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Selbstevaluierungsbogen fiir Mitarbeiterrestaurants

Checkliste zur Identifikation von Ursachen & SofortmafRnhahmen
beim Lebensmittelabfall (Eskalierungsstufe 1)

Aufgrund der von lhnen zur Verfiigung gestellten Daten im Programm gegen GroRkiichen-
abfall ,Moneytor” wurde an lhrem Standort Potenzial fiir weiterfilhrende MaBnahmen
festgestellt. Weitere Details hierzu finden sie in der separat iibermittelten Ergebnisprasen-
tation.

Mithilfe dieses Fragebogens sollen an lhrem Standort als erster Schritt eine Selbstanalyse
der Hauptursachen fiir Lebensmittelabfall durchgefiihrt und leicht umsetzbare Sofortmaf3-
nahmen identifiziert werden. Weiters soll der Bedarf an weiterfiihrenden Schulungen bzw.

unterstiitzenden MaBnahmen durch den Betreiber abgefragt werden.
(D Wichtige Hinweise fiir die Durchfiihrung der Selbstevaluierung:

o Die Beantwortung dieses Fragebogens soll im Rahmen eines Meetings mit allen relevanten

Abteilungen bzw. Personen fiir die Planung, Produktion und/oder Ausgabe der Speisen an

Standort durchgefiihrt werden. Bei Mitarbeiterrestaurants konnen dies u.a. die folgenden
Stellen sein: Kiichenleitung bzw. Schichtleitung, Kaufmannische Leitung bzw. Standortlei-
tung, Service- bzw. Ausgabe, Regionalmanager, Einkauf/Beschaffung, F&B Controlling;
Darlber hinaus kann es sinnvoll sein, auch kundenseitig div. Vertretungen einzubinden, z.B.

das fiir den Standort zustandige Management, Nachhaltigkeitsbeauftragte, HR-Abteilung,
Personalvertretung (z.B. Betriebsrat), Unternehmenskommunikation oder die IT-Abteilung;

o Dieser Fragebogen kann als Gesprachsleitfaden fiir dieses Meeting ausgedruckt und dann
gemeinsam ausgefullt werden. Alle beteiligten Personen/Abteilungen werden namentlich
erfasst und bestatigen mit lhrer Unterschrift die Antworten sowie die vereinbarten Sofort-

malRknahmen.

o  Fir die Einberufung und Abwicklung des Meetings sowie die Befiillung und Unterfertigung
des Selbstevaluierungsbogens ist der Betriebs- bzw. Kiichenleiter verantwortlich!

Name des Standortes:
Verwenden Sie jenen Namen bzw. jenes Pseudonym, mit dem lhr Standort in der Moneytor-
Datenbank gefiihrt wird

Name des Betreibers:
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Frage 1: Hauptursachen fiir Lebensmittelabfall

Bitte wahlen Sie aus der untenstehenden Liste die drei wesentlichsten Hauptprobleme, die an
Ihrem Standort zu Lebensmittelabfall fiihren

O

Zu groBe Vielfalt beim Speisenangebot
(komplexe Produktionsplanung, fiihrt zu
Uberproduktion)

O

Schlecht Kommunikation zwischen Es-
sensausgabe, Retourenbereich und Kii-
che (Feedback zu Tellerresten bzw. Uber-
produktion kommt in Kiiche nicht an)

Zu geringe Vielfalt bzw. Wahlbarkeit
beim Speisenangebot (Kunden bekom-
men nicht was sie wollen, fiihrt zu Teller-
resten)

Mangelnde Essensqualitat (fihrt zu Tel-
lerresten)

Zu groRe Portionen (unzureichende
Wahlbarkeit der gewlinschten Essens-
menge, fihrt zu Tellerresten)

Schlecht geschultes Kiichenpersonal
(halt sich nicht an Planungsvorgaben und
Rezepturen, fiihrt zu Uberproduktion)

Hohe Anspriiche an Flexibilitat des Mit-
arbeiterrestaurants (Essen ohne Vorbe-
stellung, Verfligbarkeit aller Speisen bis

zu Ende der Offnungszeiten etc.)

Schlecht geschultes Servicepersonal
(halt sich nicht an Vorgaben, z.B. Ver-
wendung von uneinheitlichem Portio-
nierwerkzeug bzw. zu groRen Gebinden)

Mangelnde Nutzung bzw. Funktionalitat
des Vorbestellsystems (Erschwert Pla-
nung, fihrt zu Uberproduktion)

Mangelnde Funktionalitdt bzw. Konfigu-
ration des Warenwirtschaftssystems

Kurzfristige Anderungen (trotz Vorbestel-
lungen Absagen durch z.B. AuReneinsatze
oder Krankenstande, unangekiindigte
externe Besucher etc.)

(andere)

Hoher Anteil an Buffetresten (z.B. durch
schlechte Buffetbetreuung aufgrund von
Ressourcenengpassen; hoher Kundenan-
spruch an stets Uppig gefiillte Buffets)

(andere)

(@)

Viele zusatzliche Caterings bzw. Beliefe-
rung von vielen AuBenstandorten (Er-
hoht Komplexitat bei Planung und Logis-
tik, fihrt zu Uberproduktion)

O

(andere)

Anmerkungen bzw. weitere Ausfiihrungen zu den oben ausgewdhlten Punkten:
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Frage 2: SofortmaBnahmen zur Lebensmittelabfallvermeidung
Formulieren sie die zentralen MaRnahmen, die sie im Hinblick auf die oben identifizierten Haupt-
probleme an lhrem Standort unmittelbar selbst umsetzen konnen. Legen Sie hierfiir auch jeweils
die Frist und Zustandigkeit fest!

Nr.

Beschreibung MaBnahme

Frist

Zustandig
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Frage 3: Schulungsbedarf

Geben Sie an, in welchen Abteilungen es zu welchen Themen Schulungsbedarf gibt (im Hinblick auf
die oben identifizierten Hauptprobleme).

Bitte beschreiben Sie den Schulungsbedarf:

Frage 4: Wiinsche und Anregungen an den Betreiber (optional)

Erldutern Sie, welche libergeordneten organisatorischen bzw. strukturellen MaRRnahmen wiin-
schenswert waren, die Sie alleine nicht umsetzen kdnnen (z.B. Anpassungen beim Warenwirt-
schaftssystem, Anderungen beim Produktionssystem, vertragliche Vereinbarungen mit dem Kun-
den etc.).

Bitte beschreiben Sie Ihre Wiinsche und Anregungen:
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Bestadtigung der teilnehmenden Personen:
Die nachfolgenden Personen bestatigen lhre Einbindung bei der Durchfiihrung dieser Evaluierung
sowie Ihre Unterstitzung/Mitwirkung bei der MaRnahmenumsetzung aus Frage Nr. 2.

Name der Person (inkl. Bezeichnung der Funktion und

Nr.
r des Unternehmensbereichs)

Unterschrift




