GEMASY Gastro-Klar

Food Waste 2026

Wie Gastronomiebetriebe ihren
Gewinn steigern, ohne mehr
Stress, mehr Personal oder
hohere Preise.

Praktische Enfscheidungslogik
far Betreiber, Eigentumer und
Hoteliers, basierend auf
Prozessen, Struktur,
Verantwortung und
Wirtschaftlichkeit.
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Wo Food Waste wirklich entsteht

Food Waste ist kein Zufall

Er ist das Ergebnis von Prozessen, Entscheidungen
und Strukturen im Betrieb.

In der Gastronomie entstehen Verluste nicht nur
durch falsche Eink&ufe. Sie entstehen vor allem dort,
wo Abl&ufe unklar sind, Verantwortung fehlt oder
Planung nicht sauber umgesetzt wird.

Je spdater im Ablauf Lebensmittel verloren gehen,
desto teurer wird es fur die Gastronomie.

Nicht nur wegen der Ware. Sondern wegen aller
was bereits investiert wurde.
Personalzeit

Energie

Logistik

Organisation
Enfsorgung

Am Anfang ist Abfall ein arg

Am Ende ist er eir
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Die GEMASY Food Waste Logik

Food Waste entsteht nicht zufdllig.

Er folgt dem Ablauf im Betrieb. Darum arbeiten wir
bei GEMASY mit klaren Food Waste Zonen, kurz
FWZ.

Jede Zone steht fur einen Abschnitt im Prozess. Je
spdter die Zone, desto héher der wirtschaftliche
Verlust. Diese Logik hilft, Abfall nicht nur zu sehen,
sondern zu verstehen. Genau das ist entscheidend.

FWZ 1 - Lager

Hier entstehen Verluste durch falsche
Warenannahme, fehlende Kontrolle und schlechte
Lagerdisziplin.

FWZ 2 — Rustabfalle

Hier geht Ware durch Verschnitt, Partren und nicht
genutzte Produktteile verloren.

FWZ 3 — Uberproduktion

Hier entstehen Verluste durch falsche Planung, zu
grosse Mengen und fehlerhafte Grammaturen.

FWZ 4 — Tellerricklauf

Hier zeigt sich der teuerste Abfall im Betrieb, wenn
fertig produzierte Speisen nicht gegessen werden.

Je weiter hinten im Prozess, desto teurer wird jeder
Fehler. Food Waste ist kein Einzelfehler. Er ist ein
Systemthema.

D Und genau hier setzt die GEMASY Logik an.
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FWZ 1 — Lager

Im Lager entsteht Food Waste fraher, als viele
denken. Nicht durch Kochen, sondern durch
Organisation.

Typische Ursachen sind falsche Warenannahme,
fehlende Konftrolle und unklare Zustandigkeiten.

Ware wird nicht konsequent gepruft.
FIFO (First In, First Out) wird nicht sauber eingehalten.

Umetikettierte Produkte verlieren ihre
Ruckverfolgbarkeit.

Ablaufdaten geraten aus dem Blick.

So entsteht Abfall, noch bevor ein Gericht gekocht
wurde. Die Kosten pro Kilo sind hier zwar tiefer als in
spdteren Prozessschritten.

Doch die Vermeidbarkeit ist hoch.

Klare Verantwortung in der Warenannahme.
Saubere Beschriftung aller Produkte.
Disziplin bei Lagerordnung und Rotation.
Regelmdssige Inventur mit Konsequenz.
Struktur im Lager schafft sofort Wirkung.

Wenn Verantwortung klar geregelt ist, Warenan-
nahme konsequent erfolgt und Bestdnde transparent
gefuhrt werden, lassen sich viele Verluste vermeiden,
noch bevor sie entstehen.

N\ Nicht durch mehr Kontrolle, sondern durch
GEMASY klare Abldufe. Food Waste ist nie Zufall.



FWZ 2 — Rustabfdalle

In der KUche entsteht Food Waste nicht nur durch
falsche Planung, sondern auch durch den Umgang
mit den Produkten selbst.

Beim RuUsten, Schneiden und Vorbereiten gehen
taglich Teile von Lebensmitteln verloren. Schalen,
Pardren und Verschnitt sind oft unvermeidbar.

Viele Verluste entstehen dort, wo Produkte nicht
effizient genutzt werden.
« Zu grosszugiger Zuschnift,
« unzureichende Verwertung von Nebenprodukte
« fehlende Standards in der Vorbereitung

Das fuht dazu, dass wertvolle Rohstoffe im Abfc
landen. Die Ware ist zu diesem Zeitpunkt bere
bezahlt.

Arbeitszeit wurde investiert, Energie v
verbraucht.

Jeder unndtige Schnitt koste
Viele Abschnitte lassen
nutzen. Klare RU
Produkte ser
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FWZ 3 — Uberproduktion

Food Waste entsteht nicht nur durch schlechte Ware
oder falsche Lagerung. Sehr hdufig entsteht er durch
zU viel Produktion.

Wenn Mengen falsch geplant, Grammaturen
ungenau berechnet oder Reserven zu gross
angesetzt werden, bleiben fertige Speisen ubrig.

Diese sind bereits vollstGndig verarbeitet, gekocht und
bereit fUr den Service. Zu diesem Zeitpunkt ist der
wirtschaftliche Schaden am héchsten.

o Die Ware wurde bezahilt.

« Arbeitszeit wurde investiert.

« Energie wurde verbraucht.

Uberproduktion entsteht durch fehlende Planung,
unklare Portionierungsstandards und unzureichende
Auswertung von Ruckldufen.

Oft wird aus Sicherheit zu viel gekocht, statt
bedarfsgerecht zu produzieren. Doch Sicherheit
entsteht nicht durch Menge, sondern durch Klarheit.

Wer Mengen sauber plant, Rucklaufe auswertet und
Portionen standardisiert, reduziert Uberstdnde
deutlich. Nicht durch Sparen, sondern durch prdzises
Arbeiten.

Weniger Uberproduktion bedeutet geringere Kosten
und héhere Effizienz. Food Waste ist kein Zufall,
sondern das Ergebnis unklarer Prozesse.

Und genau dort I@sst sich ansetzen.
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FWZ 4 — TellerrGcklauf

Der teuerste Food Waste entsteht dort, wo Speisen
bereits fertig produziert sind und trotzdem nicht
gegessen werden.

Rucklaufe vom Teller oder vom Buffet sind kein
Produktfehler, sondern ein Prozessproblem.

Zu diesem Zeitpunkt ist der wirtschaftliche Schaden
am héchsten.
» Die Ware wurde bezahlt.
« Arbeitszeit wurde investiert.
« Energie wurde verbraucht.
e Service war im Einsatz.

Und frotzdem landet das Essen im Abfall.

Zu grosse Portionen, unklare Menus und
Rucklaufanalysen fuhren zu Tellerabfd

Oft wird nach Gefuhl serviert, stat
Nachfrage. Doch Nachfrage I¢

Wer RUckldufe ausw
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FWZ Kontrollpunkte

FWZ 2
Rustabfdlle

- Fwzs3
Uberproduktion

FWZ 4
Tellerrucklauf

—
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Food Waste beginnt oft schon im Lager.
Fehler bei Warenannahme, Ordnung und
Beschriftung fUhren zu Verlusten.

Wenn FIFO nicht eingehalten wird,
entsteht Abfall vor dem Kochen.

Struktur verhindert spatere Kosten.

Beim Schneiden gehen Lebensmittel
verloren.

Nicht alles ist vermeidbar, aber vieles
nutzbar.

Klare Standards erhdhen die Ausbeute
und senken den Food Waste.

Zu viel Produktion kostet Geld.

Ware, Zeit und Energie sind bereits
investiert. p

Saubere Planung reduziert Uberstdnde.
Klar definierte Mengen schaffen
wirtschaftliche Sicherheit.

Der teuerste Abfall entsteht auf dem
Teller.

Zu grosse Portionen fUhren zu Verlusten.
Wer Ruckldufe misst, spart Kosten.
Nachfrageorientierter Service erhéht
Effizienz und Zufriedenheit.




FWZ Kontrollpunkte
Food Waste ist kein Zufall

Er ist das Ergebnis von Prozessen, Strukturen und
Entscheidungen im Betrieb.

Wer weiss, wo Verluste entstehen, versteht auch, wie
Mman sie reduziert.

Die vier FWZ-Kontrollpunkte zeigen, an welchen
Stellen im Ablauf Kosten entstehen und wo der
grdsste wirtschaftliche Hebel liegt.

Ein Gastronomiebetrieb mit rund 1 Mio.
Franken Jahresumsatz kann durch gezielte
Food-Waste-Kontrolle realistisch 30°000 bis
60'000 Franken pro Jahr einsparen.

e Nicht durch Verzicht.
» Nicht durch mehr Stress.
« Sondern durch Klarheit, Struktur und FUhrung.

Wer seine Abldufe systematisch analysiert, schafft
Transparenz in Kosten, Qualitdt und Verantwortung.

So wird aus Alltag Routine, aus Kontrolle FiUhrung und
aus Verlust wirtschaftlicher Spielraum.

GEMASY begleitet Betriebe dabei, Strukturen zu
kl&ren, Prozesse zu schd@rfen und Entscheidungen
fundiert zu treffen.

Nicht theoretisch, sondern praxisnah.
— Nicht kurzfristig, sondern nachhaltig.
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