Stand: 01.02.2026

EFRAG Fallbeispiel 1: Essen & Trinken I

Zu C2: Beschreibung von Verfahrensweisen

Hier: Skalierung nach UnternehmensgroBle 1

Kleine Unternehmen
(12 Mitarbeiter)

Kontext, beispielhaft, nicht gemaB C2 offenzulegen

e bietet Mitarbeitern umliegender Biros und Schulen
Fertiggerichte an

o legt Wert auf qualitativ hochwertige
Produkte und Informationen, um das
Vertrauen und die Loyalitadt der (akademischen)
Kundenbasis zu starken

MittelgroBe Unternehmen
(200 Mitarbeiter)!

Kontext, beispielhaft, nicht gemaB C2 offenzulegen

e legft Wert auf qualitativ hochwertige
Produkte und Informationen, um das
Vertrauen und die Loyalitat der (akademischen)
Kundenbasis zu starken

e liefert Fertiggerichte von mehreren
Produktionsstandorten an eine Vielzahl von Kunden
mit unterschiedlichsten
Erndhrungsbedurfnissen

e hat sich auf Prozessstandardisierung und Ressour-
cen, Effizienz und Personalkompetenz konzentriert

Das Unternehmen gibt an, dass es Praktiken, Richflinien oder zukUnftige Inifiativen
fUr die folgenden Themen hat (B2):

e Klimawandel
o Kreislaufwirtschaft
e Verbraucher und Endnutzer

Wir achten auf unseren Energieverbrauch (Klimawan-
del):

e Verwendung von KUhlschrénken mit
geschlossener TUr

e Kauf von erneuerbarem Strom, der durch Okostrom-
zertifikate abgesichert ist

e Wirplanen, 2028 in einen elekirischen Lieferwagen
zu investieren, um unsere Zustellungen bis auf den
letzten Kilometer zu elekirifizieren.

e Verbesserung der Arbeitsplatzgewohnheiten der
Mitarbeiter zur Reduzierung des Energieverbrauchs
durch gezielte MaBnahmen

e Schulungen

Zur Reduzierung unserer Lebensmittelverschwendung

e wir bieten einen Rabatt fUr Bestellungen, die einen
Tagim Voraus erfolgen.

e eigene Belegschaft
o befroffene Gemeinschaften
e Geschaftsgebaren

Wir achten auf unseren Energieverbrauch und auf un-
sere Auswirkungen auf den Klimawandel
(durch ):

e basierend auf unserem Energie-Audit von 2024
investieren wir in energieeffiziente Koch- und
Gefriergerate sowie in WarmerUckgewinnung durch
BelUftung

e Verwendung von KUhlschrénken mit
geschlossener TUr

e Kauf von erneuerbarem Strom, der durch Okostrom-
zertifikate abgesichert ist

e Erstellung eines Plans fur umweltfreundliche Lieferun-
gen und Co?-arme Mitarbeitermobilitat zur Optimie-
rung der MitarbeitermobilitGt und zur Erreichung ei-
ner vollstandig elektrischen Lieferflotte bis 2027

e wir schlagen klimafreundliche Gerichte vor, die
Uberwiegend auf regionalen und pflanzlichen
Zutaten basieren.

Um die Emissionen unserer Lieferungen sowie von Le-
bensmittel- und Verpackungsabfdllen zu reduzieren, set-
zen wir :

Mahlzeitenprognose anwenden
nicht verkaufte Fertiggerichte spenden

e wir verwenden vollsténdig recycelbare Verpackun-
gen und bieten ein RUcknahmesystem fUr unsere
verpackten Produkte an, um eine korrekte Entsor-
gung zu gewdhrleisten

! Diese Fallstudie baut auf den Praktiken, Richtlinien und zukUnftigen Initiativen auf, die in der Fallstudie des Kleinunternehmens be-

schrieben wurden. Alle zusatzlichen Praktiken, Richtlinien oder Initiativen, die nicht in der Fallstudie des Kleinunternehmens enthalten
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Kleine Unternehmen
(12 Mitarbeiter)

Wir schulen unsere Mitarbeiter in der Kommunikation
von Lebensmittelinformationen :

e um die Verbraucher genau Uber die Speisen auf
der Speisekarte zu informieren (z. B. Uber Allergene
und Ndhrwertangaben)

e zur Auffrischung der Kenntnisse Uber Lebensmittelsi-
cherheit (einschlieBlich Datumsangabe) und Regeln
fUr den Umgang mit Allergenen

Wir bieten Transparenz bei den Inhaltsstoffen all unserer
Gerichte

e wir fUgen unseren gedruckfen und digitalen Speise-
karten Ubersichtliche Zutatenlisten und Allergenin-
formationen bei

e wir verwenden standardisierte Symbole, um Erndh-
rungseinschrénkungen oder -préferenzen anzuzei-
gen (z. B. Allergene, vegetarisch, vegan)

In den ndchsten Jahren (2026 — 2027) ist Folgendes ge-

plant:

e einen lokalen Softwareanbieter mit der Entwicklung
eines QR-Code-Systems fUr unsere Mahlzeiten be-
auftragen, um die Herkunft der Zutaten und die
Ndhrwertangaben zu verknipfen

e qauf der Website unseres Shops werden interaktive
Allergenfilter fUr Gerichte verfigbar sein

e wirfinalisieren derzeit ein digitales Feedbacksystem,
Uber das Kunden Probleme (z. B. Lebensmittelbe-
schwerten oder Werbeaussagen) melden kdnnen

Wir achten darauf, wie wir unsere Zutaten einkaufen

e fUr unsere zertifizierten Zutaten fordern wir von unse-
ren Lieferanten aktualisierte Zertifizerungen an, um
die Angaben zu Bio-Qualitat, regionaler Herkunft
oder ethischer Beschaffung zu Uberprifen

e wirsind stets bestrebt, direkt von familiengefUhrten
Landwirten und Produzenten zu kaufen sowie von
Genossenschaften
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MittelgroBe Unternehmen
(200 Mitarbeiter)

Um die vollsténdige Einhaltung unserer Lebensmittelsi-
cherheitsrichtlinie zu gewdhrleisten, streben wir Folgen-
des an

e Bereitstellung von Schulungen fur die Mitarbeiter zu
Lebensmittelsicherheitsvorschriffen und bewdhrten
Verfahren, einschlieBlich
= Aktualisierung der Schulungen zur Lebensmittel-
sicherheit (einschlieBlich Datumskennzeich-
nung) und der Regeln zum Umgang mit Aller-
genen

= Erstellung eines jaéhrlichen Sicherheitsschulungs-
plans fUr alle Kichen- und Servicemitarbeiter

e wir bieten unseren Kichenmitarbeitern auch Schu-
lungsmoglichkeiten im Bereich Catering an als zu-
satzliche Lernmdoglichkeiten zur Verbesserung von
Einkauf und Verarbeitung und die Nachhaltigkeit un-
serer bezogenen Zutaten

Wir bieten Transparenz bei den Zutaten, Zugang zu Zertifi-
katen, Informationen zur Herkunft und Nahrwertangaben
fir alle unsere Gerichte gemdB unseren Richtlinien der
Lebensmittelsicherheitspolitik

e wir verwenden standardisierte Symbole, um Erndh-
rungseinschrénkungen oder -préferenzen anzuzei-
gen (z. B. Allergene + vegetarisch, vegan)

e wirstandardisieren die Lebensmittelzubereitungs-
protokolle in allen Filialen einschlieBlich Kennzeich-
nung von Allergenen und Datumsangabe

e unsere Kunden kdnnen uns Uber verschiede Kom-
munikationskandle erreichen

Bis zum ndchsten Jahr planen wir Folgendes:

e eininternes Qualitdtssicherungsteam einzurichten,
um die Einhaltung der Kennzeichnungsvorschriften
zu Uberwachen

e stellen Sie sicher, dass die Kennzeichnung Informati-
onen zu Zutaten, Allergenen und Herkunft in mehre-
ren Sprachen enthalt

Wir achten darauf, wie wir unsere Zutaten einkaufen. Zu
diesem Zweck haben wir die folgenden Richtlinien und
daraus resultierenden Praktiken eingefihrt

e fUr unsere zerfifizierten Zutaten fordern wir von unse-
ren Lieferanten aktualisierte Zertifiziierungen an, um
die Angaben zu Bio-Qualitat, regionaler Herkunft o-
der ethischer Beschaffung zu Uberprifen

e wirsind stets bestrebt, direkt von familiengefGhrten
Landwirten und Produzenten zu kaufen sowie von
Genossenschaffen

e unser Verhaltenskodex fUr Lieferanten enthdlt spezifi-
sche Abschnitte zur Lebensmittelsicherheit (hygieni-
sche und sichere Produktionspraktiken, transparente
Herkunft der Zutaten, usw.)

e wir pflegen den Kontakt zu unseren Lieferanten und
fGhren Audits durch
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Kleine Unternehmen
(12 Mitarbeiter)

Aufgrund unserer regelmdéBigen Interaktionen mit Behor-
den, wie beispielsweise Lebensmittelinspektoren, erken-
nen wir die Bedeutung des Managements von Korrupti-
onsrisiken in unseren Geschdftstatigkeiten an

e jeder Besuch von Inspektoren oder Beamten muss
protokolliert werden. Wir geben niemals Geschenke
oder Gefdlligkeiten, um eine bessere Behandlung
zu erhalten. Wenn sich ein Mitarbeiter unter Druck
gesetzt fUhlt von einem Beamten, sollte die Situation
unverzuglich dem Geschdaftsfihrer oder Eigentmer
gemeldet werden

MittelgroBe Unternehmen
(200 Mitarbeiter)

Aufgrund unserer regelmdaBigen Interaktionen mit Behor-
den, wie beispielsweise Lebensmittelinspektoren, erken-
nen wir die Bedeutung des Managements von Korrupti-
onsrisiken in unseren Geschdftstatigkeiten an

e jeder Besuch von Inspektoren oder Beamten muss
protokolliert werden. Wir geben niemals Geschenke
oder Gefdlligkeiten, um eine bessere Behandlung zu
erhalten. Wenn sich ein Mitarbeiter unter Druck ge-
setzt fihlt von einem Beamten, sollte die Situation
unverzUglich dem GeschdaftsfUhrer oder Eigentimer
gemeldet werden

e um Korruption zu bek@dmpfen sollten Mitarbeiterfunk-
fionen, die ein Korrupftionsrisiko bergen, einge-
schrankt und verpflichtet werden, jahrlich an einer
Antikorruptionsschulung teilzunehmen

Wir nutzen effektive Kommunikationskandle, um Feed-
back von Kunden, unseren Mitarbeitern und von Ge-
meinschaften, die von unseren Lieferanten oder ande-
ren Interessengruppen betroffen sind, zu erhalten

e Bedenken kdnnen Uber einen externen Hinweisge-
berkanal gemeldet werden, wie z. B. die Wiederver-
wendung abgelaufener Lebensmittel oder VerstoBe
gegen Hygienevorschriften

e derKanal steht intern und extern zur VerfGgung; eine
jahrliche Kommunikationskampagne stellt sicher,
dass alle Beteiligten ihn kennen und wissen, wie sie
ihn nutzen kénnen

Beschreibung des Ziels im Zusammenhang mit einer Richtlinie (B2):

Das Kleinunternehmen gibt unter B2 an,
dass es keine Zielvorgaben hat:

KEINE OFFENLEGUNG
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Das mittelst&indische Unternehmen gibt unter B2 an,
dass es Ziele hat:

Unser Ziel ist es, die Lebensmittelverschwendung in
unseren Speiseproduktionsbetrieben bis 2030 im
Vergleich zu 2025 um 50 % zu reduzieren.
Dies soll durch verbesserte Prognosen und die
Umverteilung Uberschissiger Lebensmittel
erreicht werden.

Aufgrund unserer Standardisierungsbemihungen
gehen wir davon aus, dass sich dies innerhalb eines
Jahres ausgleichen wird.
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