
Sofitel Bangkok Sukhumvit
Winnow Case Study

Sofitel Bangkok Sukhumvit, a luxury 
5-Star hotel centrally located in the heart 
of Bangkok’s  business, shopping and 
entertainment district. Sofitel Bangkok 
Sukhumvit features 345 luxury rooms and 
suites, events space and catering service.

Voilà! is the hotel’s signature all day dining 
venue with lunch buffets and dinner buffets 
offering a wide choice of French, Asian and 
international cuisines. 

As a pilot agreement with the 
Accor Group, Winnow installed 2 
machines in the all day dinning 
restaurant to measure food waste.

Ein Phuket Hotel spart jährlich 29.000 Mahlzeiten mit Winnow 
indem Lebensmittelabfälle erfasst und reduziert werden
Das Novotel Phuket Kamala Beach ist ein modernes Hotel, das an einem einzigartigen Ort liegt mit direktem 
Zugang zum Strand, nur 30 Minuten entfernt vom Phuket International Airport, und mit Ausblick auf das 
Andamanische Meer. Das Hotel beherbergt ein Ganztags-Restaurant, drei Bars, ein Schwimmbad, Spa sowie 
Konferenz und Meeting-Räume.

Novotel ist Teil von AccorHotels, einer der angesehensten Marken der Welt. Die Gruppe führt die 
Nachhaltigkeitsagenda von globalen Hospitality Unternehmen an. Accor hat es sich zum Ziel gesetzt, 
Lebensmittelabfälle bis 2020 um 30% zu reduzieren. Um diese Herausforderung anzugehen, setzte die 
Gruppe Winnow im Novotel Phuket Kamala Beach im Juli 2017 ein. Seit der Einführung hat das Team 
Lebensmittelabfälle um mehr als 70 % reduziert

Winnow gibt mir mehr Kontrolle über meine Küche, indem 
tägliche Berichte gesendet werden, die zeigen welche 
Bereiche höhere Abfälle haben. Dank dem Winnow-System 
schule ich nun das Team immer wieder, um sicher zu 
gehen, dass wir unser Bestmögliches erreichen.

Jirayu Kongjan, Executive Chef
Novotel Phuket Kamala Beach 

“

”
Die Vorteile genießen
Die Partnerschaft mit Winnow transformiert nicht nur das 
Novotel Phuket Kamala Beach, sondern auch den ganzen 
Gastronomiesektor in Thailand. Durch das Erfassen und Verwalten 
von Lebensmittelabfällen, spart das Team nun ungefähr 29.000 
Mahlzeiten im Jahr. Das entspricht einer Einsparung von einer 
Mahlzeit für jeden dritten Einwohner Phukets.

Die Winnow Berichte geben den Chefs mehr 
Einsicht, was ihnen ermöglicht, zu identifizieren wo 
und warum Abfall entsteht. Durch die Kontrolle des 
Produktionslevels, und dem Kochen gemäß der Anzahl 
der täglichen Reservierungen, hat das Team seine 
Lebensmittelabfälle drastisch reduziert.

Nun sagen die Chefs nicht mehr zu viel oder zu 
wenig voraus, und kochen immer die benötigte 
Menge an Essen. Außerdem schult der Chefkoch 
das Team regelmäßig, um es zu motivieren und 
die Reduzierung beizubehalten.

Das Team im Novotel Phuket 
Kamala Beach hat seine 
Lebensmittelabfälle um 71 % 
reduziert, was geschätzt $53.670 
jährlich einspart. Das Hotel ist nun 
ein Vorbild für andere geworden, 
um daraus zu lernen.
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Top Tipps Um Nahrungsmittelabfall Zu reduzieren

Vollziehen Sie aktiv nach, wo Lebensmittel weggeschmissen werden und warum.
 
Prüfen Sie täglich die Hotelbuchungen, und sehen Sie so die Anzahl der erwarteten Speisen besser vorher, 
um die Produktion einfacher zu kontrollieren und Überproduktion zu vermeiden.

Motivieren Sie das Team und halten Sie tägliche Meetings, um zu überprüfen was an jedem Tag weggeworfen 
wird.

Verfolgen Sie, was das Team tut um Abfall zu reduzieren, und, falls nötig, schulen Sie die Chefs
nochmal nach, um Reduzierrungen beizubehalten.

Informationen zu Winnow

Das Winnow-System ist ein intelligentes Messinstrument, das automatisch misst 
was in den Müll geworfen wird, was Köchen die Einsicht gibt um Verbesserungen 
durchzuführen und so deutlich Kosten zu senken. Bis jetzt haben wir unseren Kunden 
dabei geholfen über 25 Mio. $ in reduzierten Nahrungsmittelabfallkosten einzusparen. 
Winnow-Kunden sparen normalerweise 3-8 % an Nahrungsmittelkosten ein.

Nutzen Sie unseren Rechner, um genau herauszufinden wie viel Ihr Geschäft
einsparen könnte, und erhalten Sie Ihren persönlichen Einsparbericht:

www.winnowsolutions.com/calculator

Checken Sie unseren Guide mit den besten Tipps und Tricks, um 
jedem Koch und Gastronomie-Betreiber im täglichen Bestreben 
zu helfen, das meiste aus ihren Küchen herauszuholen und ein 
profitableres Geschäft zu betreiben:

info.winnowsolutions.com/profitabilityguide

Wir sind ein stolzer Teil von  
Courtauld 2025 Commitment

Wir sind ein stolzer Teil von 
Friends of Champions 12.3


