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Aktuelles zu Food Waste
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Viel zu gut zum Wegwerfen
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https://foodwaste.ch/was-ist-food-waste/

Ruckblick / MHD und VD
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https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/158/de
https://www.fedlex.admin.ch/eli/cc/2017/183/de

Aktuelles Food Waste / Kosten in der
Gastronomie

- Food Waste Kosten je Phase und Cluster in CHF berechnet
Die Bruttokosten von Food Waste werden je Phase und Cluster sowie gesamthafte Food
Waste Kosten pro kg in CHF ausgewiesen

23,7
15.3

Korzstudie

Kostan senken und Food Waste

vermeiden - Einsparpotentisle

in der Schweizer Gastronomie

g o 0.3

Berechnungsgrissen zur Ermittlung der Vollkosten e
- Anzahl Betriebstage — . ) = Phase 1 Phase 2 Phase 3 Summe
- Anzahl Mahlzeiten/Betriebstag Lebel Eﬂ@l‘ﬁ"ﬁ*@e WM} unverarbeitet verarbeitet zuberereitet

- Durchschnittliches Gewicht/Mahlzeit Fleigch Fisch, Gefligel  22.00 CHF
= Verbrauch an Lebensmitteln insgesamt bei

. f Brot und Backwaren 6.20 CHF

der Verarbeitung in kg
- Lohnkosten Koch/Kichin je Betriebstag Saucen und Suppen 4.20 CHF
- Lohnkosten Hilfskoch/Hilfskachin je Be- Friichte und Gemiise 3.60 CHF

trjebstag Milchprodukte 9.00 CHF
- Anzahl Kéche/Kachinnen je Betriebstag S— e
- Anzahl Hilfskoche/Hilfskachinnen je Be- axgawaY A0

triebstag Getrénke 3.30 CHF
- Lohnkosten total Beilage 2.20 CHF
- Urr:e\saiz.]le1 Bfetnebitagl i Decsart 6.20 CHF
- S-Anteil Infrastru tur{osten_an msan foctigain 5365 CHE Phase 1 Phase 2 Phase 3
- Anzahl Teller an Food Waste in Phase 3 - * unverarbeitet verarbeitet zubereitet

zubereitet

- Durchschnittliche Arbeitszeit Kiche/Kéchin-
nen in Minuten pro Betriebstag

- Lohnkosten je Teller

- Entsorgungskosten in CHF je kg
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https://www.bfh.ch/de/aktuell/medienmitteilungen/kosten-senken-und-foodwaster-vermeiden/
https://www.bfh.ch/dam/jcr:ee14de9d-304f-4072-a975-a55b454418f5/FoodWasteInDerGastronomie_181008.pdf

Food Waste in der Praxis / Belvoirpark

Am Buffet in der Hotelfachschule

Zusatzliche Moglichkeit das Essen in
Mehrweggeschirr, als Take Away
mitzunehmen
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Food Waste und Datierung in der
Praxis / Belvoirpark

Vorgehensweise:

* Richtige Angebotsplanung (Breite/Tiefe, Rezepte, Konzept, Personal, Gaste,
Weiterverwertung usw.)

* Durchdachter Einkauf!! (Nachhaltig, Mengenplanung, Produzenten,
Infrastruktur, Convenience Grad usw.)

* Richtige Lagerung / regelmassige Kontrolle (FIFO, Checklisten, Inventar,
Verantwortlichkeiten, usw.)

« Uberlegte Produktion / Zubereitung (nach Rezept)

* Guter Verkauf (Service / Bestellung beim Gast - Bediirfnisse/ Service plus 1! /
Absprachen mit der Kiiche usw.)
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Food Waste und Datierung in der
Praxis / Belvoirpark

(ﬁ Konzept Ersteller: Marco Breitenbach
" N N N . Version: 11
BELVOIRFARK Gewihrleistung der Lebensmittelsicherheit Datum: Febeuar 2022

Link zum:
EU-Lebensmittelrecht

D wir haben as im Griff

D Achtung Hygienepraxis

D hier braucht sz Eontrolla

Link zum:
CH-Lebensmittelrecht

Aktuelle Informationen
zu Allergie + Intoleranz

1.Selbstkontrolle
Hotelfachschule Ziirich-HF

T

Branchenlisung GVG

28.03.2022

| 12. Verifikation und Inspektionsberichte |

| 13. Diverses und aktuelle Infos
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Food Waste und Datierung in der

Praxis / Belvoirpark

Auszug aus der Selbstkontrolle

Hyglene

Hilfsmittel

Version vom

13.01.2022

Lager- und Transporttemperaturen, empfohlene Lagerdauer
(Haltbarkeitsliste)

Allgemeines

= Vorgekochte und leicht verderbliche Lebensmittel miissen bei max. 5°C in geeigneten
Behiltern, zugedeckt oder vakuumverpackt, gelagert werden.

= Gekochte und leicht verderbliche Lebensmittel sind getrennt von rohen, nicht
genussfertigen Lebensmitteln zu lagern.

=  Sdmtliche vorproduzierte Lebensmittel, die nicht am Herstellungstag vollstandig
verbraucht werden, miissen mit dem Produktionsdatum gekennzeichnet sein.

= Die Aufbewahrungshinweise und Haltbarkeitsfristen von zugekauften Lebensmitteln
sind konsequent zu befolgen.

Lebensmittel die mit einem MHD im Economat gekennzeichnet sind und
Ablaufen, kénnen nach Priifung durch eine Fachperson (z.B. Leiter
Kiichenausbildung) 3 Monate verldngert werden. Diese Produkte werden aus
dem Regal genommen, mit Freigabe etikettiert und separat gelagert.

Liste wird bei Bedarf erweitert.

Diese Haltbarkeitsliste ist im Alltag konsequent umzusetzen und allen bekannt!!

Haltbarkeitsliste
Tiefkiihllager-
(uEES Kiihllagerung ung
Lebensmittel Transport- bei -18 °C
i ( t
A Temperatur Lagerdauer Lagerdauer
Rohes Fleisch von max. 7 °C max. 5 °C max. 3 Tage Mageres Fleisch
Huftieren, Zuchtreptilien bzw. max. 6 Monate
und Wild (ausser wilden Herstelleran- gem. GVG
Vigeln, Wildkaninchen gaben Fleisch mit
und Hasen) héherem
Fettanteil max. 3
Monate
28.03.2022

KONTROLLIERT
MHD VERLANGERT

ZU VERBRAUCHEN

BIS . 20

.

BELVOIRPARK




28.03.2022

MHD und VD / Belvoirpark

Genuss ohne Risiko o

Lageete Leben:

Welche Lebensmittel kann ich auch nach woeiles Hakbacks
Ablauf des Datums sicher geniessen? konsumiert

sofem sie gut aussehen, riechen und

Produkte mit Mindesthaltbarkeitsdatum - @ ! & schmecken.

Vertraue deinen Sinnen: sehen, riechen, schmecken
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Branchenleitlinie GVG/ Belvoirpark

LEITLINIE ! o]
GUTE VERFAHRENSPRAXIS Verbeanchstristn
IM GASTGEWERBE (GV6) = Lebensmittel mit einem Verbrauchsdatum werden

ENEMMIBTE LEATLINIE

DIES innert der Frist verwertet. Abgelaufene Lebensmittel

LEBENSMITTELRECHT UND -HYGIENE

werden entsorgt

Bei Fertigprodukten sind die Verbrauchsfristen des
Herstellers zu berticksichtigen

Lebensmittel mit abgelaufenem Mindesthaltbarkeits-
datum kiinnen auf eigene Verantwortung und nach
einer sensorischen Prafung weiter verwendet werden.
Es muss definiert werden, wer das Mindesthaltbarkeits-
datum verldngern darf und bis wann das Lebensmittel
verbraucht wird. Das neue Datum ist auf der Ver-
packung anzubringen

Aufgetaute Lebensmittel werden mit dem Datum des

Auftautages beschriftet und rasch aufgebraucht (max.

48 Stunden, heikle Produkte max. 24 Stunden nach dem
Auftauen verbrauchen)

o * Die Haltbarkeitsfristen fir verschiedene Lebensmittel
und Lebensmittelgruppen sind definiert und werden
eingehalten. Im Kapitel 6.3.1 sind entsprechende Lager-

GASTRESTINE B, 2, 8 Cafet:;’rSuisse‘-“ SV&'}, zeiten als Orientierungshilfe aufgelistet
3/ SUISSE thiedy i i s o ot =

Keine Anpassung notig momentan !
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https://www.gastrosuisse.ch/fileadmin/oeffentliche-dateien/merkblaetter-gastgewerbe-gastrosuisse/downloads/merkblatt-hygiene-und-lebensmittelsicherheit-gute-verfahrenspraxis-im-gastgewerbe-gvg-hygiene-leitlinie.pdf

Videos-Food Waste / MHD und VD

Dr. Johannes Wimmer FOODWASTE —

Wie lange sind

'( Lebensmittel haltbar? ; WAS TUN’

Viel Spass beim anschauen
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https://www.youtube.com/watch?v=i2w6bnOn77I
https://www.youtube.com/watch?v=jal0iBEXglw
https://www.youtube.com/watch?v=Vhp36ZMeGes
https://www.youtube.com/watch?v=-qqXSxVjd9s

| Vielen Dank |!

fiir lhre
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