versteht sich als alltagsintegrierte Forde-
rung und Aktvierung. Sie findet eingebunden in die Aufgaben der tagtaglich
notwendigen Versorgungsleistungen statt. Dies unterscheidet die hauswirt-
schaftliche Betreuung von Betreuungskonzepten, die denen gezielt Themen
vorbereitet und Settings fur Einzel- oder Gruppenangebote entwickelt wer-
den, wie z. B. in der sozialen Betreuung in der Altenpflege. Dieser Fokus ist
ein wichtiges Alleinstellungsmerkmal hauswirtschaftlicher Betreuung.

¢ Eine zielgerichtete Umsetzung bedarf wichtiger Grundlagen: Es werden fun-
dierte Kenntnisse der Hauswirtschaft, Kompetenzen in den fachlichen An-
forderungen der jeweiligen Settings sowie Wissen beziiglich der besonderen
Bedirfnisse und der konkreten Bedarfe der Nutzer/innen bendtigt. Fur die
jeweilig tatigen Fachkrafte wird es zum handlungsleitenden Prinzip, aus ei-
nem Repertoire an Mdglichkeiten personen- und situationsorientiert eine
Auswabhl zu treffen und diese gemeinsam mit den Nutzer/innen umzusetzen.

Grundlage sind die Versorgungsaufgaben, wie sie im Alltag der Nutzer/innen an-
fallen. Normalitat ist dabei ein wichtiges Kriterium sowie die Wertigkeit der zu er-
ledigenden Aufgaben. Die Aufgaben, um die es geht, sind nicht speziell fur be-
stimmte Interventionen entwickelt: Die Interventionen werden im Rahmen des
Moglichen des tagtaglichen Versorgungshandelns gesetzt.

Die Verknupfung von Versorgungsaufgaben mit aktivierenden und férdernden An-
satzen zeigt besondere Wirkungen, wie sie nur in alltagsintegrierten Ansatzen zu
beobachten sind. Wichtige Wirkfaktoren sind, dass hauswirtschaftliches Handeln
mit vielen Sinneseindricken verbunden ist, auf der kérperlichen Ebene Bewegung
und Aktivitat anstoit, kognitive Kompetenzen fordert und dabei gleichzeitig dem
Bedurfnis, eigenstandig zu handeln und sich selbst zu versorgen, entgegenkommt
(Feulner 2018: 6).

Eingebunden in verschiedene Felder der sozialen Arbeit hat die Hauswirtschaft mit
der hauswirtschaftlichen Betreuung ein Rahmenkonzept entwickelt, das mit seinen
Begriffen auf die verschiedenen Einsatzfelder reagiert. Zur Einbindung in spezifi-
sche Felder wird die hauswirtschaftliche Betreuung in den jeweiligen Rahmen ein-
gebunden und die Terminologie den Leitbegriffen des Arbeitsfeldes angepasst.
Uber diese Differenzierung wird den Werten und Normen ebenso wie den Gewohn-
heiten des jeweiligen Einsatzfeldes Rechnung getragen.

o In der Altenpflege hat sich das Konzept der foérdernden und aktivierenden
hauswirtschaftlichen Alltagsbegleitung etabliert, wie sie in Haus- und Wohn-
gemeinschaften zum Einsatz kommt. Mit einem Schwerpunkt auf der Siche-
rung der Versorgung im Alltag werden im Verlauf eines Tages systematisch
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Mdoglichkeiten genutzt und erschlossen, um die Bewohner/innen in die Auf-
gaben des Alltags einzubinden. Als Funktions- und Tatigkeitsbezeichnungen
sind hauswirtschaftliche Alltagsbegleiter/in und Prasenzkraft weit verbreitet.
(Bottjer 2017, Feist 2017, Feulner 2017, Maier-Ruppert 2017)

¢ HOT®- das HaushaltsOrganisationsTraining des Deutschen Caritasverban-
des ist eine Spezifizierung der hauswirtschaftlichen Betreuung in der Zu-
sammenarbeit mit Familien im Kontext Kinder- und Jugendhilfe. Ausgangs-
punkt sind dysfunktionale Alltagstrukturen, in denen die Bedarfe von Kin-
dern wenig oder keine Berucksichtigung finden sowie Situationen, in denen
Gefahrdungspotentiale sichtbar sind. Ausgebildete HOT-Trainer/innen ver-
mitteln, férdern und unterstiutzen Familien, Wohngemeinschaften und Haus-
haltsmitglieder in der Organisation und Neustrukturierung der hauswirt-
schaftlichen Versorgung sowie in der Alltagsorganisation (Deutscher Cari-
tasverband 2012).

¢ Im Konzept der wertschatzenden Mahlzeitengestaltung hat die Deutsche
Gesellschaft fur Hauswirtschaft einen Ansatz entwickelt, der Mahlzeiten mit
ihren Wirk- und Gestaltungsfaktoren darstellt. Der ganzheitliche Ansatz
macht die Gestaltungselemente deutlich, Verpflegungskonzepte personen-
und situationsorientiert zu gestalten. Mit einem inklusiven Ansatz werden in
diesem Konzept hauswirtschaftliche Versorgung und hauswirtschaftliche Be-
treuung miteinander verknupft (Deutsche Gesellschaft fir Hauswirtschaft
2018).

Dem Ansatz der Differenzierung folgen auch die Leitlinien der Hauswirtschaft in
der Entwicklung von Empfehlungen zur Umsetzung der rechtlichen und fachlichen
Anforderungen. Sowohl in der Leitlinie zur Sicherung der Lebensmittelhygiene
-Wenn in sozialen Einrichtungen gekocht wird“ (Deutscher Caritasver-
band/Diakonisches Werk 2009) als der Leitlinie fir das Waschemanagement ,Wa-
schepflege in sozialen Einrichtungen® (Deutscher Caritasverband/Deutsche Gesell-
schaft fur Hauswirtschaft/Diakonie Deutschland 2018) sind Losungen fiur das be-
wohnerintegrierende hauswirtschaftliche Handeln entwickelt.

Der rechtliche Rahmen und die aktuellen Méglichkeiten der Refinanzie-
rung

In den Feldern der sozialen Arbeit ist die Profilierung und Professionalisierung der
Hauswirtschaft abhangig von den fachlichen und personellen Regelungen, wie sie
auf Bundesebene in den Sozialgesetzbichern und auf Landerebene in Gesetzen,
Verordnungen und Ausfuhrungsbestimmungen festgeschrieben sind.
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Neue Konzepte werden in der Regel im Rahmen von Modellprojekten entwickelt.
In der Umsetzung besteht nicht selten die Aufgabe, sich Uber langere Zeit mit dem
Rahmen der bestehenden Rechtsgrundlagen zu arrangieren, bis z. B. veranderte
personelle Anforderungen rechtlich verankert sind. In dieser Situation befinden
sich aktuell die Haus- und Wohngemeinschaften der Altenpflege. Die Umsetzung
der ldee, die das Wohnen und den Alltag der Bewohner/innen im Vordergrund
stellt und die Pflege in den Hintergrund treten lasst, ist im Rahmen der bestehen-
den Personalschlissel und rechtlich verankerten fachlichen Anforderungen an die
Hauswirtschaft nur in reduzierter Form maglich.

Die fachlichen und personellen Anforderungen, wie sie in den Rechtsgrundlagen
der Altenpflege verankert sind, wurden flr Einrichtungskonzepte entwickelt, in de-
nen der Pflege die Schlusselprofession zugeschrieben wurde. Dies hatte zur Folge,
dass nur die Anforderungen an die pflegerische Versorgung fachlich und personell
differenziert, z. B. Uber eine Fachkraftquote und detaillierte fachliche Anforderun-
gen, rechtlich verankert wurden. In der Festschreibung der Anforderungen an die
Leistungen der Unterkunft und Verpflegung wurde davon ausgegangen, dass es
sich bei den hauswirtschaftlichen Leistungen um Nebenleistungen handelt, fur die
im Kontext Pflege auf die Festsetzung personeller Anforderungen verzichtet wer-
den kann.

Dieser Rechtsrahmen reduziert die Gestaltungsnotwendigkeiten in stationdren
Haus- und Wohngemeinschaften. In der Implementierung der férdernden und ak-
tivierenden Alltagsbegleitung kann damit z. B. nicht auf Fachkraftanforderungen
zuruckgegriffen werden, die im Pflegeversicherungsgesetz geregelt sind. Diese Si-
tuation hat zur Folge, dass die Mitarbeiter/innen in der Regel als ungelernte Krafte
eingestuft und bezahlt werden. Einzelne Landerregelungen ermdéglichen es, dass
z. B. Fachhauswirtschafter/innen in Hausgemeinschaften auf die Fachkraftquote
der Pflege angerechnet werden kénnen. Diese Regelung fuhrt dazu, dass Fach-
hauswirtschafter/innen z. B. als Teamleitungen in Haus- und Wohngemeinschaften
eingesetzt werden.

Die fehlenden gesetzlich verankerten Fachkraftanforderungen in der Hauswirt-
schaft fuhren dazu, dass sich in der Praxis ein Personalmix etabliert hat, in dem
auf der ausfihrenden Ebene ausgebildete Fachkrafte wie z. B. Hauswirtschaf-
ter/innen so gut wie keine Rolle spielen. Der grof3te Teil der Mitarbeiter/innen in
der Hauswirtschaft sind angelernte Krafte. Lediglich auf Leitungsebene hat sich
auch ohne direkte Fachkraftregelung etabliert, dass die Funktion der Hauswirt-
schaftsleitung zu einem grol3en Teil mit entsprechend qualifizierten Fachkraften
wie z. B. Hauswirtschaftliche Betriebsleiter/innen, Meister/innen der Hauswirt-
schaft oder Oecotrophologen/innen besetzt werden. Diese Situation ist in der Wei-
terentwicklung von Berufen in der Doméane Hauswirtschaft zu berucksichtigen.
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Positiv fur den Einsatz von Fachkraften erweisen sich definierte Konzepte, die an
Fachkraftanforderungen gebunden sind. Dies ist z. B. im HOT®© - dem Haushalts-
OrganisationsTraining des Deutschen Caritasverband der Fall (Deutscher Caritas-
verband 2012). In den Qualitatsstandards des Trainings sind die Anforderungen
an die HOT-Trainer/innen und die Einsatzleitungen klar formuliert. Dies hat zur
Folge, dass die Auftraggeber, in diesem Fall Jugendamter, sich in der Beauftragung
von Trainings an diesen Anforderungen orientieren. Gleichzeitig sind auf dieser
Grundlage kostendeckende Vergltungssatze zu erzielen.

Einbindung der hauswirtschaftlichen Betreuung in die Handlungskon-
zepte der Hauswirtschaft

In der Systematik der hauswirtschaftlichen Handlungskonzepte steht die hauswirt-
schaftliche Betreuung zwischen der hauswirtschaftlichen Versorgung und der haus-
wirtschaftlichen Therapie. Im Kontinuum der Hauswirtschaft wird die Differenzie-
rung der Handlungskonzepte deutlich sowie die Bedeutung der hauswirtschaftli-
chen Versorgung, die in allen drei Konzepten eine Rolle spielt.

Abb. 1: Das Kontinuum der Hauswirtschaft (Deutsche Gesellschaft fiir Hauswirtschaft 2012: 13)

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 14. JANUAR 2019


https://haushalt-wissenschaft.de/

DGH E.V. (HRSG.), FEULNER M HAUSWIRTSCHAFTLICHE BETREUUNG SEITE 10/14

ARBEITSPAPIER EINGEREICHT: 18.12.2018 ANGENOMMEN: 12.01.2019

Die Handlungskonzepte:

In der hauswirtschaftlichen Versorgung werden Leistungen bereitge-
stellt. Dabei kann sich die Versorgungsaufgabe auf die Erstellung eines Pro-
duktes oder einer Dienstleistung konzentrieren, die ohne direkten Kunden-
bezug erbracht wird oder sie kann im Rahmen eines begleitenden Service
direkt an die Dienstleistungsnehmer/innen ubergeben werden. Beispiele der
hauswirtschaftlichen Versorgung sind: die Zubereitung und das Servieren
von Mabhlzeiten, die Reinigung und Pflege von Raumen, die Planung und
Durchfihrung von Fest- und Gedenktagen, die Bewirtschaftung eines Krau-
tergartens.

Die hauswirtschaftliche Betreuung hat zum Ziel, Personen mit einem
Hilfebedarf zu befdhigen und zu unterstiitzen, dass sie die Aufgaben der
Alltagsversorgung so eigenstandig wie maglich selbst wahrnehmen kénnen.
Die Sicherung der Versorgung bleibt in der hauswirtschaftlichen Betreuung
als Grundaufgabe erhalten. Ergdnzend werden einzelne Personen oder auch
Personengruppen in die Leistungserbringung mit eingebunden bzw. darin
unterstutzt, gefordert oder angeleitet sich selbst zu versorgen. Je nachdem
in welchen Arbeitsfeldern hauswirtschaftliches Betreuungshandeln zum Tra-
gen kommt, wird dieser Begriff durch die Terminologie des Handlungsfeldes
ersetzt. In den Hausgemeinschaften der Altenpflege arbeiten hauswirt-
schaftliche Alltagbegleiter/innen und Prasenzkrafte im Sinne der hauswirt-
schaftlichen Betreuung. In der Behindertenhilfe kommmt das Handlungskon-
zept in der Assistenz bei der tagtaglichen Versorgung zum Einsatz. In der
Landwirtschaft hat sich die Soziale Landwirtschaft bzw. Green Care etabliert.
Dartber hinaus ist sie wichtiger Gestaltungsrahmen zur Entwicklung von
padagogischen Angeboten mit hauswirtschaftlichen Schwerpunkten z. B. fur
Kinder oder auch fur Tagesangebote fur Menschen mit demenziellen Veran-
derungen.

In der hauswirtschaftlichen Therapie werden Aufgaben der hauswirt-
schaftlichen Versorgung so eingesetzt, dass sie therapeutisch wirksam wer-
den kdnnen. Auch hier spielt die Sicherung der Versorgung eine zentrale
Rolle. Darunter fallen z. B. Angebote der Ergo- und Arbeitstherapie, die in-
tegriert in hauswirtschaftliche Dienstleistungsbereiche in Reha-Einrichtun-
gen angeboten werden. Therapie in der Hauswirtschaft dient der Steigerung
von Konzentration, Ausdauer und Sorgfalt. Sowohl Eigenverantwortlichkeit
als auch Teamfahigkeit werden gefordert. Als Tatigkeiten, die der Sorge fur
sich und andere dienen, haben sie einen direkten Einfluss auf positive Ver-
anderungen der Erfahrung von Selbstwirksamkeit.
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Wird die Dreiteilung des Kontinuums auf Praxisfelder tbertragen, wird deutlich,
dass zur Sicherung der Versorgung in vielen Einsatzfeldern die Handlungskonzepte
miteinander kombiniert werden missen. Diese Praxis wird mit dem Kontinuum in
der Hauswirtschaft sichtbar, das die oft flieRenden Ubergange zwischen versorgen-
dem, betreuendem und therapeutischem Handeln abbildet. In der Praxis entschei-
det erstens der jeweilige Hilfebedarf einer Personen daruber, ob eine Leistung fur
ihn erbracht wird oder in wieweit er in die Leistungserbringung mit eingebunden
werden kann und zweitens ist die zur Verfugung stehende Zeit ein Kriterium, das
zum Malstab flr Versorgung oder Betreuung in der Leistungserbringung wird. Ge-
rade hauswirtschaftliches Handeln steht immer wieder vor der Aufgabe, die zur
Verfligung stehenden Ressourcen zielgerichtet miteinander zu kombinieren.

Die Genese der Handlungskonzepte

Das Kontinuum der Hauswirtschaft ful3t auf einer Studie aus dem Jahr 1997. Im
Vorfeld der Neuordnung der Ausbildung zum/zur Hauswirtschafter/in 1999 initiier-
ten hauswirtschaftliche Verbande eine Studie, um die Gemeinsamkeiten und Un-
terschiede der Hauswirtschaft in unterschiedlichen Einsatzfeldern benennen zu
kénnen. (Sobotka et al. 1997). Die Ergebnisse der Studie, die tber das Bundesin-
stitut far Berufsbildung in Auftrag gegeben wurde, machten deutlich, dass die Leis-
tungserbringung in allen Einsatzfeldern der gleichen Grundsystematik folgt. In der
Folge konnte ein Dienstleistungsverstandnis fur die Hauswirtschaft entwickelt wer-
den, das die bis dahin gultige Produktionsausrichtung in der Leistungserstellung
abloste (Brutzer et al. 2018: 5).

Gleichzeitig wurde mit dieser Studie ein erster Ansatz flur eine differenzierte Be-
trachtung hauswirtschaftlicher Dienstleistungen entwickelt, die fur alle Einsatzfel-
der ihre Gultigkeit hat. Eines der zentralen Ergebnisse der Studie ist die Differen-
zierung der Leistungserbringung in der Hauswirtschaft in hauswirtschaftliche Ver-
sorgungsleistungen und hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen.

Auszug aus dem ,,Vorschlag fur einen Qualifizierungskatalog als Grundlage fur ein
Ausbildungsberufsbild in der Hauswirtschaft* (Sobotka et al. 1997: 19):

Hauswirtschaftliche Versorgungsleistungen

¢ Grundlagen wirtschaftlicher Haushaltsfuhrung

e Erndhrung, Nahrungszubereitung, Vorratshaltung

¢ Reinigung und Pflege der Raumlichkeiten und deren Einrichtungen
e Textilreinigung und -pflege

o Pflege von Garten- und Hauspflanzen

e Service und Gastebetreuung
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Hauswirtschaftliche Betreuungsleistungen
e Gestalten der personenbezogenen Betreuung (Einzelpersonen/Gruppen)

e Basishilfen zur Bewaltigung des Lebensalltags und der Lebensgestaltung der
unterschiedlichen Haushaltsangehdorigen

e Erhalten und Fordern der Gesundheit
e Unterstutzung bei der Tagesgestaltung spezieller Personengruppen
e Mitwirkung bei der Kontaktpflege im sozialen Umfeld

In der Folge ist diese Differenzierung in den Ausbildungsregelungen zum/zur Haus-
wirtschafter/in und zum/zur Meister/in der Hauswirtschaft verankert worden.

Mit dem Grundlagenwerk ,,.Den Alltag leben!* (Deutsche Gesellschaft fur Hauswirt-
schaft 2012) hat der Fachausschuss Hauswirtschaftliche Dienstleistungsbetriebe
der Deutschen Gesellschaft fur Hauswirtschaft Definitionen fir die beiden Leis-
tungsbereiche entwickelt und darauf aufbauend das Handlungskonzept der haus-
wirtschaftlichen Betreuung mit seinen Eckpunkten beschrieben. Ergdnzend ist das
Handlungskonzept der hauswirtschaftlichen Therapie eingefiigt worden, um auf
diesem Weg einen Arbeitsansatz sichtbar zu machen, der in der Praxis umgesetzt
wird. Mit dem Kontinuum der Hauswirtschaft ist eine Abbildung entstanden, mit
der die Verbindungen zwischen den drei Handlungskonzepten deutlich werden.

Hauswirtschaftliche Betreuung starkt das Kernprofil der Hauswirtschaft

Das Handlungskonzept der hauswirtschaftlichen Betreuung ermoglicht es, dass
Kompetenzen und Ressourcen der Profession sichtbar werden, die mit unterschied-
lichen Bezeichnungen in den Feldern der sozialen Arbeit wirksam sind. Handlungs-
konzepte sind ein wichtiger Rahmen, um den Besonderheiten der Hauswirtschaft
ein Profil zu geben.

Vorhandenes sichtbar zu machen, um es nach innen und auRen kommunizieren zu
kénnen, ist eine der zentralen Aufgaben, die die Studie ,,Hauswirtschaft als Spiegel
gesellschaftlicher Herausforderungen® fur die Weiterentwicklung der Hauswirt-
schaft und dabei insbesondere fur die Weiterentwicklung der hauswirtschaftlichen
Berufe formuliert hat (Wiener et al. 2014: 69).

Diese Aussagen werden auch von Brutzer et al. bestatigt, die im Vergleich zu den
Nachbarberufen der Hauswirtschaft auf das schwache Kernprofil des Berufes auf-
merksam machen (Brutzer et al. 2018: 13f). Ein markantes Profil entsteht durch
Begriffe, die wiederum fur Inhalte stehen, die mit diesen Begriffen sichtbar wer-
den.
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Zur Bedeutung der Privathaushalte fur die CO2-Emission Deutschlands

Teil 1: Makro6konomische Analyse unter anteiliger Einbeziehung der
Sektoren Energiewirtschaft und Verkehr

Elmar Schlich

Kurzfassung

Die deutschen Haushalte verursachen laut den hier dargelegten Berechnungen
mehr als 40 % aller CO2-Emissionen, sofern die Emissionen des Stromverbrauchs
der Haushalte (Indoor) und der haushaltsbezogenen Verkehrsleistungen (Outdoor)
anteilig hinzugerechnet werden. Die amtliche Statistik sieht den Anteil der Haus-
halte hingegen nur bei 17 % der CO.-Emission, da deren Stromverbrauch und
Verkehrsleistungen traditionell den Sektoren Energiewirtschaft und Verkehr, nicht
aber den Haushalten als Verursacher zugerechnet werden. Ein wesentlicher
Schlussel zur Reduktion der CO2-Emission liegt somit bei den privaten Haushalten,
hier vor allem beim Motorisierten Individualverkehr (MIV) und beim Luftverkehr.

Schlagworte: Haushalt, CO2-Emission, Makrookonomie, Stromverbrauch,
Verkehr

The impact of the private households on the German COz-emission

Part 1: Macroeconomic analysis under partial inclusion of the sectors
energy supply and traffic

Abstract

German households are responsible for more than 40 % of the entire CO2-emis-
sion, if the pro rata CO2-emission of power supply (indoor) and traffic (outdoor)
individually caused by the households is added. However, the official statistics al-
locate just 17 % of the CO.-emission to the households, because their individual
current consumption and traffic performance traditionally belongs to the sectors
of energy supply and traffic, but not to the households as cause. On that score the
private households play the pivotal role for reducing the German COz-emission,
especially at their individual motor and air traffic.

Keywords: Household, CO»-emission, macroeconomics, power supply, traffic
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Zur Bedeutung der Privathaushalte fur die COz-Emission Deutschlands

Teil 1: Makrookonomische Analyse unter anteiliger Einbeziehung der Sek-
toren Energiewirtschaft und Verkehr

Elmar Schlich

Einleitung

Hinsichtlich der jahrlichen CO2-Emissionen Deutschlands in Hohe von 760 Millionen
t pro Jahr (2017) nennen die offiziellen statistischen Angaben traditionell finf Sek-
toren als Verursacher: Energiewirtschaft, Haushalte, Verkehr, Gewerbe und In-
dustrie, Sonstiges (Militar). Die zugehoérigen Daten sind Abb. 1 zu entnehmen:

Sonstiges: 0,8 %
| |

Energiewirtschaft:...

Gewerbe, Industrie:...

Verkehr: 20,8 %

| Haushalte: 17,1 %

m Energiewirtschaft = Haushalte Verkehr Gewerbe, Industrie  m Sonstiges

Abb.1: Sektoren als Verursacher der CO»-Emission in Deutschland 2017 (UBA 2019a)

Aus diesen Angaben geht hervor, dass die Privathaushalte mit 17,1 % = 129,96
Millionen t an vierter Stelle genannt werden, wobei die Hauptverantwortung fur
deutsche COz-Emissionen in der offiziellen Statistik bei der Energiewirtschaft (Platz
1 mit 38,6 %), bei Gewerbe und Industrie (Platz 2 mit 22,7 %) und im Verkehrs-
bereich (Platz 3 mit 20,8 %) gesehen wird.

Tatsachlich stellen aber zumindest die CO»z-Emissionen der Energiewirtschaft und
des Verkehrsbereichs keinen Selbstzweck dar. Vielmehr nutzen die privaten Haus-
halte in betrachtlichem Ausmal elektrischen Strom, der in der Energiewirtschaft
erzeugt wird, und verursachen in ebenso betrachtlichem Ausmal Verkehrsleistun-
gen, beides zum Zweck der privaten Haushaltsfuhrung. Nachfolgend werden die
Anteile des Stromverbrauchs und der Verkehrsleistungen, die der privaten Haus-
haltsfuhrung zugerechnet werden kénnen, dargelegt und hinsichtlich der zugeho-
rigen CO2-Emission bewertet.
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Privathaushalt

Unter dem Begriff ,,Privathaushalt” ist eine mikro6konomische Wirtschaftseinheit
zu verstehen, die der Daseinssorge und -vorsorge von Menschen dienen. Das
schlief3t nicht aus, dass diese Wirtschaftseinheit teilweise auch einer Erwerbstatig-
keit dient, zum Beispiel in Heimarbeit (Home Office), gewerblich oder freiberuflich.
Die amtliche Statistik definiert Privathaushalt als eine ,zusammenwohnende und
eine wirtschaftliche Einheit bildende Personengemeinschaft (Mehrpersonenhaus-
halte) sowie Personen, die allein wohnen und wirtschaften (Einpersonenhaus-
halte)“ (StaBu 2019:24).

Haushalterische Tatigkeiten und Aktivitaten - und dadurch verursachter Umsatz
von Endenergie! - betreffen sowohl Tatigkeiten innerhalb der Wohnung (Indoor)
als auch aufRerhalb der Wohnung (Outdoor). Die wesentlichen Tatigkeiten in Ver-
bindung mit Endenergieumsatz sind in Tab. 1 dargelegt:

Tab. 1: Tatigkeiten im Privathaushalt in Verbindung mit Endenergieumsatz

Endenergieumsatz Indoor Endenergieumsatz Outdoor?
Heizen Mobilitat: Fahrt zur Arbeit (Beruf)
Warmwasser (Korperpflege) Mobilitat: Fahrt zur Schule / Ausbildung
Spulen Mobilitat: Fahrt zum Einkauf, Arztbesuche etc.
Waschen Mobilitat: Fahrt zur Begleitung
Beleuchtung Mobilitat: Fahrt in der Freizeit
Sonstige Geréate (z. B. TV, Radio, PC, WLAN,

Mobilitat: Fahrt in den Urlaub

Staubsauger, Heimwerkergerate, Rasenmaher)

Nicht zu den haushélterischen Tatigkeiten im Outdoor-Bereich zahlen im vorlie-
genden Zusammenhang die beruflich und dienstlich veranlassten Fahrten.

Anteil der Privathaushalte am Sektor Energiewirtschaft

Der in der amtlichen Makrostatistik des Umweltbundesamtes genannte Sektor
»~Energiewirtschaft“ meint die bundesdeutsche Erzeugung von Elektroenergie. Der
Stromverbrauch 2017 in Hohe von 520 TWh? verursacht die Emission von 293,36
Millionen t CO2 (UBA 2019a).

Die Privathaushalte sind mit 129 TWh (= 24,8 %) am Stromverbrauch 2017 be-
teiligt (UBA 2019b). Insofern ist dem Sektor ,Haushalt* hier gemal Verursacher-
prinzip eine CO2-Emission von 72,77 Millionen t aus dem Sektor Energiewirtschaft
hinzuzurechnen.

1 Endenergie: Energietrager, die Privathaushalte einkaufen und die am Ort und zur Zeit des
Verbrauchs bereitstehen, wie Heizdl, Erdgas, Elektroenergie (Indoor) und Treibstoffe (Outdoor).

2 Die benutzten Begriffe geben die in ,Verkehr in Zahlen” genannten Fahrtzwecke wieder (VIZ 2017/2018: 222).
3 TWh: Terawattstunde.
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Anteil der Privathaushalte am Sektor Verkehr

Makrostatistische Daten zum Verkehrssektor werden regelmalRig vom Deutschen
Institut fur Wirtschaftsforschung (DIW) erhoben, jahrlich fortgeschrieben und als
Reihe unter dem Titel ,,Verkehr in Zahlen* vom Bundesministerium fur Verkehr und
digitale Infrastruktur (BMVdl) herausgegeben. Der jungste Bericht umfasst im 46.
Jahrgang die Jahre 2017/2018 (V1Z 2017/2018), wobei Daten dort teilweise auch
nur bis 2015 angegeben sind.

Fur Privathaushalte interessant sind Daten zu den Sektoren:
e Motorisierter Individualverkehr (MIV),
e Bahnverkehr und
e Luftverkehr,

auf die nachfolgend detaillierter eingegangen wird.

Motorisierter Individualverkehr (M1V)

Die Rohdaten zum Sektor MIV sind Tab. 2 dargestellt, unter Angabe der jeweiligen
Quelle.

Tab. 2: Rohdaten zum Motorisierten Individualverkehr (MIV) im Jahr 2017

GroRRe Zahl und Einheit Quelle
Anzahl PKW 2017 45.804.000 VIZ 2017/2018: 133
- davon mit Dieselmotor 15.089.000
- davon mit Ottomotor 29.979.000 VIZ 2017/2018: 144
- davon andere Antriebe 736.000
Gesamtfahrleistung 649,6 Milliarden km VI1Z 2017/2018: 153
Beftrderte Personen 58.297.000
- davon geschéftlich 5.705.000 VIZ 2017/2018: 223
- davon privat 52.592.000
Kraftstoffverbrauch PKW Benzin 25.309 Millionen Liter VIZ 2017/2018: 309
Kraftstoffverbrauch PKW Diesel 20.817 Millionen Liter

Der Anteil privat beforderter Personen betragt im Jahr 2017 daher
nprivat = 52,592/58,297 = 90,2 % (GI. 1).

Was in diesem Zusammenhang unter ,,privat beforderten Personen* zu verstehen
ist, zeigt Tab. 1 in der rechten Spalte, in Ubereinstimmung mit dem makrostatis-
tischen Standardwerk ,.Verkehr in Zahlen* (VI1Z 2017/2018).

Unter der Annahme, die o. a. Aufteilung in Fahrzeugen mit Otto- und Dieselmotor
gelte auch fur den Anteil privat beforderter Personen, kénnen im Folgenden die
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zugehorigen Kraftstoffverbrauche und die damit verbundenen CO2-Emissionen be-
rechnet werden. Dabei flieRen die spezifischen Emissionsfaktoren der Kraftstoffe
mit 2,37 kg CO: pro Liter Benzin und 2,65 kg CO: pro Liter Diesel in die Berech-
nungen ein (Dekra 2019). Tab. 3 zeigt Vorgehensweise und Ergebnisse.

Tab.3: Berechnung des privat veranlassten Kraftstoffverbrauchs und zugehérige CO2-Emission

Grole Berechnung Ergebnis CO2-Emission
Privater Kraftstoffverbrauch | 25.309 Mio | * 0,902 22.832,235 Mio | 54.112,396 Mio kg
PKW Benzin
Privater Kraftstoffverbrauch | 20.817 Mio | * 0,902 18.779,827 Mio | 49.766,541 Mio kg
PKW Diesel

In summa emittieren im Jahr 2017 die privat veranlassten Beforderungen des Mo-
torisierten Individualverkehrs (MIV) 103.878,93 Mio kg CO, = 103,9 Mio t COa..
Diese sind gemal Verursacherprinzip dem Sektor Privathaushalt zuzurechnen.

Luftverkehr

Die Rohdaten zum Mobilitatsbereich Luftverkehr sind in Tab. 4 dargelegt. Die Da-
ten beziehen sich auf 2015/2016 als das jlingste Erhebungsjahr.

Tab. 4: Rohdaten zum Luftverkehr 2015/2016

GrofRRe Zahl und Einheit Quelle
Beftrderte Personen 151 Millionen
- davon geschéftlich 54 Millionen VIZ 2017/2018: 223
- davon privat (Urlaub, Freizeit) 97 Millionen (= 64,2 %)
Kraftstoffverbrauch (Kerosin) 9,099 Millionen t V1Z 2017/2018: 307

Mit der spezifischen CO2-Emission von 3,07 kg CO. pro kg Kerosin (Radig 2008:
6) emittiert der Luftverkehr insgesamt 28,66 Millionen t CO. pro Jahr. Davon sind
64,2 % = 18,41 Millionen t gemal} Verursacherprinzip dem Sektor Privathaushalt
zuzurechnen.

Bahnverkehr

Fir den Bahnverkehr gibt das Umweltbundesamt einen Verbrauch an Elektroener-
gie in H6he von 12 TWh fur das Bilanzjahr 2017 an (UBA 2019b). Mit diesem Ver-
brauch ist eine COz-Emission in H6he von 4,74 Millionen t verbunden. Die Befor-
derungsleistung der Eisenbahnen belduft sich auf insgesamt 2.707 Millionen Per-
sonen, davon 188 Millionen geschéftlich und 2.519 Millionen privat veranlasster
Fahrten (VI1Z 2017/2018: 223).

Die Privatfahrten im Bahnverkehr machen danach also 93,06 % der personen-
bezogenen Beftrderungsleistung aus. Insofern sind dem Sektor Privathaushalt ge-
man Verursacherprinzip weitere 4,41 Millionen t CO2 pro Jahr hinzuzurechnen.
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Zusammenfassung der Ergebnisse

Die Ergebnisse der vorliegenden Berechnungen sind in Tab. 5 zusammenfassend
dargelegt.

Tab. 5: COz-Emission der Privathaushalte - Zusammenfassung der Ergebnisse

Zusatzlicher Anteil der Privathaushalte aus dem Millionen t CO> pro Jahr
- Sektor Energiewirtschaft 72,77
- Sektor Verkehr: Motorisierter Individualverkehr 103,9
- Sektor Verkehr: Luftverkehr 18,41
- Sektor Verkehr: Bahnverkehr 4,41
Summe 199,49

Die so errechnete zusatzliche Emission von 199,49 Millionen t CO; pro Jahr soll
dem Sektor ,,Privathaushalt”, der in der traditionellen Aufteilung (siehe Abb. 1) nur
129,96 Millionen t CO2 pro Jahr verursacht, hinzugerechnet werden. Insgesamt
verantworten die deutschen Privathaushalte somit eine jahrliche Emission von
329,45 Millionen t CO2; = 43,35 % der Gesamtemission von 760 Millionen t.
Insgesamt ergibt dies ein massiv verandertes Bild der funf Sektoren aus Abb. 1:

¢ Privathaushalte (neu): 329,45 Millionen t CO, = 43,34 %,

¢ Energiewirtschaft (Rest): 220,59 Millionen t CO, = 29,03 %,

o Gewerbe, Industrie: 172,52 Millionen t CO, = 22,7 % (unverédndert),

e Verkehr (Rest): 31,36 Millionen t CO, = 4,13 % und

e Sonstiges: 6,08 Millionen t CO,; = 0,8 % (unverandert).

Die genannten Daten bilden die Grundlage fur Abb. 2:

Sonstiges: 0,8 % |

Energiewirtschaft (Rest): 29,03 %

Gewerbe, Industrie: 22,7 %

Verkehr (Rest): 4,13 %

Haushalte (neu): 43,34 %

m Energiewirtschaft (Rest) = Haushalte (neu) Verkehr (Rest) Gewerbe, Industrie = Sonstiges

Abb. 2: Verursacher der CO,;-Emission in Deutschland 2017
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Die Haushalte belegen nunmehr mit weitem Abstand Platz 1 der CO2-Verursacher,
gefolgt von der Energiewirtschaft (Rest) auf Platz 2 sowie Gewerbe, Industrie auf
Platz 3. Die gewerblich und beruflich veranlassten Verkehrsleistungen (Gulterver-
kehr) nehmen mit nur 4,13 % der Gesamtemission den vierten Platz der CO»-
Verursacher ein.

Limitationen der Berechnungen

Die vorliegenden Berechnungen unterliegen makro- und mikrostatistischen Be-
grenzungen, die im Folgenden kursorisch aufgefuhrt werden:

o Die Bilanzzeitraume der genutzten Primarquellen unterscheiden sich gering-
fagig. So ist das jungste Bilanzjahr der deutschen CO2-Emission das Jahr
2017, wahrend manche Daten aus dem Standardwerk ,,Verkehr in Zahlen*
aus 2016 oder 2015 stammen. Die Zeitreihen beider Datensatze zeigen je-
doch, dass Verschiebungen relativ langsam ablaufen. Insofern kann zutref-
fend davon ausgegangen werden, dass die Verteilung der Beférderungsleis-
tung in ,,privat” und ,,geschaftlich” veranlasst in 2017 ahnlich ausfallen wird.

e Die Erhebungsdaten aus ,Verkehr in Zahlen* zur Personenbeférderung
stammen aus unterschiedlichen Quellen. Dazu gehéren die amtliche Statis-
tik, reprasentative Befragungen, der Mikrozensus sowie weitere empirische
Erhebungen zum Verkehrsverhalten. Daraus entsteht ein laut DIW aussa-
gekréaftiges ,Personenverkehrsmodell“ als Grundlage fir die vorliegenden
Berechnungen (VIZ 2018/2018: 212).

¢ Noch nicht in den vorliegenden Berechnungen enthalten sind Endenergie-
verbrauch und CO;-Emission des Offentlichen Personennahverkehrs
(OPNV). Deren privat veranlasster Anteil konnte ebenfalls deklariert und
dem Sektor ,,Privathaushalt* zugeschlagen werden.

e Ebenfalls nicht und zurecht nicht in den Berechnungen enthalten sind Lie-
ferverkehre mit Privathaushalten als Ziel. Diese sind in der Sach- und Wir-
kungshilanz nicht dem Privathaushalt, sondern dem Lieferunternehmen zu-
zurechnen. Diese Systemabgrenzung zwischen Privathaushalt einerseits
und Dienstleistungsunternehmen andererseits ist mikro6konomischer Stan-
dard, auch wenn in den letzten Jahren zunehmend Lieferverkehre von den
Privathaushalten verursacht werden.

e Die Abgrenzung zwischen ,privat® und ,,geschéaftlich veranlasst* durfte ge-
legentlich schwierig sein, zumal Freiberufler und Kleinbetriebe in der amtli-
chen Statistik dem Sektor ,Haushalt“ zugewiesen werden.
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Zusammenfassung und Ausblick

Der vorliegende Beitrag ordnet die haushaltsbezogenen CO2-Emissionen der Sek-
toren ,,Energiewirtschaft* und ,Verkehr* aus der amtlichen Statistik dem Sektor
,.Haushalt“ zu. Damit erhdht sich dessen Anteil in dieser Statistik von 17,1 % auf
ca. 43 %. Denn die deutschen Privathaushalte verursachen im Mittel:

e ca. 25 % des bundesdeutschen Stromverbrauchs,
e ca. 90 % des Motorisierten Individualverkehrs (MIV),
e ca. 64 % des Luftverkehrs und

e ca. 93 % des Bahnverkehrs.
Deren anteilige CO2-Emissionen sind folgerichtig auch den Haushalten zuzuordnen.

Auch vor dem Hintergrund der im Beitrag genannten Limitationen der zugrunde-
liegenden Statistiken und Berechnungen ist zutreffend davon auszugehen, dass
die Privathaushalte in Deutschland mit weitem Abstand die grof3ten Verursacher
der jahrlichen CO2-Emissionen sind, anders als die offizielle Statistik vorgibt. Somit
hatten auch die Privathaushalte in Deutschland den grof3ten Einfluss auf eine malfl3-
gebliche Reduktion dieser Emissionen, die ja aktuell nicht nur von zahlreichen au-
Rerparlamentarischen Akteuren gefordert wird, sondern zu denen sich die Bundes-
republik international vertraglich verpflichtet hat.

Mit naheliegenden und einfachen Mdglichkeiten fur jeden Haushalt, seine eigene
CO,-Bilanz maf3geblich zu verbessern, befasst sich Teil 2 dieses Beitrags (erscheint
voraussichtlich im September 2019).
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Innovative Dietary Assessment Technologies to fill the (Micro-) Nutrient
Data Gap

Sara Jansen

Micronutrient data is needed to understand combined forms of malnutrition and
their health consequences. This is rather important e.g. for geriatric nursing and
clinical nutrition. This report presents current efforts to close the gap in individual
(micro-)nutrient data, focusing on low income countries. Three methods using in-
novative technologies for optimizing dietary assessment are presented: the
INDDEX24 app, the Automated Ingestion Monitor (AIM) and handheld spectro-
meters. While for INDDEX24 implementation is underway and for AIM free living
validation is planned, for the handheld spectrometers a lot of work still needs to
be done to make them an accurate method for broad nutrient analysis.

Keywords: nutrition assessment, low-income countries, NIR-spectroscopy,
minerals, machine learning

Innovative Technologien der Ernahrungserhebung zur SchlieBung der
(Mikro-) Nahrstoffdatenlicke

Mikronéahrstoffdaten sind notwendig, um die verschiedenen Formen von Mangel-
erndhrung und ihre gesundheitlichen Folgen zu verstehen. Deren Kenntnis ist z. B.
auch fur Altenpflege und klinische Ernahrung von grof3er Bedeutung. Dieser Bericht
zeigt aktuelle Ansétze, die Datenlicke bei den (Mikro-)Nahrstoffen messtechnisch
zu schlieBen. Die Einsatzfahigkeit dreier Technologien zur Ernahrungserhebung
insbesondere in Landern mit Niedrigeinkommen wird diskutiert: die INDDEX24-
App, der Automated Ingestion Monitor (AIM) und das Mikro-Spektrometer. Wéah-
rend INDDEX24 bereits implementiert und fur AIM eine free-living Validierung ge-
plant wird, ist weitere Forschung notwendig, bis Mikro-Spektrometer umfassende
Nahrstoffanalysen ermdéglichen.

Schlagworte: Erndhrungserhebung, Niedrigeinkommen, NIR-Spektroskopie, Mi-
neralstoffversorgung, Maschinelles Lernen
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Innovative Dietary Assessment Technologies to fill the (Micro-) Nutrient
Data Gap

Sara Jansen

Introduction

One of the major challenges in nutrition science is to accurately measure a person’s
diet. The most commonly used methods are the prospective weighed food record
(WR), used for validation purpose, in addition to the retrospective food frequency
questionnaire (FFQ) and 24-h-Recall (24-h-R), which are both suitable for large
scale nutrition studies. While the WR puts a high burden on the participants and is
shown to influence the eating behaviour due to the reliance on reporting actively
(reactivity bias), the two other methods are less accurate and rely on the partici-
pants’ memory, which can cause recall bias (Buzzard 1998: 56-59, Trabulsi &
Schoeller 2001: 892, Schatzkin et al. 2003: 1058).

Moreover, one major known limitation of the 24-h-R is the underreported energy
intake in comparison to a reference method (urinary nitrogen and doubly labelled
water) (Kroke et al. 1999: 443, Goris et al. 2000:132). Consequently, the methods
most commonly used in large scale studies are of limited accuracy. Additionally,
for many countries a significant gap occurs, especially around micronutrient intake
data (Development Initiatives 2018: 54). Thus, not only is more data required,
more important is the need for more precise dietary data. This is needed to inves-
tigate combined forms of malnutrition, their consequences for health and diseases
and for politicians to target resources and specifically tailor policies to the require-
ments in the respective country or area (Gillespie et al. 2013: 555, Development
Initiatives 2018: 55).

Therefore, an affordable standardized method, able to collect individual dietary
data in nationwide surveys on a regular basis, suitable or at least adoptable for
different contexts, including low-income countries (LIC), is required. Different ap-
proaches are on the way, using innovative technologies for either data collection,
data sharing or both (Development Initiatives 2018: 54-88).

This report aims to give insight in the current efforts made in closing the data gap
in individual consumption data, with the focus on LIC. Three strategies, which are
using different innovations in dietary assessment, are presented and their potential
benefits and ability to close the (micro-) nutrient data gap are discussed.
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Innovative technologies for dietary assessment in low-income-countries

INDDEX24 — standardize and build the infrastructure for dietary assess-
ment

INDDEX24 is a dietary assessment tool created by the International Dietary Data
Expansion (INDDEX) project, a joint project of the Gerald J. and Dorothy R. Fried-
man School of Nutrition Science and Policy, the Food and Agricultural Organization
(FAO) of the United Nations, the International Food Policy Research Institute and
other international experts. INDDEX aims to create a standardized approach for
the collection and analysis of individual dietary data. The dietary assessment
method chosen, is an interviewer administered, technology-assisted 24-h-R for
offline use on a tablet, linked to a web application (app). The web app needs to be
populated with data inputs required for processing 24-h-R data and tailored to the
country/area context of the survey. During the project the INDDEX team will work
in close collaboration with two countries to adapt and test the new dietary assess-
ment app. The infrastructural guidance, tools, and databases generated by the
project will be transferred to international organizations and implemented in na-
tional networks to make them widely accessible beyond the project (INDDEX
2019).

First results of a feasibility testing in Vietham and Burkina Faso with 60 participants
respectively, led to the development of an improved version of INDDEX24 with
increased operating speed. Other issues reported were related to the context spe-
cific inputs like portion size estimation aids, missing food items or the difficulty of
estimating mixed dishes. These are issues always faced regardless of the data
collection platform (Colaiezzi et al. 2016).

The INDDEX24 web app aims to support users overcoming these issues by provid-
ing excel templates for data input and a search engine to find already existing data
for the respective context (INDDEX Project 2019).

In summary, INDDEX uses the innovation of technical-assisted 24-h-R to stand-
ardize and facilitate the collection of individual dietary data and the linked web
app, to make the method easily adaptable to the specific area/country the data is
collected. It sounds promising but no detailed information about the method could
be found at the time of writing this report. Coates et al. (2016: 9-16) describe
(technical) requirements for INDDEX for the developing or updating of an already
existing dietary assessment tool. These are presented in table 1 (see appendix),
but it is not clear if they could all be implemented. Moreover, validation studies
are needed as well as process evaluation during the implementation period to show
if INDDEX really facilitates dietary data assessment, especially in LICs.
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AIM-2 — an opportunity to eliminate recall bias

One strategy in optimizing dietary assessment and especially in reducing the par-
ticipant burden is to automate the process and making it independent from
memory. Various wearable technologies like sensors or cameras are included in
the review Bell et al. (2017: 925) conducted for INDDEX: They reviewed modern
technologies for the collection of food consumption data on individual level, con-
sidering the conditions of many LIC contexts. Among other factors, LICs are often
constrained by illiteracy, innumeracy, limited internet connectivity, and intermit-
tent electricity. One of the reviewed technologies is the Automatic Ingestion Mon-
itor (AIM), which performs poorly just fulfilling two of the predefined criteria for
suitability in LICs. But since the review was done Farooq and Sazonov further de-
veloped the method and a 2.0 version of AIM was already tested in a case study
in Ghana and will be tested for accuracy of dietary intake assessment versus
weighed food intake in two low-and-middle-income countries (LMIC), Ghana and
Kenia (Farooq & Sazonov 2017: 3-10, Anderson et al. 2019, McCrory et al. 2019).

In the updated version of AIM the data collection module is connected to the tem-
ple of eyeglasses and a camera triggered by the detection of food intake is inte-
grated. The collection module comprises of two sensors a strain sensor pressing
against the temporalis muscle to monitor its contractions and an accelerometer
that notices subtle movements of the jaw (IEEE Spectrum 2019).

As not all movements of the temporalis muscle and the jaw are related to chewing,
AIM needed to be ‘trained’ to differentiate between the sensor signals induced by
chewing and those related to other movements. Therefore, Farooq and Sazonov
(2017) collected data from ten participants wearing the piezoelectric sensor at-
tached to the temporalis muscle, either in a laboratory situation where they had
to do defined activities (rest, eat, talk, walk, walk and eat) or during their normal
day-to-day life. The goal is to train a machine learning algorithm to detect chewing
bouts even in complex situations. In this study the data collection module contains
a button as well, which is used by the participants to mark start- and endpoint of
the eating occasion. The leave-one-out-cross-validation-procedure is used to train
a support vector machine, resulting in an average Fl-score of 96, 28 %, suggest-
ing a high accuracy in detection of food intake even in complex situations. The
procedure used by Farooq and Sazonov consists of three stages, the segmentation
to identify high energy segments, classification to differentiate between chewing
and other activities and the chew-count-estimation stage (Faroog & Sazonov 2017:
3-9).
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Handheld near infrared spectrometers — helpful tool in the generation of
food composition data

Bell et al. (2017: 926) in their review for INDDEX identify two commercially avail-
able handheld spectrometers used for the scanning of food, SCiO and TellSpec,
both not fulfilling the predefined criteria for dietary data collection in LIC, but as
Bell at al. concludes, promising for the creation of food composition databases
(FCDB). The usefulness of handheld spectrometers in food analysis seems to be a
controversial issue. On the one hand optical spectroscopy in the near-infrared
spectrum can serve as a hon-destructive measuring method on foods with imme-
diately available results (Rateni et al. 2017: 19). An affordable (< $500) series
production of miniaturized sensors built into light (<100g) instruments is already
possible (Consumer Physics 2017, Neves et al. 2019: 1).

Moreover, according to Rateni et al. (2017: 12) micro systems, like SCiO and Tell-
Spec, became a ‘black-box’, able to provide expected results through databases
based on machine learning, with high reliability and without needing technicians.
Neves et al. (2019: 1) on the other hand, call the advertising statements for in-
struments like SCiO and TellSpec ‘exaggerated’. They are using the Viavi MicroNIR
1700 (formerly JDSU, Santa Rosa, CA, USA) and an approach different to the cloud
based ‘big data’ approach that the companies promote. For a quantitative analysis
of six nutritional parameters (energy, protein, fat, carbohydrates, sugar, fibre)
they develop chemometric partial least square models. Therefore, they measure
25 combinations of five different types of pasta with five different types of pasta
sauce and five different pasta-to-sauce-ratios, respectively, resulting in 125
‘ready-to-eat’ pasta-sauce-combinations. The prediction performance is checked
using cross validation and test-set-validation. The relative prediction errors are
lower, the higher the content of the respective nutrient is. For sugar and fibre, the
comparatively large average relative prediction errors of 11.4 % and 18.2 % re-
spectively, are probably due to the structural similarity of these nutrients with
carbohydrates, the main component in the dish. For energy and carbohydrate, the
average relative prediction errors are 2.7 % and 6.4 %, respectively, for protein
8.3 % and the calibrations for fat led to average relative prediction errors of 16.1
%. Thus Neves et al. summarize that their achieved calibration results show real-
istically expectable accuracy for the quantification of the analysed nutrients, using
handheld spectrometers. The results moreover demonstrate that the “cloud-de-
rived” data, advertised by several direct-to-consumer companies is not realistic,
as their food-scanners are relatively simple and therefore cannot achieve high ac-
curacy. Nevertheless, the results they obtain lead them to the conclusion that in
the near future nutrient analysis of mixed dishes with handheld spectrometers will
be possible on consumer level (Neves et al. 2019: 2-8).
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Discussion: Potential benefit of innovative technology for dietary assess-
ment

None of the three methods introduced in chapter two is ready for scaling up nutri-
tion data, especially in LICs, yet. While INDDEX is tested in two countries, is cur-
rently updated and then will be hosted at international organisations, accessible
for researchers worldwide, the two other methods are still in its infancy and well-
planned validation studies are required as well as technical solutions for more pre-
cise measurements or other identified challenges. Nevertheless, this report aims
to give insight in the current efforts made in closing the data gap in individual
consumption data, focussing on LICs, and all three methods could be beneficial
regarding dietary assessment in this setting in certain areas of this field. INDDEX24
might reduce misreporting and recall bias: For some food items it is known that
they are likely to be forgotten and that portion size estimation is difficult (Moshfegh
et al. 2008: 325, Subar et al. 2010: 6).

In the technical assisted 24-h-R memory cues can help to reduce forgotten foods
even without decreasing standardization as the software will use the same memory
cues for everyone. Moreover, a database of pictures of commonly consumed food
items can be integrated easily for identification or pictures of commonly used
measurement tools as aids for portion size estimation. Images of portion sizes,
especially if different sizes are presented at the same time, or portion size meas-
urement aids can improve accuracy in portion size estimates (Byrd-Bredbenner &
Schwartz 2004: 344-355, Subar et al. 2010: 7).

Therefore, INDDEX24 could make food identification and portion size estimation
more accurate, if the web app is populated with the respective country-specific
picture databases. In general, technical-assisted 24-h-R in comparison to the ‘pa-
per-pen-version’ can reduce interviewer bias and are less time-consuming during
fieldwork and therefore reduce costs (Coates et al. 2016: 13). The use of tablets
for data collection seems to be accepted in LIC context (Colaiezzi et al. 2016).
Another advantage is, that the collection and codification of data happens in real
time and thus less time is required for analysing the data (Liu et al. 2011: 2004).
Additionally, the daily intake is automatically calculated, providing a control-tool
immediately (Coates et al. 2016: 13).

Lafreniere et al. (2017: 2) emphasize the importance of ‘rigorous validation’ of
new dietary assessment tools, in the best case against objective tools like fully
controlled feeding studies or biomarkers. For INDDEX24 no validation studies could
be found. Another technical-assisted 24-h-R specifically designed for LMIC, the
NINA-DISH, is claimed valid, but only after validation against ‘paper-pen’ 24-h-R
and in a small (N=22) sample size study (Carpenter et al. 2017). Further validation
of technical-assisted 24-h-R is required, before using it for large scale surveys in
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LIC/LMIC. Even in the less time-consuming technical-assisted version, the 24-h-R
takes a lot of time and personnel resources. The interviewers need to be trained
in the use of the app and depending on the context in the use of a tablet in general.

A wearable method like AIM would reduce personnel resources. It would shift the
necessity of conducting a 24-h-R-interview to explaining the wearable method and
discuss privacy issues with the (possible) participants. Participants might be scep-
tical about the new technology and concerned about their privacy. Therefore, dif-
ferent skills than for a 24-h-R are required, e.g. being empathetic of privacy con-
cerns and addressing them. There are some other limitations: the camera trig-
gered by chewing might not be able to detect snacks that are eaten quickly (very
short ‘one-bite’ eating occasions cannot be documented). Furthermore, as AIM
uses a novel method for data collection, it has to be validated in the field. It has
been validated in an in-house study (N=40) against the eating occasions identified
by trained human raters on the video material from installed cameras in the apart-
ment where the study took place (Farooq et al. 2019: 3-4).

But validation in free-living conditions against weighed food records needs to be
carried out. On the positive side, AIM does not rely on memory. The method could
be a landmark in reducing participant burden and misreporting due to recall bias
or changes in eating behaviour due to the commitment of documentation and/or
weighing (reactivity bias). AIM itself just detects chewing bouts, it has to be sup-
plemented by a camera, a visual algorithm to identify food and estimate portion
size or a trained dietitian to evaluate the pictures. Moreover, it has to be connected
to a FCDB if nutrient estimates are the requested output. The output quality highly
relies on all these inputs as well. In summary a lot of work in different research
fields needs to be done before AIM would be suitable for the collection of precise
dietary data on a large scale. It is questionable, if it is suitable for large scale data
collection at all, taking into account the privacy aspects. But as AIM demonstrates
different strengths than the 24-h-R, e.g. being objective and not dependent on
memory, it could be used for relative validation of dietary assessment methods.

The micro-spectrometers are not fit for use in nationwide nutrition surveys: They
do not provide portion size estimates and the technology to estimate nutrient com-
position had not yet been perfected. The last aspect also applies to their possible
use for facilitating the development and updating of FCDB. For the creation of
FCDB, calibrations for more than six nutrients (see chapter 2.3) would be required.
Even though handheld/micro near infrared spectrometry has shown good results
in authentication, classification, quality control and adulteration in food science,
and recently is used to develop calibration models to quantify nutritional parame-
ters, in none of these projects (more than six) nutritional parameters are quanti-
fied (Santos et al. 2015: 1207, Fardin-Kia et al. 2017: 9-14, Modrono et al. 2017:
597—-603, Basri et al. 2018: 4143-4151, Grassi et al. 2018: 382-388, Wiedemair
& Huck 2018: 233—-240, Neves et al. 2019: 3).
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No literature is found on micronutrient calibration. In summary, a lot of work still
needs to be done in order to make the handheld spectrometer a reliable and ac-
curate method for the measurement of a variety of nutrients.

Conclusion

The dietary assessment methods named in the introduction part (WR, 24-h-R) are
still in use. Technology today allows to collect and process data in real time by
shifting the 24-h-R method from the traditional ‘paper-pen-version’ into a tech-
nical-assisted version. There are issues that all “traditional” methods (FFQ, WR,
24-h-R) have in common. The person actively needs to report the consumed food
and either weigh or estimate the portion size. Moreover, for (micro-) nutrient es-
timates all these methods additionally rely on the connected FCDB and other com-
plementing data inputs (e.g. portion conversion). The three introduced innovations
focus on one of these issues respectively. While INDDEX aims for standardizing
and improving the already widely used procedure of 24-h-R, AIM is chosen as an
example of technology trying to automate dietary assessment, make it objective
and overcome the problem of recall and reactivity bias. As mentioned above, pre-
cision regarding (micro-) nutrient estimates is limited for both methods by the
quality of the FCDB. Therefore, the ability of handheld spectrometers to update or
even create FCDB in LIC is investigated.

For INDDEX, project evaluation and implementation are underway and for AIM
feasibility testing and validation against approved methods (WR) are planned. Re-
sults of these studies are needed before a conclusion can be drawn regarding their
potential benefits and ability to close the (micro-) nutrient data gap. Handheld
spectrometers were presented as a promising tool regarding the updating or even
creation of FCDB in LIC. After looking at the evidence however, this conclusion is
retracted. The direct-to-consumer companies selling handheld spectrometers
make it seem, as if it is already possible to measure nutrient contents of all foods
possibly consumed, but scientifically derived models/calibrations are still rare and
not available for more than six nutritional parameters. A lot of work is still required
until handheld spectrometers can be helpful regarding comprehensive (micro-) nu-
trient analysis of foods to create/update FCDB in LIC. Nevertheless, the creation
of FCDB should not be neglected in the process of filling the data gap, as the quality
of (micro-) nutrient data derived from food intake data highly depends on the
quality of the FCDB used.
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Tab. 1: Priority criteria and technical specifications for a technology-assisted 24-h-Recall defined by INNDEX technical
report committee (modified from Coates et al. 2016: 9-16)

Priority Criteria

Technical details / specification

1. Application suita-
ble for laptop/tablet

. -the software should not require many databases to be open at once

2. Application/data
collection must oper-
ate offline

e data needs to be stored on the device: (re)initialization and collection and saving of multi-
ple recalls

e function to transfer the stored multiple recalls to a centralized database through internet
connection

3. Four-stage multi-
ple pass method +
Start up

-A ,start-up“ is required, where the following information is collected:

Interviewer name

respondent name

sex

ID number

household GPS location

day and date of interview (day/month/year)

+ via drop-down menus:

if the recall is for a weekday, a weekend day, a market day, or a feast day

e whether the day’s consumption is representative in relation to the amount of
food consumed (e.g., below average, average, and above average)

e photos of locally available products of supplements + dosage+ frequency
(e.g., daily, weekly, monthly, or never)

. photos of locally available medications (e.g., for malaria)

e options for drinking water sources

->Saved as XLS format file and used as a spreadsheet for each food consumed

-24-h-Recall:

Pass 1: quick list of foods and dietary supplements consumed (display the quick list in a window
on one side of the screen and update it in real-time for review).

Pass 2: complete description of each food and beverage (either match each item from the quick
list to a description from FAO international food composition database, or search and browse an
organized list for approximate matchings, or if nothing similar found free text entry is possible
Pass 3: amount of each food (quantity estimation method depending on food type)

Pass 4: Review the whole day (changes and additions are possible, missings are highlighted,
check for proportionate energy intake is possible)

4. User friendly

e easy language/avoid using professional terms

e single-user interface/all activities within a single screen, without overlapping windows, con-
sistency

. input sequentially as food was consumed: starting at 0:00 h- ends at 23:59 h, one food at
a time, each food as a single record, identified by time of day instead of meals.

. navigation panel to map the progress of the interview

. ‘undo’ function, addition of foods in non-sequential order, ‘copy and paste’/“same as be-
fore” function to enter foods consumed several times in one day

. Misspelled words automatically recognized by using correction algorithms (e.g. metaphone
algorithm, GoogieSpell).

e prompt to record drinks with a meal/review long-periods of time during which no food
items are recorded

5. Linked to FCDB

. link to the planned FAO international food composition database via an alpha-numeric code
for each food and ingredient consumed.

minimal requirements for database search tool:

. misspelled words automatically recognized by using correction algorithms, local food names
and synonyms are recognized

e identify food items that look like multiple items (e.g., fish and chips) and prompt the user
to split them into discrete items

e enable to choose how search results are displayed: by popularity, alphabetical order, or
food groups

6. Customize portion
size estimation pho-
tographs

e vertical aerial photos with a scale, simultaneously display photos of different portion sizes
(seven in total), from fifth to 95th percentile of served weights

e or use of commonly available local portion sizes and country specific spoons, cups, plates
(for example use database tool in Java to facilitate this)

7. Contexts specific

e overall framework of the program in English
e translation to other languages must be integral

8. Post data collec-
tion

- common algorithms to

e adjust for raw to cooked edible parts

e calculate fat absorbed while cooking
-standardized method for

e conversion of volume to weight

e assign food group codes to mixed recipes
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Methodische Moglichkeiten einer verbesserten Individualisierung von
Referenzdaten fur die Budgetberatung

Heide Preulle

Kurzfassung

Referenzdaten und Referenzbudgets sind fur die Budgetberatung umso besser ge-
eignet, je genauer sie einerseits soziodemographische und sozio6konomische
Merkmale des Einzelhaushalts widerspiegeln sowie andererseits auch Besonder-
heiten seiner Lebensweise berlcksichtigen. Im vorliegenden Beitrag werden me-
thodische Mdéglichkeiten untersucht, um die Aussagefahigkeit bereits vorliegender
Referenzdaten (Preu3e 2018) besonders fur all die Haushalte zu erh6hen, deren
Konsummuster vom Durchschnitt abweichen. Ansatzpunkte hierflr sind im ver-
wendeten Datenmaterial der Einkommens- und Verbrauchsstichprobe (EVS) die
Relevanz bzw. das Nichtvorliegen bestimmter Ausgabenarten einerseits sowie Ver-
teilungen ausgewahlter Konsumausgaben andererseits.

Schlagworter: Privathaushalt, Referenzdaten, Konsumausgaben, Haushaltsstil,
Budgetberatung

Methodological possibilities for an improved individualization of reference
data for budget counselling

Abstract

The article analyses methodological starting points in order to increase the infor-
mative value of existing reference data (Preul3e 2018), especially for those house-
holds whose consumption patterns deviate from the average. Two feasible possi-
bilities are identified in the primary statistics of the income and consumption sur-
vey (EVS) which are the relevance or non-existence of certain types of expenditure
on the one hand and distributions of selected consumption expenditure on the
other hand.

Keywords: Private household, reference data, expenses, household style, budget
counselling
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Methodische Moglichkeiten einer verbesserten Individualisierung von
Referenzdaten fur die Budgetberatung

Heide Preulle

Problemstellung und Datengrundlage

In der H6he und Struktur von Haushaltsausgaben spiegeln sich verschiedene Ein-
flussfaktoren wider: Neben den uUblicherweise untersuchten soziodemographischen
und soziodkonomischen Merkmalen (Einkommenssituation, HaushaltsgréfZe und
Haushaltszusammensetzung) beeinflussen auch individuelle bzw. milieuspezifische
Lebenseinstellungen das Ausgabenverhalten von Haushaltsangehdrigen. Lebens-
einstellungen sind Ausdruck ihrer subjektiven Bedurfnisse, Wertorientierungen und
Zielsetzungen. Sie beeinflussen sowohl Entscheidungen Uber den Einsatz interner
Haushaltsressourcen (Zeit- und Geldverbrauch) als auch die Inanspruchnahme von
Handlungsalternativen, die sich aus haushaltsexternen Angeboten an Gutern,
Dienstleistungen bzw. privaten Unterstitzungsleistungen ergeben. Umgekehrt
entwickeln sich Lebenseinstellungen der Haushaltsmitglieder nicht unabhangig von
den (mehr oder weniger stark begrenzten) Ressourcen und Handlungsspielrau-
men. Im Zusammenspiel von Lebenseinstellungen, Ressourcen und Handlungs-
spielraumen im einzelnen Haushalt kommt sein besonderer Haushaltsstil zum Aus-
druck (Meier 2000). Dieser ist u. a. an der haushaltsspezifischen Alltagsorganisa-
tion und dem Konsummuster ablesbar.

Differenzierte Primardaten zu Konsumausgaben bzw. der gesamten Einkommens-
verwendung privater Haushalte finden sich in der Einkommens- und Verbrauchs-
stichprobe (EVS) des Statistischen Bundesamts. Uber einen Zeitraum von drei Mo-
naten erfassen die beteiligten Haushalte vollstandig die genauen Geldbetrage fur
ihre haushaltsindividuelle Auswahl an Gutern und Dienstleistungen. Wahrend An-
gaben zum Mengenverbrauch nur fur Nahrungsmittel und Getranke im Rahmen
von Feinaufschreibungen einer kleinen Gruppe der teilnehmenden Haushalte er-
mittelt werden, flieBen Qualitatsangaben in keiner Form direkt ein (SBA 2017).

Es ist die Frage, inwieweit aus dem Datenbestand der EVS fur die Beratungspraxis
geeignete Informationen tUber Auspragungen verschiedener Haushaltsstile gewon-
nen werden koénnen, indem die aktuell bisher nur als Medianwerte vorliegenden
Referenzbudgets durch VerteilungsgrofRen fur verschiedene Arten von Konsum-
ausgaben erganzt werden.

Diese Fragestellung ist fur eine individuell auf die Situation von Ratsuchenden aus-
gerichtete Budgetberatung insofern von grof3er Bedeutung, als auf den Einzelfall
gut zugeschnittene Vergleichsdaten die Reflexion des eigenen Haushaltshandelns
besser ermdglichen als allgemeine Durchschnittswerte. Auch Orientierungswerte
far Veranderungen im Budget sollten eine realistische, d. h. die Besonderheiten
des Haushalts berlicksichtigende Grundlage haben (Birkin 2017).
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Zur sekundaranalytischen Ermittlung derartiger Referenzdaten bieten sich Daten
der Einkommens- und Verbrauchsstichprobe auch deshalb an, weil das wirtschaft-
liche Verhalten privater Haushalte in Deutschland nicht nur in einzigartiger Weise
umfassend, sondern auch reprasentativ und in fanfjahrigem Turnus regelmalig
abgebildet wird. Mit Hilfe eines Scientific-use-files kdnnen sekundarstatistische
Auswertungen vorgenommen werden. Damit kann auch der Frage nachgegangen
werden, inwieweit eine deskriptive Annahrung an unterschiedliche Haushaltsstile
moglich ist. Auf den Zusammenhang zwischen der H6he des verfligbaren Einkom-
mens und Ausgaben fur verschiedene Verwendungszwecke wird nachfolgend nicht
weiter eingegangen, weil plausibel und oft nachgewiesen ist, dass die verschiede-
nen Konsumausgaben grundsatzlich mit zunehmendem Einkommen ansteigen.
Dies zeigt auch eine Basisauswertung von Referenzbudgets, deren Ergebnisse zu-
sammen mit den methodischen Grundlagen zur Entwicklung von Referenzdaten
und Referenzbudgets bereits verdffentlicht sind (Preul3e 2018, Preulie et al. 2013).

Haushaltsstil-Auspragungen in Grund- und Zusatzversorgung

Fur den Nachweis von Haushaltsstilen erweist es sich als nitzlich, Ausgabenkate-
gorien danach zu bilden, ob Ausgaben fir verschiedene definierte Verwendungs-
zwecke normalerweise in (fast) jedem Haushalt unabhéngig von der Haushalts-
grolRe, Haushaltszusammensetzung und Einkommenshéhe zu finden sind oder ob
diese nur in einer begrenzten Zahl von Haushalten aufgrund bestimmter Lebens-
umstande, einer bestimmten Lebensphase oder einmalig zu bestimmten Anlassen
eine Rolle spielen. Wahrend der erstgenannte Bereich als Grundversorgung be-
zeichnet wird, weist der zweite (aus der Perspektive der Gesamtheit aller Haus-
halte) eine Zusatzversorgung aus, deren zeitliche Dauer und daraus resultierende
Ausgabenhdhe allerdings sehr unterschiedlich ausgepragt sein kann.

Fur die erstmalige sekundarstatistische Auswertung von Referenzdaten auf Grund-
lage der EVS wurde ein Kontenplan entwickelt, der auf diese Unterscheidung Ruck-
sicht nimmt und sich gleichermalRen auch an praktischen Erfordernissen der Bud-
getberatung orientiert (PreuRe et al. 2013: 13). Er beinhaltet neben Konsum-
ausgaben auch Ausgaben zur Finanzierung von Reparaturen und Investitionen in
langlebige Gebrauchsguter, Verkehrsmittel und Wohneigentum sowie Ausgaben
fur kapitalbildende Versicherungen, Vermdgensbildung und Kreditraten. Die nach-
folgenden Ausfihrungen beziehen sich ausschliefdlich auf Konsumausgaben und
heben als Grundversorgung diejenigen Ausgabenkategorien hervor, fur die min-
destens 70 % der Haushalte insgesamt im dreimonatigen Erhebungszeitraum ir-
gendwelche Ausgaben (unabhéangig von ihrer Hohe) dokumentiert haben, also ,,Be-
troffene” sind.
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Durch Zusammenfassung inhaltlich zusammengehdoriger Kategorien eines ur-
spriunglichen ausfuhrlicheren Kontenplans wurden zehn tibergeordnete Kategorien
der Grundversorgung definiert, die in die Bestimmung von Referenzbudgets ein-
flieRen (Preuf3e 2018):

e Ernahrung 100 % Betroffene
e Korper- und Gesundheitspflege 100 % Betroffene
e Kommunikation 100 % Betroffene
e Soziale Teilhabe 98 % Betroffene
e Bekleidung und Zubehor 96 % Betroffene
e Strom 96 % Betroffene
e Mobilitat 95 % Betroffene
e Hauswirtschaft 94 % Betroffene

e Personen- und Sachversicherungen 82 % Betroffene
e Heizenergie 73 % Betroffene

Dartber hinaus werden in Referenzbudgets normalerweise auch Mietausgaben
ausgewiesen, weil Ausgaben fir das Wohnen ebenfalls in allen Haushalten relevant
sind und ihre HOohe eine zentrale Bedeutung im Haushaltsbudget einnimmt. Aller-
dings sind nur 52 % aller EVS-Teilnehmer Mieterhaushalte. Fir die Eigentimer-
haushalte werden die Wohnkosten in der EVS in separaten Kategorien zum Teil als
kalkulatorische GroRen erhoben, weshalb eine vergleichende Darstellung der
Wohnausgaben fir Mieter- und Wohneigentumerhaushalten mit erheblichen
Schwierigkeiten verbunden ist. Aus diesem Grund bleiben Mietzahlungen und ver-
gleichbare Kosten von Wohneigentimern in nachfolgenden Analysen unberick-
sichtigt. Dieser Bereich sollte gesondert genauer und auch im Zusammenhang mit
regionalen Unterschieden untersucht werden.

Als Ausgabenkategorien der Zusatzversorgung werden nachfolgend exemplarisch
die Ausgaben fur Kinderbetreuung, Haustiere, Hilfen fur Haushalt und Garten so-
wie Spenden betrachtet. Die Betroffenheiten reichen hier von 10 % bei den Kin-
derbetreuungskosten (in Bezug auf alle an der EVS teilnehmenden Haushalte) bis
zu 35 % bezogen auf die Relevanz von Haustieren.
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Methodische Zugange

Mit folgenden Ansatzen kdnnen haushaltsstilbezogene Ausgabenunterschiede mit
EVS-Daten in den Blick genommen werden:

Mit dem Anteil der Haushalte, die Ausgaben fur eine Ausgabenkategorie im Erhe-
bungszeitraum dokumentiert haben (Betroffene), wird erstens die Bedeutung ein-
zelner Ausgabenkategorien im Rahmen des Haushaltsbudgets allgemein bzw. fur
bestimmte Haushaltstypen deutlich. Die Berechnung von Durchschnittswerten der
Ausgaben nur fur Betroffene ergibt in vielen Fallen einen realistischeren Referenz-
wert als Durchschnittswerte fir alle Haushalte. Dabei ist zu beachten, dass nied-
rige Betroffenheiten auch durch Zahlungshaufigkeiten bedingt sein kénnen, die aus
(halb-)jahrlichen Zahlungsweisen (z. B. fur Versicherungen) oder seltenem Be-
schaffungsbedarf fur ein Produkt (z. B. Autokauf) resultieren bzw. durch Unter-
schiede in der Wohnsituation (fehlende Miete bei Wohneigentimerhaushalten) und
der Einbindung in gesetzliche Sozialversicherungen (z. B. keine Relevanz von Arzt-
rechnungen bei privat Versicherten) zustande kommen.

In Vergleichen von Mittelwerten und Medianwerten wird zweitens deutlich, inwie-
weit eine Normalverteilung der Ausgabenbetrage einer Kategorie vorliegt. Liegt
der Mittelwert deutlich Uber dem Medianwert, ist der Mittelwert von vielen Ausrei-
Bern und Extremwerten gepragt oder ein gro3er Teil der Haushalte hat keine Aus-
gaben in diesem Bereich.

Eine praxisnah aufbereitete Differenzierung der Durchschnittswerte ist drittens
durch das Aufzeigen einer 80 %-Spannbreite mdglich, die durch die Ausgaben-
perzentile 10 und 90 begrenzt wird. Damit werden die 10 % der Haushalte mit den
niedrigsten Ausgaben ebenso ausgeklammert wie die 10 % der Haushalte mit den
hdchsten Ausgaben. In der Anwendung in Beratungssituationen kann damit ein
realistischer Rahmen aufgezeigt werden, innerhalb dessen sich verschiedene
Haushaltsstile mehrheitlich finanziell auswirken. AuRerdem wird durch Angabe ei-
ner Spannbreite verdeutlicht, dass der Medianwert kein Norm- bzw. Sollwert ist.
Mit dem Verhéaltnis zwischen dem Wert des 90er und des 10er Perzentils kann
aufgezeigt werden, um welchen Faktor die Perzentilgrenze von 90 % Uber derje-
nigen von 10 % liegt.
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Ergebnisse

Unterschiede zwischen arithmetischen Mittelwerten und Medianwerten

Ein Vergleich von arithmetischen Mittelwerten und Medianwerten zeigt fur alle Aus-
gabenkategorien, dass Medianwerte generell niedriger liegen als die Mittelwerte
(Abb. 1). Dies ist hauptséchlich auf einige hohe Werte als Ausrei3er oder Extrem-
werte zuruckzufuhren, die den Durchschnitt nach oben ziehen. Arithmetische Mit-
telwerte sind damit eher eine rechnerische GrofRe und spiegeln weniger die mittle-
ren, haufig vertretenen Ausgabenniveaus wider. Besonders stark sind die absolu-
ten Unterschiede zwischen Mittel- und Medianwerten ausgepragt bei Ernéhrung,
Bekleidung und Zubehor, Mobilitat, Soziale Teilhabe, Personen- und Sachversiche-
rungen sowie in geringerem Mal3e bei Heizenergie, Hauswirtschaft, und Korper-
und Gesundheitspflege. Auffallend ahnlich fallen demgegenuber die beiden Werte
far den Bereich Strom und Kommunikation aus. Diese Unterschiede lassen sich
durch ein hohes Mal3 an Betroffenheiten in Verbindung mit meist regelmafigen
monatlichen Zahlungen erklaren.
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Abb. 1: Durchschnittswerte fiir Ausgaben der Grundversorgung (ohne Wohnkosten) (FDZ/EVS 2013;
eigene Berechnungen)
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Unterschiede in Durchschnittswerten fur alle Haushalte und Betroffene

Vergleicht man die arithmetischen Mittelwerte fur alle Haushalte der vorliegenden
Stichprobe mit denen der Teilgruppe, die Ausgaben in der jeweiligen Ausgabenka-
tegorie im Haushaltsbuch aufgefuhrt haben, zeigen sich bei Gutern des taglichen
Bedarfs in den Bereichen Erndhrung, Korper- und Gesundheitspflege, Kommuni-
kation keinerlei Unterschiede (Abb. 1), weil alle Haushalte im Erhebungszeitraum
Ausgaben getatigt haben. Dementsprechend liegen die Medianwerte fur alle Haus-
halte und fur Betroffene jeweils auf einem identischen Niveau. Dies ist bei den
Ausgaben flur Heizenergie und Versicherungen aufgrund der relativ geringen An-
zahl Betroffener (Heizenergie: 73 %, Personen- und Sachversicherungen: 82 %)
nicht der Fall. Die Angaben fur Betroffene liegen deutlich héher als fir die Gesamt-
heit der Haushalte. Hierfir sind sowohl zeitlich weit auseinanderliegende Zah-
lungstermine verantwortlich (Nachzahlungen, jahrlicher Heizdlkauf) als auch Spe-
zifika der Wohnsituation (Heizkosten kénnen nicht getrennt von der Nettomiete
ausgewiesen werden) oder das ganzliche Fehlen privater Versicherungen in be-
stimmten Haushaltstypen (besonders Alleinlebende und Paare unter 27 Jahren,
vgl. PreuBe 2018: 6, 8) ursachlich. Geringere Abweichungen zwischen Angaben
far alle Haushalte und denjenigen fur Betroffene ergeben sich fur die Ausgaben-
kategorien Strom, Hauswirtschaft, Bekleidung und Zubehdor, Mobilitdt und Soziale
Teilhabe, fur die die Betroffenheiten zwischen 94 und 98 % liegen.

Fur die Asnwendung in der Budgetberatung bedeutet dies, dass fur Ausgabenkate-
gorien mit Betroffenheiten unter 90 % die Medianwerte flr alle Haushalte eher als
untere Grenze des tatséchlichen Geldbedarfs aufgefasst werden sollten.

Verteilung von Ausgaben der Grundversorgung

Die Angaben in Tab. 1 erweitern den methodischen Vergleich um Informationen
zur Verteilung der Grundversorgungsausgaben. Es wird ersichtlich, dass die abso-
luten Werte des 10er- und 90er Perzentils in erheblichem MalRe um den Medianwert
streuen. Durch die vorgegebene Spanne wird erreicht, dass die Daten eines ratsu-
chenden Haushalts besser in ihrer Individualitat, d. h. als Ausdruck eines speziellen
Haushaltsstils gesehen werden kdnnen. Damit ist nicht nur die Information még-
lich, ob die Werte im Einzelfall Uber- oder unterdurchschnittlich ausfallen, sondern
auch ein Hinweis gegeben, ob diese innerhalb der P90/P10-Spanne liegen. Sollte
dies nicht der Fall sein, muss unbedingt die Plausibilitat der Daten hinterfragt bzw.
nach Erklarungen aufgrund einer aufRergewodhnlichen Situation gesucht werden.
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Grundsatzlich darf kein Einzelwert fur sich als zu hoch oder zu niedrig bewertet
werden. Eine Beurteilung sollte immer den Gesamtkontext des Budgets und die
Vorlieben der Haushaltsmitglieder berucksichtigen. Liegt eine Einsparungsnotwen-
digkeit vor, sind, gemessen an der Ausgabenspanne der statistischen Daten, be-
sonders hohe Ausgaben der Ankniupfungspunkt fur das Prifen von haushélteri-
schen Handlungsalternativen.

Die Angabe des Quotienten aus den beiden Perzentilgrenzen (Verhaltnis P90/P10)
ermoglicht es, Unterschiede in den Verteilungen zwischen den Ausgabenkategorien
zu verdeutlichen. Auffallend ist hierbei, dass der Bereich Kommunikation die ge-
ringste Streubreite aufweist. Der 90er-Perzentilwert liegt nur um den Faktor drei
Uber dem 10er-Perzentilwert. Mit einem P90/P10-Verhaltnis von vier zeigen die
Ausgabenkategorien Strom und Erndhrung ebenfalls nur wenig Unterschiede.

Tab. 1: Absolute und relative Verteilung der Hauptausgabenkategorien (FDZ/EVS 2013; eigene

Berechnungen)
Betroffene | Medianwert | Perzentilwert Verhaltni
erhaltnis
Ausgabenkategorie in % aller | Betroffene (€/Monat)
P90O/P10
Haushalte (€/Monat) P10 P90
Ernahrung 100 429 185 821 4
Koérper- und Gesundheitspflege 100 82 24 221 9
Kommunikation 100 81 44 147 3
Soziale Teilhabe 98 108 23 325 14
Bekleidung und Zubehor 96 107 19 339 18
Strom 96 64 30 131 4
Mobilitat 95 152 42 391 9
Hauswirtschaft 94 44 9 138 15
Personen- und Sachversicherun-
82 76 16 275 17
gen
Heizenergie 73 86 36 218 6

Demgegeniber stechen die Perzentilangaben fur Hauswirtschaft, Bekleidung und
Zubehor, Soziale Teilhabe sowie Personen- und Sachversicherungen mit besonders
grolRen Abweichungen vom Medianwert hervor. Dies hangt moglicherweise mit den
erheblichen preislichen Unterschieden der dahinterstehenden Guter und Dienst-
leistungen zusammen. Die Spanne reicht z. B. in der Bekleidung von Socken bis
zum hochwertigen Wintermantel, bei Versicherungen von einer Auslandsreise-
krankenversicherung bis zur Risikolebensversicherung. Die Ausgabenkategorien
Heizung, Koérperpflege und Gesundheit und Mobilitat liegen in Bezug auf die Ab-
weichungen der Perzentilgrenzen vom Medianwert und das P90/P10-Verhaltnis im
Mittelfeld.
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Grundséatzlich lasst sich feststellen, dass die P10-Grenze fiur alle Ausgabenkatego-
rien ndher am Medianwert liegt als die P90-Grenze, grél3ere Abweichungen vom
Medianwert nach oben also die Regel und nicht die Ausnahme sind. Gerade durch
Ausgabenunterschiede in diesem zweiten Bereich werden Prioritdtensetzungen im
Haushaltshandeln besonders deutlich, die begriindet sein kbnnen in bestimmten
Qualitatsanspruchen, einem mehr oder weniger ausgepragten Mode- und Marken-
bewusstsein bzw. dem Wunsch nach Prestigegutern. Fur eine Budgetberatung bie-
ten sich geeignete Gespréachsansatze aus der Einordnung der Hohe einzelner Aus-
gabenarten jeweils unter/iber dem Medianwert bzw. des P10- bzw. P90-Perzentils.

Exkurs: Ernahrungsausgaben

Aufgrund der besonderen Bedeutung der Ernahrungsausgaben in der Budgetbera-
tung werden diese nachfolgend in absoluten Geldbetrdgen (jeweils €/Monat) als
Medianwerte, P10- und P90-Perzentile differenziert nach Haushaltstyp und Ein-
kommensquartil dargestellt.

Einkommensquartile werden gebildet, indem die Gesamtheit aller Falle eines Haus-
haltstyps jeweils in vier gleich stark besetzte Einkommensgruppen aufgeteilt wird.
Einkommensquartil | reprasentiert dabei den Niedrigeinkommensbereich, dem die
25% der Haushalte mit dem niedrigsten Haushaltsnettoeinkommen zugeordnet
werden. Zum Einkommensquartil Il bzw. 11l gehéren die Viertel der Haushalte,
deren Haushaltsnettoeinkommen unterhalb bzw. oberhalb des Medianeinkommens
des betreffenden Haushaltstyps liegen. Die 25% der Haushalte mit den héchsten
Nettoeinkommen bilden Einkommensquartil 1V. Diese Vorgehensweise bedeutet,
dass die Einkommensgrenzen der Quartile bei den einzelnen Haushaltstypen un-
terschiedlich hoch ausfallen (Preuf3e 2018: 23).

Betrachtet man aulRerdem das P90/P10-Verhéltnis, zeigen sich deutliche Unter-
schiede gegenuber der generellen Betrachtung fur alle Haushalte (Tab. 2). Statt
einer durchschnittlichen Auspragung des Faktors in Hohe von 4 liegen die Angaben
zwischen 2,2 und 3,4, wobei die Schwankungsbreite in Mehrpersonenhaushalten
(mit Ausnahme der Sonstigen Haushalte) kleiner ist als in Einpersonenhaushalten.
Dieses Ergebnis dirfte darauf zurtickzufihren sein, dass durch die Homogenisie-
rung der Haushaltsstruktur die Einflusse unterschiedlicher HaushaltsgroRen und
Haushaltszusammensetzungen ausgeschaltet werden.

Ein Vergleich zwischen Ernahrungsausgaben fiur die Einkommensquartile zeigt,
dass die Medianwerte von Quartil | zu Quartil IV ansteigen, die Schwankungs-
breiten sich innerhalb einzelner Quartile aber nur relativ wenig unterscheiden.
Quartil 11 weist dabei durchgangig ein eher niedriges P90/P10-Verhéltnis auf, was
auf eine etwas geringere Spannbreite der Ausgaben hinweist.
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Einkommensquartil

Haushaltstyp nach Familien- | 11 11 v
struktur .
in €/Monat
(mit Ausnahme des P90/P10-Verhaltnisses)
Alleinlebende Median 173 225 261 299
Frau Perzentil10 97 133 152 170
Perzentil90 289 375 418 493
Verhaltnis P90/P10 3,0 2,8 2,8 2,9
Alleinlebender | Median 197 258 304 344
Mann Perzentil10 104 140 170 180
Perzentil90 330 442 523 605
Verhaltnis P90/P10 3,2 3,2 3,1 3.4
Paar ohne Median 391 473 527 624
Kinder Perzentil10 236 299 321 367
Perzentil90 606 723 828 1035
Verhaltnis P90/P10 2,6 2,4 2,6 2,8
Paar mit 1 Median 466 563 611 712
Kind Perzentil10 283 363 391 427
Perzentil90 710 834 945 1119
Verhaltnis P90/P10 2,5 2,3 2,4 2,6
Paar mit 2 Median 555 642 702 825
Kindern Perzentil10 352 423 473 520
Perzentil90 807 945 1040 1234
Verhaltnis P90/P10 2,3 2,2 2,2 2,4
Paar mit 3 Median 604 690 e 888
und mehr Kin- | Perzentil10 394 448 513 562
dern Perzentil90 888 1046 1149 1360
Verhaltnis P90/P10 2,3 2,3 2,2 2,4
Alleinerzie- Median 281 352 379 442
hende/r mit Perzentil10 182 221 243 266
1 Kind Perzentil90 455 529 594 709
Verhaltnis P90/P10 2,5 2,4 2,4 2,7
Alleinerzie- Median 370 422 483 586
hende/r mit Perzentil10 215 269 294 346
2 und mehr Perzentil90 539 662 717 906
Kindern Verhaltnis P90/P10 2,5 2,5 2,4 2,6
Sonstige Median 353 493 569 750
Haushalte Perzentil10 183 269 328 435
Perzentil90 619 759 937 1131
Verhaltnis P90/P10 3,4 2,8 2,9 2,6

Anm.: Zu Abgrenzungen der Einkommensquartile je Haushaltstyp siehe Preuf3e 2018: 23
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Verteilung von Ausgaben der Zusatzversorgung

Als Zusatzversorgung werden exemplarisch einige Ausgabenkategorien unter-
sucht, die in deutlich weniger als 15 % aller Haushalte dokumentiert sind. Die
personenbezogenen Ausgaben fur Kinderbetreuung, Schule und Studium, Arzt-
und Krankenhaus sowie Dienstleistungen der Altenpflege stehen dabei stellvertre-
tend fur Ausgaben, die begrenzt auf bestimmte Lebensphasen von Bedeutung sind.
Abgesehen von den Ausgaben fur Kinderbetreuung lassen sich die weiteren ge-
nannten Ausgabenkategorien im statistischen Datenmaterial jedoch nur unter Be-
ricksichtigung weiterer Merkmale als der Zuordnung zu einem Haushaltstyp un-
tersuchen.

Dies hangt einerseits mit Kontierungslogiken zusammen, die fur die volkswirt-
schaftliche Kernaufgabe der EVS anders vorgenommen wird als sie fur Bildungs-
und Beratungszwecke wiunschenswert wére. So kénnen weder Ausgaben fur Bl-
cher und Buromaterial noch Kosten der IT-Ausstattung eindeutig auf die Verwen-
dungszwecke Schule und Studium, Freizeit etc. aufgeteilt werden. Damit ist diese
Ausgabenkategorie unvollstandig und wenig aussagekraftig.

Bei Arzt- und Krankenhauskosten ist ebenso wie bei Ausgaben fur Dienstleistungen
der Altenpflege nicht nachvollziehbar, inwieweit Rechnungen vorfinanziert und
spater von privaten Versicherungen erstattet werden. Au3erdem ist die Datenbasis
nicht aussagekraftig sein, weil die Zahl der von Altenpflegekosten Betroffenen
selbst in der Altersgruppe von 80 Jahren und alter nur 6 % betragt.

Validere Daten ergeben sich fur die (privat organisierte und institutionelle) Kinder-
betreuung. Wahrend im Durchschnitt aller Haushalte nur 10 % hierfir Ausgaben
dokumentiert haben, trifft das fur 67 % der Haushalte mit jungstem Kind unter 12
Jahren zu. Die Angaben in Tab. 3 zeigen sowohl Effekte des Alters, der Kinderzahl
und der Einkommenshohe auf also auch solche von Beitragsreduktionen aufgrund
der kommunalen Beitragsgestaltung. Letztere sind daran zu erkennen, dass die
Zahl auswertbarer Falle zu gering.

Die Ausgaben fur Haustiere, Haushaltshilfen und Spenden (Tab. 4) sind eine Zu-
satzversorgung fur den Haushalt als Ganzes, weil sie starker von haushaltsspezi-
fisch ausgepragten Wertorientierungen und Préferenzen der Haushaltsmitglieder
beeinflusst sind als von der HaushaltsgréfZe und Haushaltszusammensetzung.
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Tab. 3: Medianausgaben fur Kinderbetreuung in betroffenen Familienhaushalten (FDZ/EVS 2013;
eigene Berechnungen)

Einkommensquartil
Haushaltstyp nach Familienstruktur Insg. | 11 11 AV
€/Monat
Unter 6 Jahren 125 95 117 129 171
P it 1 Kind
aarmi n 6 bis unter 12 Jahren 69 (59) 67 (70) (95)
Unter 6 Jahren 139 109 128 155 200
Paar mit 2 Kindern .
6 bis unter 12 Jahren 110 84 106 126 151
Paar mit 3 und Unter 12 Jahren 113 (89) 102 128 133
mehr Kindern
Alleinerziehende/r Unter 6 Jahren 83 / (45) (89) (140)
mit 1 Kind 6 bis unter 12 Jahren 55 @7 (45) (55) (88)
Alleinerz. mit 2 und Unter 12 Jahren 95 / (65) (87) (152)
mehr Kindern
Insgesamt Median 110 84 100 115 150
Arithmetisches Mittel 139 98 122 140 184
Insg. P10 P90 P90/10
Unter 6 Jahren 9
Paar mit 1 Kind . 125 sl 290
6 bis unter 12 Jahren 69 21 169 8
Paar mit 2 Kindern Unter © Jahren 139 51 367 !
6 bis unter 12 Jahren 110 32 281 9
Paar mit 3 und Unter 12 Jahren 113 33 301 9
mehr Kindern
Alleinerziehende/r Unter 6 Jahren 83 18 207 12
mit 1 Kind 6 bis unter 12 Jahren 55 12 148 12
Alleinerz. mit 2 und Unter 12 Jahren 95 11 308 28
mehr Kindern

Anm.: Die verwendeten Zeichen haben folgende Bedeutung: / weniger als 25 Félle, () 25 bis 75 Falle

Fur Haustiere sind die Ergebnisse im Vergleich der Haushaltstypen sehr ahnlich,
aber in der Hohe Uberraschend niedrig. Der Medianwert liegt nur bei ca. 20 €. Eine
Erklarung kénnte darin liegen, dass Tierfutter haufig gemeinsam mit Lebensmitteln
far die Humanerndhrung eingekauft und der Gesamtbetrag des Einkaufs bei der
Verbuchung nicht verursachungsgerecht aufgeteilt wird. Mit zum Teil deutlich un-
ter 5 € auffallend niedrig sind auch die P10-Werte. Dies gilt auch fur die anderen
Ausgabenkategorien der Tabelle (und dartber hinaus) und lasst sich bisher nur
damit erklaren, dass die Primarstatistik der EVS ausschlief3lich Quartalswerte aus-
weist, die sekundéarstatistisch auf Monatswerte umgerechnet werden.
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Tab. 4: Ausgewahlte Ausgaben einer haushaltsbezogenen Zusatzversorgung (FDZ/EVS 2013; eigene

Berechnungen)
Ausgaben (in €/Monat) fur ...
Hilfe in Haushalt
Haustiere und Garten, Spenden
Haushaltstyp Grabpflege
35 9% Betroffene 14 9% Betroffene 22 % Betroffene
Median P10 | P9O Median | P10 P90 Median | P10 | P90
Alleinlebende Frau 24 1 124 20 1 104 15 1 100
Alleinlebender Mann 15 1 75 40 2 153 19 2 142
Paare ohne Kinder 22 1 117 22 1 147 17 2 125
Paare mit 1 Kind 22 3 110 17 1 149 14 1 93
Paare mit 2 Kindern 22 3 97 30 1 150 14 1 111
Paare mit 3 und mehr
. 21 3 91 44 3 207 25 3 281
Kindern
Alleinerziehende/r mit
. 21 3 83 16 1 119 10 2 46
1 Kind
Alleinerziehende/r mit
. 20 4 84 (20) (1) | (146) 10 1 62
2 und mehr Kindern
Sonstige Haushalte 26 3 120 17 1 156 18 3 119
Haushalte insgesamt 22 2 109 23 1 142 17 2 120

Anm.: Die verwendeten Zeichen haben folgende Bedeutung: / weniger als 25 Falle, () 25 bis 75 Falle.

Wahrend alleinlebende Manner gegenuber alleinlebenden Frauen (und anderen
Haushaltstypen) deutlich geringere Ausgaben fir Haustiere aufweisen, ist dies bei
Ausgaben fur Hilfe in Haushalt und Garten etc. genau umgekehrt und deutet auf
eine deutlich intensivere Inanspruchnahme hin, die vergleichbar nur von Paaren
mit drei und mehr Kindern bzw. anndhernd von Paaren mit zwei Kindern erreicht
wird. Altersdifferenzierte Analysen ergeben, dass bei alleinlebenden Frauen und
Mannern sowie Paaren ohne Kinder die héchsten Werte im Vergleich der Alters-
gruppen erwartungsgemalf bei den Uber 80-Jahrigen zu finden sind.

Fir Spenden liegen die Medianwerte auf einem niedrigeren Niveau als fur die bei-
den anderen ausgewiesenen Ausgabenkategorien, allerdings mit interessanten Un-
terschieden zwischen den Haushaltstypen. Hochste Werte finden sich im Haus-
haltstyp Paare mit drei und mehr Kindern.
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Fazit

Im vorliegenden Beitrag werden methodische Ansatzpunkte entwickelt, um Unter-
schiede in Haushaltsstilen auf Basis monetarer AusgabengrofRen darzustellen. Dies
ist erforderlich, weil bei der Erhebung der Primardaten qualitative Angaben nur
unzureichend bertcksichtigt werden. Sowohl der Nachweis der von bestimmten
Ausgaben betroffenen Haushalte als auch der Vergleich von Median- und arithme-
tischen Mittelwerten zeigen auf, welch unterschiedliche Hohe und Bedeutung aus-
gewéhlte Ausgabenkategorien in verschiedenen Haushaltskonstellationen haben.
Mit der Darstellung von Spannbreiten fiur einzelne Ausgabenarten sowie dem Ver-
haltnis von P90- und P10-Perzentilen wird verdeutlicht, wie sich Konsummuster
als Auspragung von Haushaltsstilen auf die Streuung von Ausgaben um den Medi-
anwert auswirken.

Aufgrund einer Vielzahl von Einflussfaktoren auf die Hohe der Ausgaben lassen
sich Unterschiede in Haushaltsstilen jedoch auf Basis eines ausschlie3lich deskrip-
tiv ausgerichteten quantitativen Ansatzes nur sehr eingeschrankt herausarbeiten.
Fir eine weitere Bearbeitung der Thematik sind qualitative Forschungsmethoden
zu bevorzugen, weil sie ermdéglichen, das Kaufverhalten nach Haufigkeit und Be-
tragen sowie qualitativen Eigenschaften der gewahlten Gulter und Dienstleistungen
im Gesamtkontext des Haushalts zu untersuchen.

Literatur

Burkin, B (2017): Auskommen mit dem Einkommen. Infodienst des Berufsverbands Hauswirtschaft
e.V, H. 5: 15-17.

FDZ/EVS (2013): Forschungsdatenzentrum der Statistischen Amter des Bundes und der Lander,
Einkommens- und Verbrauchsstichprobe 2013 GF 3, DOI: 10.21242/63221.2013.00.04.3.1.0

Meier U (2000): Die Pluralisierung der Lebensformen und ihre kulturelle Ausdifferenzierung. In:
Kettschau I, Methfessel B, Piorkowsky M-B (Hrsg.): Familie 2000, Bildung fur Familien und
Haushalte, Baltmannsweiler: 56-69.

Preue H, Bédeker S, Blrkin B, Dorr K (2013): Referenzdaten fur Haushaltsbudgets. Vergleichs-
und Orientierungsdaten fur die Budgetberatung. Osnabrick.

PreuRe H (2018): Referenzbudgets 2018 fur Haushaltstypen mit Altersdifferenzierung. Hauswirt-
schaft und Wissenschaft ISSN 2626-0913. https://haushalt-wissenschaft.de (2018). DOI:
https://doi.org/10.23782/HUW_20_2018.

SBA (2017): Statistisches Bundesamt (Hrsg.): Einkommens- und Verbrauchsstichprobe (EVS).
Wiesbaden. https://www.destatis.de/DE/Themen/Gesellschaft-Umwelt/Einkommen-Konsum-
Lebensbedingungen/Einkommen-Einnahmen-Ausgaben/Publikationen/Downloads-Einkom-
men/evs-aufgabe-methode-durchfuehrung-2152607139004.pdf?___blob=publicationFile (zuletzt
abgerufen am 22.10.2019)

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 17. NOVEMBER 2019


https://haushalt-wissenschaft.de/

PREURE H INDIVIDUALISIERUNG VON REFERENZDATEN SEITE 15/15

ARBEITSPAPIER EINGEREICHT: 07.11.2019 ANGENOMMEN: 15.11.2019

Autorin

Dr. Heide Preul3e, Professur fur Management personaler Versor-
gungsbetriebe, Institut fir Wirtschaftslehre des Haushalts und
Verbrauchsforschung, Justus-Liebig-Universitat Giel3en, Sen-
ckenbergstr. 3, 35390 GielRen.

Kontakt: heide.preusse@haushalt.uni-giessen.de

© V. Preul3e

Interessenkonflikt

Die Autorin erklart, dass kein Interessenkonflikt besteht. Der Beitrag entwickelt
das Konzept zur Ermittlung von Referenzdaten weiter, das die Autorin 2016 im
Auftrag der Deutschen Gesellschaft fir Hauswirtschaft e.V. mit finanzieller Unter-
stitzung von Geld und Haushalt, dem Beratungsdienst der Sparkassenfinanz-
gruppe genutzt hat, um eine sekundéarstatistische Auswertung von Daten der Ein-
kommens- und Verbrauchsstichprobe 2013 durchzufuhren.

Zitation

PreuR3e H (2019): Methodische Moglichkeiten einer verbesserten Individualisierung von Re-
ferenzdaten fur die Budgetberatung. Hauswirtschaft und Wissenschaft 67 (2019) ISSN on-
line 2626-0913. DOI 10.23782/HUW_15_2019

HAUSWIRTSCHAFT UND WISSENSCHAFT ISSN 2626-0913 17. NOVEMBER 2019



https://haushalt-wissenschaft.de/
mailto:heide.preusse@haushalt.uni-giessen.de

	HUW_01_2020_Jahrbuch_2019_Seite_1_4.pdf
	Sammelmappe1
	01_HUW_09_2019_Lutter_Zuckerdeklaration.pdf
	HUW_09_2019_Lutter_Zuckerreduktion_Text.pdf
	HUW_09_2019_Anhang_A
	HUW_09_2019_Anhang_B_Fragebogen_Kinder
	HUW_09_Lutter_Anhang_C_Fragebogen_Erwachsene

	02_HUW_14_2019_Klingshirn_Gemueseschalen
	03_HUW_02_2019_Germek_Reinigung
	04_HUW_04_2019_Schaub_Expertenstandard
	05_HUW_03_2019_Rager_Biozidprodukte
	06_HUW_10_2019_Strenger_Foodtruck
	07_HUW_11_2019_Weisshaupt_Foodwaste
	08_HUW_17_2019_Kerkhoff_Verpflegungskonzept
	09_HUW_25_2018_dgh_Hauswirtschaftliche_Betreuung
	10_HUW_08_2019_Schlich_CO2_Haushalte
	11_HUW_12_2019_Jansen_Dietary
	12_HUW_15_2019_Preuße_Referenzdaten



<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice




<<

  /ASCII85EncodePages false

  /AllowTransparency false

  /AutoPositionEPSFiles true

  /AutoRotatePages /None

  /Binding /Left

  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)

  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)

  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)

  /CannotEmbedFontPolicy /Error

  /CompatibilityLevel 1.4

  /CompressObjects /Tags

  /CompressPages true

  /ConvertImagesToIndexed true

  /PassThroughJPEGImages true

  /CreateJobTicket false

  /DefaultRenderingIntent /Default

  /DetectBlends true

  /DetectCurves 0.0000

  /ColorConversionStrategy /CMYK

  /DoThumbnails false

  /EmbedAllFonts true

  /EmbedOpenType false

  /ParseICCProfilesInComments true

  /EmbedJobOptions true

  /DSCReportingLevel 0

  /EmitDSCWarnings false

  /EndPage -1

  /ImageMemory 1048576

  /LockDistillerParams false

  /MaxSubsetPct 100

  /Optimize true

  /OPM 1

  /ParseDSCComments true

  /ParseDSCCommentsForDocInfo true

  /PreserveCopyPage true

  /PreserveDICMYKValues true

  /PreserveEPSInfo true

  /PreserveFlatness true

  /PreserveHalftoneInfo false

  /PreserveOPIComments true

  /PreserveOverprintSettings true

  /StartPage 1

  /SubsetFonts true

  /TransferFunctionInfo /Apply

  /UCRandBGInfo /Preserve

  /UsePrologue false

  /ColorSettingsFile ()

  /AlwaysEmbed [ true

  ]

  /NeverEmbed [ true

  ]

  /AntiAliasColorImages false

  /CropColorImages true

  /ColorImageMinResolution 300

  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleColorImages true

  /ColorImageDownsampleType /Bicubic

  /ColorImageResolution 300

  /ColorImageDepth -1

  /ColorImageMinDownsampleDepth 1

  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeColorImages true

  /ColorImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterColorImages true

  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /ColorACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /ColorImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000ColorACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000ColorImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasGrayImages false

  /CropGrayImages true

  /GrayImageMinResolution 300

  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleGrayImages true

  /GrayImageDownsampleType /Bicubic

  /GrayImageResolution 300

  /GrayImageDepth -1

  /GrayImageMinDownsampleDepth 2

  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeGrayImages true

  /GrayImageFilter /DCTEncode

  /AutoFilterGrayImages true

  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG

  /GrayACSImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /GrayImageDict <<

    /QFactor 0.15

    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]

  >>

  /JPEG2000GrayACSImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /JPEG2000GrayImageDict <<

    /TileWidth 256

    /TileHeight 256

    /Quality 30

  >>

  /AntiAliasMonoImages false

  /CropMonoImages true

  /MonoImageMinResolution 1200

  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK

  /DownsampleMonoImages true

  /MonoImageDownsampleType /Bicubic

  /MonoImageResolution 1200

  /MonoImageDepth -1

  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000

  /EncodeMonoImages true

  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode

  /MonoImageDict <<

    /K -1

  >>

  /AllowPSXObjects false

  /CheckCompliance [

    /None

  ]

  /PDFX1aCheck false

  /PDFX3Check false

  /PDFXCompliantPDFOnly false

  /PDFXNoTrimBoxError true

  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true

  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [

    0.00000

    0.00000

    0.00000

    0.00000

  ]

  /PDFXOutputIntentProfile ()

  /PDFXOutputConditionIdentifier ()

  /PDFXOutputCondition ()

  /PDFXRegistryName ()

  /PDFXTrapped /False



  /CreateJDFFile false

  /Description <<



    /BGR <>

    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>

    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>

    /CZE <>

    /DAN <>

    /DEU <>

    /ESP <>

    /ETI <>

    /FRA <>

    /GRE <>



    /HRV (Za stvaranje Adobe PDF dokumenata najpogodnijih za visokokvalitetni ispis prije tiskanja koristite ove postavke.  Stvoreni PDF dokumenti mogu se otvoriti Acrobat i Adobe Reader 5.0 i kasnijim verzijama.)

    /HUN <>

    /ITA <>

    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>

    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>

    /LTH <>

    /LVI <>

    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)

    /NOR <>

    /POL <>

    /PTB <>

    /RUM <>

    /RUS <>

    /SKY <>

    /SLV <>

    /SUO <>

    /SVE <>

    /TUR <>

    /UKR <>

    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)

  >>

  /Namespace [

    (Adobe)

    (Common)

    (1.0)

  ]

  /OtherNamespaces [

    <<

      /AsReaderSpreads false

      /CropImagesToFrames true

      /ErrorControl /WarnAndContinue

      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false

      /IncludeGuidesGrids false

      /IncludeNonPrinting false

      /IncludeSlug false

      /Namespace [

        (Adobe)

        (InDesign)

        (4.0)

      ]

      /OmitPlacedBitmaps false

      /OmitPlacedEPS false

      /OmitPlacedPDF false

      /SimulateOverprint /Legacy

    >>

    <<

      /AddBleedMarks false

      /AddColorBars false

      /AddCropMarks false

      /AddPageInfo false

      /AddRegMarks false

      /ConvertColors /ConvertToCMYK

      /DestinationProfileName ()

      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK

      /Downsample16BitImages true

      /FlattenerPreset <<

        /PresetSelector /MediumResolution

      >>

      /FormElements false

      /GenerateStructure false

      /IncludeBookmarks false

      /IncludeHyperlinks false

      /IncludeInteractive false

      /IncludeLayers false

      /IncludeProfiles false

      /MultimediaHandling /UseObjectSettings

      /Namespace [

        (Adobe)

        (CreativeSuite)

        (2.0)

      ]

      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK

      /PreserveEditing true

      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged

      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile

      /UseDocumentBleed false

    >>

  ]

>> setdistillerparams

<<

  /HWResolution [2400 2400]

  /PageSize [612.000 792.000]

>> setpagedevice



