
Von Food Waste zu Food Save

Potentiale der Gastronomie

Herzlich Willkommen!
22. Juni 2023
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1. Welchen Stellenwert hat Food Waste in ihrem Betrieb?

2. Haben Sie sich bereits systematisch mit Food Save beschäftigt?

3. Gibt es bereits grobe Kennzahlen (wie z.B. Food Waste insgesamt, Food 
Waste pro Gast, Warenkosten durch den Food Waste, Food Waste pro 
Quelle)?

Wo stehen Sie?
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Fehlende Sensibilisierung
des Gastes

Fehlende Sensibilisierung 
von Mitarbeitenden & 

Lernenden

Fehlende 
Sichtbarmachung des 
Lebensmittelabfalls

Fehlender 
Produktionsplan

Automatismen

Fehlender Mut zur 
Veränderung

Fehlendes Bewusstsein & 
Interesse auf Stufe 

GL/Management oder der 
Veranstalter

zu grosses Angebot

Die Hauptgründe für den Lebensmittelabfall

Keine definierten 
Portionsgrössen

Fehlende Kennzahlen und 
kein Lösungsansatz



UAW Food Save Management

Prozess Plan Do Check Act

Dauer 

• Was soll verbessert werden?
• Wie ist es gerade?
• Wie soll es sein?
• Welche Möglichkeiten gibt es?
• Welche ist die beste 

Möglichkeit?
• Wie setzen wir sie um?
• Welche Ressourcen brauchen 

wir?
• Welche Ressourcen haben 

wir?
• Unter welchen Bedingungen 

hat der Plan Erfolg? 

• Erfolgsmessung analog 
zur Messung des Ist –
Zustandes 

• Workshop im Anschluss 
mit den 
Projektverantwortlichen

• Vergleich der Messdaten 
von den beiden 
Messperioden 

• Evaluieren von neuen 
Massnahmen   

• Kontinuierlicher 
Verbesserungsprozess

• Langfristige 
Überwachung des 
Food Waste 

• Drittmessung
• Ausbildung/ 

Weiterbildung von 
Mitarbeitern 

• UAW Mitgliedschaft
• Kommunikation nach 

aussen

Messung des Ist – Zustandes  Kern 
Prozess Erfolgsmessung

1 bis 3 Monate 1 – 10 Monate 1 – 2 Monate Fortlaufend

Add Ons Storytelling

Problemanalyse Kontinuierliche 
Verbesserung

E-Learning Nachhaltiger Einkauf  Kulinarik Modernes Abfallmanagement

Nachhaltiges Take Away
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Prozessoptimierung Soziale Verantwortung Digitale ToolsUAW Mitgliedschaft

• Kick – Off (Sensibilisierungspräsentation)
• 14 Tage Testmessung 
• Betriebsbesuch
• Messung des Ist – Zustandes 
         (28 Messtage)
• Auswertung der Messdaten
• Workshop im Anschluss mit den 

Projektverantwortlichen 
• Gemeinsames Evaluieren von Massnahmen
• Umsetzung der Massnahmen in 

Eigenverantwortung  in einem Zeitraum von 
12 Monaten
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Wie hoch ist das Potential?

Visualisierung des Kernprozess - PDCA
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Massnahmen Tipps zur 
Reduktion Gäste sensibilisieren 

und Kommunikation 
nach aussen

Weitreichende
Sensibilisierung der 

Mitarbeiter

Sichtbarmachen und 
messen der 

Lebensmittelverluste

Produktion nach Bedarf

Spenden und 
Weitergabe 

Neue Rezepte/ Ideen/ 
Konzepte entwickeln 

„z.B. Food Save Corner“

Entwicklung einer 
Nachhaltigen 

Unternehmensphilosophie 
mit gemeinsamer 

Wertebasis

Angebot Nachhaltiger 
gestalten

Mögliche Lösungsansätze 

Verkleinerung der 
Portionsgrössen und 

definieren von 
Portionsgrössen

Veranstalter miteinbeziehen 
„muss Verantwortung 

übernehmen“ 
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Der Ansatz

#1
Food Waste ist eine Frage des Verhaltens und der Wertschätzung gegenüber Lebensmitteln 
– weniger eine der Infrastruktur

#2
Lösungen sind oft einfach – diese durchgängig zu wiederholen und langfristig zu sichern ist 
schwierig

#3
Vermeidung benötigt bewusste Massnahmen um alle Angestellten abzuholen und zu 
engagieren – täglich!

Ja Abfallvermeidung ist ein sehr realistisches Ziel 

Ist Abfallvermeidung realistisch?
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Glauben Sie, dass Sie noch weitere Potentiale ausschöpfen können?

Call to Action 



Folgen Sie uns!

Newsletter abonnieren!

12

Helfen Sie mit, Lebensmittelabfälle in Ihrem Betrieb zu bekämpfen!

United Against Waste

www.united-against-waste.ch
info@united-against-waste.ch
031 331 16 16

United Against Waste
c/o Foodways Consulting GmbH
Murbacherstrasse 34
4056 Basel

http://www.united-against-waste.ch/
mailto:info@united-against-waste.ch

