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Sparen Sie Lebensmittelabfälle und Warenkosten 

effektiv und langfristig

Food Save Management
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Der Food Save Management Ansatz
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Lebensmittelabfälle gehören zu den Kostentreibern in Betrieben der 
Gastronomie. Aus diesem Grund hat Foodways mit dem Food Save 
Management einen langfristigen Ansatz entwickelt, um Lebensmittel-
abfälle möglichst einfach zu reduzieren und langfristig tief zu halten.

Das Food Save Management funktioniert nach etablierten Methoden des 
Umweltmanagements mit gezielten Massnahmen bestehend aus
Analyse, Messung und kontinuierlicher Verbesserung. Eines der 
Hauptziele ist es die Kompetenz im Team zu stärken.

Ihr Engagement verbunden mit unserer Expertise bringt Sie ans Ziel.
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Ihr Nutzen

1. Sie reduzieren im Schnitt die Abfallaufkommen bis zu 35%

2. Sie reduzieren Waren- und andere Kosten langfristig

(1kg Lebensmittelabfall entspricht rund CHF 24 Vollkosten)

3. Sie stossen einen sinnstiftenden Veränderungsprozess im 

gastronomischen Team an

4. Sie schaffen wertvolle Inhalte für die 

Nachhaltigkeitskommunikation

Studien schätzen das Kosten/Nutzen-Verhältnis von Abfall-

Reduktionsmassnahmen auf 1/14.

Diese und viele weitere Erfolgsgeschichtenfinden Sie auf 

https://www.united-against-waste.ch/erfolgsgeschichten
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https://www.united-against-waste.ch/erfolgsgeschichten
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Das Food Save Management

Prozess Plan Do Check Act

Dauer 

• Welches Kernproblem müssen 
wir lösen?

• Welche Ressourcen brauchen 
wir?

• Welche Ressourcen haben 
wir?

• Welche Lösung eignet sich am 
besten, um das Problem mit 
den verfügbaren Ressourcen 
zu beheben?

• Unter welchen Bedingungen 
hat der Plan Erfolg? Welche 
Ziele haben wir?

• 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 

Entsorgungsmanagement

Nachhaltiges Take Away 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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Plan
• Was ist das Ziel?
• Wo ist das 

Kernproblem?
• Strategieworkshop

Do
• Messung des IST-Zustandes
• Auswertung der Messdaten und Workshop vor Ort
• Selbständige Umsetzung der Massnahmen
• Team-Workshop & Coaching

Check
• Erfolgsmessung
• Workshop
• Vergleich der Messdaten
• Teamworkshop & Coaching

Act
• Verbesserung
• Überwachung
• Weiterbildung
• Monitoring

Wie hoch ist das Potential?

Visualisierung des Kernprozess - PDCA
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Reduktionsziel erreicht!

FSM ist anerkannter Swisstainable
- Nachweis auf Level II – engaged 
(in Kombination)
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Zertifizierung

3 Arten der Zertifizierung: Alle sind für die Swisstainable Stufe II in Kombination anrechenbar

• Bescheinigung: nach Abschluss der Messung des Ist-Zustandes

• Zertifikat: nach Abschluss der Erfolgsmessung

• Auszeichnung: nach Abschluss der Folgemessungen

Gültigkeit: ist Abhängig vom Food Waste pro Gast (>50g = 1 Jahr / <50g = 2 Jahre)
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Verschiedene Wege führen zum Ziel

Inspirationen zur Detailmessung 
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Verschiedene Wege führen zum Ziel

Inspirationen zur Detailmessung 
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Verschiedene Wege führen zum Ziel

Inspirationen zur Detailmessung 

9





Foodways – Food Save Management

• * Vollkosten 24 CHF pro Kilogramm Food Waste nach BFH Studie siehe Quelle
• Quelle: http://www.united-against-waste.ch/wp-content/uploads/2019/10/food-waste-gastronomie.pdf

Resultat nach 4 Wochen Datenerhebung 
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Anzahl geschickter Essen 11’130

Food Waste in Kg 481.96

Food Waste pro Gast in Gramm 43.30

Warenkosten in CHF 2’914.71

Warenkosten pro Gast in CHF 0.26

Food Waste bei Vollkostenrechnung in CHF * 11’567.04

https://www.wirtschaft.bfh.ch/uploads/tx_frppublikationen/FoodWasteInDerGastronomie_181008.pdf
http://www.united-against-waste.ch/wp-content/uploads/2019/10/food-waste-gastronomie.pdf
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Vergleich zwischen den Messwochen 
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Anzahl geschickter Essen entlang der Messperiode 
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Food Waste Verteilung entlang der Messperiode in Kg
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Food Waste pro Gast entlang der Messperiode in Gramm
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In Kilogramm In Schweizer Franken 

Food Waste Verteilung nach Lebensmittelkategorie
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Hauptgründe für den Food Waste

Verteilung in % nach Verlustgrund Verteilung in % nach Lebensmittelkategorie 

Überproduktion

27%

Abgelaufen

7%

Verdorben

9%

Qualität

9%

Verkocht & 

Verbrannt

7%

Bestellungsfehler

5%

Rücklauf Abteilung

34%

Bankett Rücklauf

2%

Fleisch, Fisch, 

Geflügel & Tofu

12%

Brot & Backwaren

4%

Früchte & Gemüse

18%

Stärkebeilagen

25%

Saucen & Suppen

29%

Salatzubereitungen

12%
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Verlauf nach Lebensmittelkategorie in Kg

18

0.00

1.00

2.00

3.00

4.00

5.00

6.00

0.90

4.60

3.20

1.10

3.20

4.50

5.40

4.50

1.20

2.70

0.30

2.40

0.00

3.40

1.60

2.40 2.40

3.40

2.10

0.50 0.60

1.00

0.30

1.20 1.20

0.00

0.80

0.50

Stärkebeilagen



Foodways – Food Save Management

Verlauf nach Lebensmittelkategorie in Kg

19

0.00

2.00

4.00

6.00

8.00

10.00

12.00

9.30

7.10

9.00 8.80

6.50

9.50

11.00

8.30

7.10

7.80

3.80

10.00

5.10

7.00

6.40 6.20 6.00

4.20

3.60

8.50

6.10

8.10

8.90

5.60

4.20

8.20

4.60

7.10

Tellerrücklauf Abendessen



Foodways – Food Save Management

Verlauf nach Lebensmittelkategorie in Kg
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Wie gross ist das 
Reduktionspotential?
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Messung Ist-Zustand Erfolgsmessung Vergleich absolut Vergleich in %

Anzahl geschickter Essen 11’130 9’560 -1’570 -14.11%

Food Waste in Kg 481.96 323.35 -158.61 -32.91%

Food Waste pro Gast in Gramm 43.30 33.82 -9.48 -21.89%

Warenkosten in CHF 2’914.71 2’115.02 -799.69 -27.44%

Warenkosten pro Gast in CHF 0.26 0.22 -0.04 -15.52%

Food Waste bei
Vollkostenrechnung in CHF 

11’567.04 7’760.40 -3’806.64 -32.91%

Vergleich der beiden Messperioden 
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Vergleich nach Quelle

In Kilogramm In Schweizer Franken 
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Vergleich nach Lebensmittelkategorie in Kg
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Umweltbelastungsfaktoren Messung Ist-Zustand Erfolgsmessung Vergleich absolut Vergleich in %

Ökologischer Fussabruck 
in UBP

3’117’155 2’163’371 -953’784 -30.60%

CO₂ Fussabdruck 
in Kg CO₂eq

1’052 778 -274 -26.02%

virtueller Wasser-Fussabdruck 
in Liter

82’392 56’333 -26’060 -31.63%

Biodiversitätsverlust
in 10-16PDF-eq

44’022 30’817 -13’206 -30.00%

Gesamtübersicht nach Umweltbelastungsfaktoren
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«Es gibt 
immer Luft 
nach Oben.»

Claudia Züllig vom Schweizerhof Lenzerheide
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United Against Waste
c/o Foodways Consulting GmbH
Murbacherstrasse 34
4056 Basel

www.united-against-waste.ch

info@united-against-waste.ch

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

Folgen Sie uns!

Newsletter abonnieren!

Helfen Sie mit, Lebensmittelabfälle in Ihrem Betrieb zu reduzieren!

United Against Waste

http://www.united-against-waste.ch/
mailto:info@united-against-waste.ch
https://www.linkedin.com/company/2957867
https://www.united-against-waste.ch/
https://www.linkedin.com/company/2957867
https://www.united-against-waste.ch/
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