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Themen

* Einloggen & Testen

« Was wird gemessen / Was braucht es

« Wie & Wo

 Organisation Team (Amtli) / Kiiche + Service
e Schulung / Umsetzung

 Dokumentieren / Grinde

e Auswertung

o Erkenntnis & Umdenken

e Diskussionsrunde
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Einloggen & Testen

e www.app.wastetracker.ch ;o

e Anmelden

Konto
Yormame Michael

Nachname Zboron
E-Mail michel zboron@stoos-hotels.ch

Sprache Deutsch &
Unternehmen [+]
Restaurants [+]

Deine Restaurants

Iitarbelterrastaurant Stoos Lodge

Mitarbeiterrestaurant Stoos StoosLodge

LUdgE Speichern

Abmelden

Stoos-Lodge

Version 19.1



http://www.app.wastetracker.ch/
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Was wird gemessen / Was braucht es

Messungen

Fleizch, Fisch, Gefliigal & Tafu
©erlustgrund

Was wird gemessen:
 Produkte auswahlen, die

Brot & Backwaren

® gemessen werden
® ...
@ = Was braucht es:
o Zwei Grof3en von
e Behaltnissen
N e Waage

 Produkte Liste

Saucen & Suppen
@verlustarund
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Erklarung fur MA (z.B.: 2 verschiedene Sprachen)

e

\ Tellerriicklauf =
'--J?-_- -k

Wo macht es Sinn?
Wo kann ich es am besten in den Tagesablauf mit einbauen?
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Organisation Team (Amtli) / Kliche + Service

e VVon wann bis wann wird welche Tagesphase gemessen?
(Frahstuck, Mittag, Abend)

 Wer kontrolliert und dokumentiert
(Amtli-Verteilung)

 Worauf muss der Service achten
(Was kommt wo hin)
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Schulung / Umsetzung

o Zweck & Nutzen erlautern
Meeting Kiche
Meeting Service

Handling aufzeigen per Notizen,
Chats, Personlich

Ablaufe definieren
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Dokumentieren / Grinde Messungen o

Stoos-Lodge

13, Apr. 2024 0Kg/0CHF

Sandwiches
@Verustgiund 6.01 Ky

Fleisch, Fisch, Gefligel & Tofu

Salatzubereitungen

ok « Wenn maoglich taglich eintragen

Grund fiir Verlust answihlen {max. 4)

s * Immer den Grund angeben / ——
abwagen / nachhaken Aogelaen

@verustgrund L
@ ' . Werdorhen °
« Dauer ca. 5 min
‘ Ritabfll vermeidbar Gualitat
o 0Ky
. o verkocht & verbrannt °
e
° Tellrricklao Frhstinck 1K | s |t | e | o | oo |t | S | [ LS Lo Bestallungsfahler
RicklaufAbteilung
Tellerricdauf Miftagessen 2.86 K
Bankett Rucklauf
@ F— 11 Buffet Riicklauf

Speichern
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[Berichte
ToTAL HEUTE wocHe WONAT BENUTZERDEFINIER
Food Waste in Kg (@
Obersicht Kategorie Unaidtle Qusle Telericiaut 0 6aste Grinde
1891388 OCHF

Auswertung

Total Pro Gast

Total
100%

e

@ Utemocuton. @ Acgalavien © Verdorben @ Qualtat © Verkosht & erbrannt
@Ruckaurabielun @ Barket Ruckiaul @ Bufet Ruckaut

Berichte

TOTAL

BE ERDEFINIERT

MO MNAT

@Fleir, isch, Genlgel £Tof @ Brot & Backwaren @ Frcnls & Gamise @HEhprodude
@titenelagen © Dessert © Saucen &.Suppen @ Sancwiches  ® Salauberetngen

Bestllungsterler
Sarkote, Bufets & Caterg @ Getvirke @ RUstabillvermelshar

Food Waste
@ Gaste Grinde

Ubersicht Kategarie navoidable Quelle Tellerriickal

Berichte

g H - TOTAL HEUTE
1,586-04 Kg 0008 Kg 22'34 Kg Food Waste in Kg @

Food VWaste insgesamt Ubersicht Kategorie Unavoidable Quelle

WOCHE MONAT BENUTZERDEFINIERT

@ Food Waste pro Tag

20393

Gaste

Food VWaste pro Gast
0 CHF

18'91382

Py lw, 000

9]
0.66 CHF 189.84 CHF

»
o CHF 13’478.77 CHF
Umsatz Warenkosten insgesamt @ arenkosten pro Person @ Warenkosten pro Tag 1248 Ky
75 ko) 2df==8 |
S o v a m e
PIIITIIIIIITIF IS S
EE S I I G TR

o [jl 2523 FEE TN g § S

2 R L O P e
@ Fleisch, Fisch, Gefligel & Tofu @ Brot & Backwaren  @Friichte & Gemise W Fleisch, Fisch, Gefiigel & Tofu  MIBrot & Backwaren MIFrichte & Gemise  MMichprodukte M Stérkebeilagen Dessert

[ Dessert Sandwiches Sendwiches Berkette, Buffets & Catering [l Cetrénke

W Riistabfall vermeidhar - I Tellerricklauf

Benkete, Buffets & Catering @ Getrénke.

? [
38°064.96 CHF o« %
@Rustabtall vermeidbar @ Tellrrickiaut

Yollkosten des Umsatzes. aeht durch Food VWaste
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Erkenntnis & Umdenken

Erkenntnis: Umdenken:

* Prinzipiell machen wir es gut  Anpassung der Portionengréssen
e MA-Essen ,Food Waste" ist zu hoch ¢« Angebotsanpassung

 OH HA das hatten wir nicht gedacht + MA-Verpflegung neu gestalten

 MA denken bei Mengen &
Geldangaben eher um
(Visualisieren erzeugt Verstandnis)
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Diskussionsrunde

* Fragen
 Anmerkungen
e Ideen



