CHECKLISTE: ABFALLMANAGEMENT

MaBnahme

Wir beobachten und messen unsere Lebensmittelabfalle und wissen wo, wann, warum und wie
viel Abfall produziert wird.

Wir optimieren unsere Speisekartenplanung und wissen, dass mehr Komplexitdt mehr Abfall
bedeutet.

Unverbrauchte Lebensmittel verteilen oder verwenden wir erneut.

Wir haben Einkaufsprozesse eingefiihrt, die auf genauer Kontrolle und Prognosen basieren
(wir nutzen z.B. Instrumente wie Vorratskontrollen und Einkaufslisten).

Wir bereiten Produkte wie Brot, Kuchen und Desserts im Betrieb zu, um eine tégliche
Kontrolle iber die Mengen zu haben.

Wir bieten ein “Spezialangebot des Tages” an, um Vorrate kurz vor dem Ablaufdatum zu
verbrauchen.

Wir haben MaBnahmen ergriffen, um Abfall am Buffet und auf den Tellern der Gaste zu
vermeiden.

Wir bieten so viel Front-Cooking an wie moglich.

Wir bieten unterschiedliche PortionsgréBen fiir unterschiedliche Bediirfnisse an.

Wir vermeiden den Einkauf von Produkten, die (ibermaBig verpackt sind.

Wir wissen, welche Recycling-Dienstleistungen in unserem Gebiet angeboten werden.

Wir nehmen an regelmaBigen Aus- und WeiterbildungsmaBnahmen zu Lebensmittel-
Abfallmanagement teil.

Wir rdumen den Géasten die Moglichkeit ein, Feedback zu unseren Speisen und Gerichten zu

geben.
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