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Transgourmet Schweiz AG — Facts & Figures

#1

im Schweizer Belieferungs- und
Abholgrosshandel

31

Prodega-Markte

1’480

Nettoerlos 2020 in Mio. CHF

10

Transgourmet-Regionallager

1

Zentrale Moosseedorf

100’000

Kunden

J

1°824

Mitarbeitende

4

Spezialisten
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— Transgourmet Valentin

85 — Casa del Vino
Lernende pro Jahr
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— Vinattieri
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Nachhaltigkeit bei der Transgourmet — 3 Saulen-Prinzip

Nachhaltige Sortimentsleistungen
—  Uber 700 Bio Knospe und EU-Bio zertifizierte Produkte e 2 Sfuen
—  Mehr als 1'600 ASC- und MSC-zertifizierte-Produkte der Nachhaltigkeit

—  Besondere Anforderungen bei Eigenmarken, z.B. kein Palmdl bei Quality Nuss-Nougat-Creme

Ressourceneffizienz & Klimaschutz
—  Recycling: Wertstoffquote 78% bzw. rund 6’000 Tonnen p.a.

—  Einsparungen von 36 Tonne Plastik mit bereits umgesetzten und geplanten Massnehmen im Bereich Frichte & Gemuse

Mitarbeitende & Gesellschaft
—  Ausbildung von 85 Lernenden pro Jahr

B Zertifikat «Loglb» far Lohngerechtlgkelt Nachhaltige Ressourceneffizienz ~ Mitarbeitende und
- Griindung und Unterstiitzung der Vereine «Tischlein deck dich» und «United Against Waste» Sortimentsleistungen  und Klimaschutz ClEClEEEL

- Insgesamt 23 Ziele von 2022-2026 uber alle 3 Saulen hinweg (Coop-Gruppe) und weitere interne Ziele

- Ziel Food Waste: Wir vermeiden Foodwaste und stellen sicher, dass 99.5% der Nahrungsmittel in unseren
Foodformaten der menschlichen Ernahrung zukommen.

- Kennzahlen Food Waste 2021: Rettung von Uber 100t Lebensmittel durch Abgabe an soziale Institutionen und
Food Waste Quote von ca. 0.4% (am Umsatz gerechnet).



Ausgangslage

— November 2021: Herausgabe Informationsschreiben zur Abgabe
von Lebensmitteln nach Ablauf des MHDs

— Rahmenbedingungen fur mogliche Ausweitung der Abgabe und
des Spendens von LM nach Ablauf MHD

— Ziel: Food Waste-Reduktion

— CH bis 2030: Lebensmittelabfalle halbieren
— Zielgruppe: Betriebe & Organisationen

Grundsatzliches in der Praxis

— Inverkehrbringen von LM nach Ablauf Mindesthaltbarkeitsdatum
(MHD) erlaubt, sofern

— Produktqualitat und —sicherheit gewahrleistet

— Konsumenten daruber aktiv informiert werden (keine
Tauschung)

— I Neue Abgabegrenzen ersetzen nicht visuelle & (wenn maoglich)

sensorische Prufung der Produkte vor Abgabe
4
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Genuss ohne Risiko
Welche Lebensmittel kann ich auch nach
Ablauf des Datums sicher geniessen?

Produkte mit Mindesthaitbarkeitsdatum - @ (\L <« &
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Weichkise Salami, Salsiz Backwaren Konfekt, Kuchen
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2.B. mit einem gut sichtbaren Tischsteller.



Gelebte Praxis

* keine Abgabe am
POS

Artikel nicht
einfrieren

A

keine
Freigabe

Bedarf gekuhlte Ware

zum Einfrieren
(MHD/VD)

Kunden flr Abgabe
aktiv suchen

\ 4

Abstimmung mit CM /
Freigabe
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Artikel mit Einfrier-
Etikette bekleben &

spatestens am Tag
des MHD/VD
einfrieren

Eignung des
Artikels mit CM
abstimmen (CM
gibt Freigabe zum
Einfrieren)

 CM gibt Freigabe,

dass Artikel
geeignet ist und
eingefroren
werden darf

Freigabe
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Information an CM bzgl.
Verbleib der Ware

"| Datum des Einfrierens
+ 90 Tage vermerken

A

Datum ab Einfrieren TO -T 75
(2.5 Monate)
— Abgabe an Kunde

Datum ab Einfrieren

Datum ab Einfrieren >T 90
— Entsorgung, keine Abgabe

(Abgabe Kunde/soz.
Institution/Entsorgung)
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Metzgerei

Molkerei

Beispiele
Artikel ‘
geeignet
Zum + Qualitativ einwandfreies Frischfleisch (Rind, Kalb, * Rauchlachs * Reibkase, Hartkase (ganz, gerieben)
Einfrieren Geflugel...) »  Frischfisch + Teige (Kuchen-/Blatterteig)
* Mozzarella gerieben
* Wurstwaren (Bratwurste, Cervelat...) * Raclettekase, frisches Fondue
+ gefullte Teigwaren, Pizzas
Beispiele X
: Fone o>
Artikel A
nicht
geeignet
_Zu_m + Uberlagertes Frischfleisch * Austern » Joghurt
Einfrieren | . Pasteten, Terrinen +  Muscheln + Milch

* Grillartikel aus bereits einmal gefrorenem Fleisch

* \Weichkase
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Vielen Dank!




