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Ziel des Projekts
Food-Waste bei menuandmore verringern

Das haben wir erreicht:
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Beschreibung unseres Projekts

Tonnen Food Waste vom Feld bis hin zum Teller. Diese Verschwendung
schadet der Umwelt. menuandmore hat sich seit 2010 zu einer
nachhaltigen Unternehmensfiihrung verpflichtet. Dazu gehdért im
Rahmen der 6kologischen Verantwortung auch der verantwortungsvolle
Umgang mit Lebensmitteln. In diesem Projekt geht es darum,
aufzuzeigen, welche weiteren Schritte menuandmore gegen Food Waste
unternimmt. Meine Recherchen haben ergeben, dass einer der Treiber,
welcher Food Waste fordert, unser Mitarbeitendenrestaurant
(Limmatblick) ist. Dabei ist aufgefallen, dass es sowohl ein Uberschuss
beim warmen als auch beim kalten Buffet entsteht. Zuséatzlich werden
von dem Salatbuffet teils nur die Halfte der Auswahl gegessen. Diesem
Umstand gilt es entgegenzuwirken.

Vorgehen:

« Mitarbeitende per Teams Uber das Projekt informieren.

» Erhebung der Anzahl Mahlzeiten pro Tag um genauere Planung zu
ermoglichen.

» Austausch mit dem Produktionsleiter zum Thema Vermeidung Food-
Waste fuhren.

« Einen Workshop mit den Abteilungsleiter/innen durchfthren, in dem
besprochen wird, wo Handlungsspielraum besteht und was getan
werden kann.

Was sagen Mitarbeitende zu unserem Projekt:

shape our future «Es ist wichtig, dass man sich bewusst mit dem Essen auseinandersetzt. Dabei gilt der
Grundsatz «weniger ist mehr». Man muss sich nicht immer den Teller vollladen, sondern
man kann auch mal eine kleinere Portion nehmen und spéter wieder nachschopfen ;)»
Simon Kindt, Leiter Administration
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