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GRUNDLAGEN

40% der weltweiten eisfreien Landflache
sind landwirtschaftlich genutzt

70% der gesamten Landwirtschaftlichen
Nutzflache dienen der Flitterung von
EE

70% des gesamten SlBwasserverbrauchs
sind fur die Landwirtschaft bestimmt

110 Millionen Tonnen chemischer Diinger
wird flr die Produktion eingesetzt

2,3 Millionen Tonnen Pestizide (1/3
Glyphosate!)

14 - 17% der gesamten THG-Emissionen
(Treibhausgase) sind auf die
Lebensmittelproduktion zurickzuftihren.

(FAO, 2012)




7.8 Milliarden Menschen

1 Milliarde Haustiere

20 Milliarden Hiihner

1.5 Milliarden Rinder, Schwein
1.2 Milliarden Enten

11 Milliarden Schafe

1 Milliarde Ziegen

0.8 Milliarden Kaninchen

70 Millionen Tonnen Fisch in Aquakulturen

Von 1970-2020 haben wir die Landwirtschaftliche
Nutzflache verdreifacht und der Wasserverbrauch ist dabei
doppelt so schnell gewachsen wie die Bevélkerung.

Das lasst Riickschliisse auf das Konsumverhalten und den
verschwenderischen Umgang zu.

Ebenfalls verdeutlichen diese Zahlen welche Auswirkungen
die Verschwendung Ressourcen intensiver Produkte haben.

FAO 2012




VERLUSTE WELTWEIT

« Weltweit werden jahrlich 8.5 Milliarden
Tonnen Lebensmittel produziert.

« 1,3 Milliarden Tonnen Lebensmittel gehen
davon auf der Wertschdpfungskette verloren.
Dies entspricht einem Drittel der global
erzeugten Lebensmittel.

* Dies verursacht wirtschaftliche, okologische
sowie soziale und ethische Kosten.
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Datenerhebung 2012-2018
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Quelle: http://www.united-against-waste.ch/wp-content/uploads/2019/10/food-waste-gastronomie.pdf




CASE STUDY: SPITALER

UNIVERSITATSSPITAL ZURICH

Factsheet Spital / Pflege .2 UNITEDR.

Universitétsspital Ziirich R WA

Das Universitatsspital Zirich (USZ) st eines der grossten und bekanntesten Spitéler
der Schweiz. Rund 8'000 Mitarbeitende kiimmern sich hier um die Patienten, weiche
‘ambulant oder stationér auf rund 1000 Betten verteilt behandelt werden. Ende 2018
fiiite das USZ in zwei Bistros und Cafés ein Coaching mit United Against Waste
(UAW) durch. Mit diesem Coaching folgt das USZ dem Engagement zur Reduktion
von Food Waste, das in der Branche stetig am wachsen st

Die beiden Bistros senkten wéhrend den vier Wochen des Coachings ihre Lebensmit-
telabféile um durchschnittich 20 %. Die Kosten, die durch Food Waste anfallen, kon-
‘nten sogar um gute 27 % reduziert werden.

Nach vielen namhaften Betrieben aus dem Care-
Bereich griff auch das USZ die Food Save Thematik
auf. Ende 2018 fihrte das USZ gemeinsam mit
United Against Waste ein Coaching durch, bei dem
die Teams von vier Outlets unter Anleitung des
Coachs Christian Ecoeur wahrend vier Wochen ihre
Lebensmittelabfalle erhoben. Am Coaching nah-
men die beiden Bistros Nord und Std sowie die
Cafés teil. Die Patientenkilche wird kontinuierlich
durch eine USZ interne Messung erfolgreich opti-
miert und wurde dadurch von UAW nicht erhoben
Mit durchschnittlich 17 g Food Waste pro Transak-
tion befinden sich die Abfalle in den Betrieben auf
fortschrittiichem Niveau.

Uber die vier Wochen hinaus fielen 1279 kg
Lebensmittelabfalle an, welche insgesam einen
finanziellen Wert von rund 6000 CHF hatten. Da-
raus ergibt sich ein Wert von ca. 4.7 CHF pro Kilo-
‘gramm Food Waste. Diese Zahl sank bereits
wahrend den vier Wochen der Erhebung durch die

Tipps
< suppenmenge prifen und Produktion an

Bedarf anpassen

¥ Mengenberechnungen prazisieren oder
Angebot verschmalern, um Uberproduk-
tion 2u reduzieren.

United Against Waste

Das Universitatsspital Ziirich schliesst sich dem Kampf fiir Food Save an

realisierten Verbesserungen. Das Gewicht der
Abfille sank um einen Finftel und deren Wert
konnte gar um 27 % reduziert werden. Anhand
dieser Zahlen lasst sich gut erkennen, dass mit
Food Save Kosten deutlich gesenkt werden kon-
nen

36 % Food Save im Bistro Sid
Das Bistro Std vermochte wahrend den vier
Wochen seine Abfalle stark zu reduzieren. Im Ver-
gleich zur ersten Woche konnte das Team in der
vierten Woche 36 % der Abfalle vermeiden. Damit
sanken die mit Food Waste zusammenhangenden
Kosten um 31 %, Das beste Resultat realisierte das
Team in der dritten Woche, in der ein Food Save
von ca. 50 % im Vergleich zur ersten Woche erre-
icht wurde,

Vermeidung von Lebensmittelabfall softe
ein Wettbewerb sein, sondern eine Ver-
antwortung, die in den tiglichen
Prozessen fost verankert ist. Dor Erfolg
z0igt uns, dass sich das Engagoment

‘auszahit und wir woiterhin unsero M-

tarbeiter aber auch unsero Kunden und
Patienten in diesen Prozess mitein-
beziehen. Ob Kieinere oder gréssere
Massnahmen, jeder Beitrag zahits

Der Verein United Against Waste hat zum Ziel, L o Food Service
Branche zu verringe. Dieser derim wurde, reicht von
L und bis hin zum Gast- und

Messung erfolgte Ende 2018 in 2 Bistros und Cafés

des USZ

Patientenklche erhebt intern Messungen und

Optimierungen

Durchschnittlich 17g Food Waste pro Transaktion

Tellerrtcklaufe auf guten Niveau

Problem bei der Uberproduktion und

Mengenkalkulation

Reduktion von 10% im Bistro Nord

Reduktion von 36% im Bistro Sud

Verbesserung der Warenverschiebung in den Cafés

FoodSave erreicht durch einfache Massnahmen

-> Mengenberechnung prazisieren

-> Suppenmenge prufen und nach Bedarf
anpassen

-> Angebot verschmélern um Uberproduktion zu
verschmalern

Mehr dazu: www.united-against-waste.ch/fallstudien




CASE STUDY: ALTERS- UND PFLEGEZENTRUM

APH BINNINGEN

Fallstudie Spital / Pflege ‘ﬁ;ﬂmnmﬁ O Messungen Uber 4 WOChen in 2 Standorten
Stiftung Alters- und Pflegeheime Binningen A . .
’ ’ ) - Hauptquellen des LMA: Tellerrlcklaufe,
[ oy, Pllegeheime ahrt mit Lang- .o .
,r %/:‘s“g. L e Uberproduktion

= I « Reduktion von 14% und 32% des LMA

R « FoodSave erreicht durch einfache Massnahmen
-> Portionsgrosse regelmassig hinterfragen und

anpassen
-> Produktionsplan erstellen = definierte
Produktionstage anstatt taglicher Produktion

-> Schreibweise des Menuplans offener gestalten

« Besonderer Fokus lag auf der Kommunikation mit
Bewohnern, Gasten und Mitarbeitern aller
Abteilungen um auf die Food Waste Thematik zu
sensibilisieren

http://www.united-against-waste.ch/wp-
content/uploads/2018/01/Fallstudie_ APH_Binningen.pdf

Mehr dazu: www.united-against-waste.ch/fallstudien




1.Schritt

@ :

Anstoss im internen Lean-Management:

- Wie viel Food Waste generieren wir?

- Wo entsteht er?

- Wann entsteht er?
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Case Study: Luzerner Kantonsspital
3. Schritt

2 —p B —p (*) 5

Patienten zum

/ Appetit befragen ",
Praziser

Weitreichende einkaufen
Sensibilisierungen

/ \

Sichtbarmachen der Massnahmen Neute Relielpte
Abfalle entwickeln
Verkleinerung der Anpassung des
Portionengrosse %
\ / Meniiplans

Produktion nach
Bedarf



Case Study: Luzerner Kantonsspital
4. Schritt

Resultate der Zweiterhebung 2018

Reduktion in der Hohe von 35%

Massive Reduktion beim Fleisch (-72%), bei

den Beilagen (-59%) und Suppen (-55%).

Insgesamt 8t weniger Food Waste im

Vergleich zum Vorjahr
Die Reduktion hatte keinen negativen
Einfluss auf das Patientenwohlbefinden

Interesse an Food Save ist gross

zum SRF-Beitrag

13



5. Schritt

? —p B —p 2 —p B —P(B)

Fazit

Food Save schafft deutliche Einsparungen - auch finanziell
Prozessanpassungen fiihren systematisch zu Reduktionen
und langfristigen Ergebnissen

Koche, Patienten und Gaste befurworten die Reduktion von
Lebensmittelabfallen

In einer relativ geringen Zeitspanne konnen grosse Erfolge

erzielt werden




