
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.

L’hôtel Phuket économise 29 milliers de repas par an grâce 
à l’utilisation de Winnow en mesurant et réduisant les 
déchets alimentaires grâce à l’utilisation du logiciel Winnow
Le Novotel Phuket Kamala Beach est un hôtel moderne, situé au bord d’une plage de la mer d’Andaman, à seulement 
30 minutes de l’aéroport international de Phuket. L’hôtel offre un service de restauration toute au long de la journée. 
L’établissement présente également trois bars, une piscine, un spa, un espace de conférence et de réunion.

Les hôtels Novotel, font partis de l’une des marques les plus renommées au monde : AccorHotels. Ce dernier, étant à 
la tête du programme de développement durable parmi les sociétés du secteur hôtelier international, Accor s’est fixé 
un objectif de réduction de 30 % de ses déchets alimentaires d’ici 2020. Pour relever le défi, le groupe a implémenté 
Winnow au Novotel Phuket Kamala Beach en juillet 2017. Depuis, l’équipe a réussi à réduire les déchets alimentaires 
de plus de 70 %.

Winnow me donne plus de contrôle sur ma cuisine 
en m’envoyant des rapports quotidiens qui montrent 
quelles zones ont plus de déchets. Grâce au système 
Winnow, je reforme constamment l’équipe pour être 
sûr d’obtenir les meilleurs résultats possibles.
Jirayu Kongjan, Chef éxécutif de 
Novotel Phuket Kamala Beach

“

”

Le partenariat avec Winnow transforme non seulement 
le Novotel Phuket Kamala Beach, mais aussi l’ensemble 
du secteur hôtelier thaïlandais. En mesurant et en gérant 
les déchets alimentaires, l’équipe économise maintenant 
environ 29 milliers de repas par an. Cela équivaut à un repas 
économisé par un tiers de la population de Phuket Town.

Leur permet d’identifier où et pourquoi les 
déchets se produisent. En contrôlant le niveau 
de production et en cuisinant en fonction du 
nombre de réservations quotidiennes, l’équipe 
a considérablement réduit sa production de 
gaspillage alimentaire.

Aujourd’hui, les chefs ne prévoient jamais trop 
ou trop peu, cuisinant la quantité nécessaire 
d’aliments. De plus, le chef exécutif est 
constamment en train de reformer son équipe 
pour les garder engagés et maintenir une 
réduction du gaspillage.

L’équipe du Novotel Phuket Kamala 
Beach a réduit ses déchets alimentaires 
de 71 %, ce qui représente une économie 
estimée à
53 670 dollars par an. L’hôtel est 
maintenant devenu un modèle dont les 
autres peuvent s’inspirer.
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Nos meilleurs conseils pour réduire le gaspillage alimentaires

Surveiller activement le suivi des aliments et les raisons pour lesquelles ils sont jetés.
 
Vérifier quotidiennement les réservations d’hôtels quotidiennement et prévoir le nombre de clients attendus 
pour adapter la quantité à produire et éviter la surproduction.

Maintenir une équipe engagée et planifier des réunions quotidiennes pour contrôler ce qui est jeté chaque 
jour.

Mener un suivi des actions entreprises par l’équipe pour réduire les déchets. S’assurer que les chefs soient 
suffisamment formés pour organiser et maintenir la réduction de la production de déchets 

À propos de Winnow

Le système Winnow est une balance intelligente qui mesure automatiquement ce qui est 
mis dans la poubelle, donnant aux chefs la possibilité d’optimiser leur production et de 
réduire considérablement leurs coûts. Jusqu’à présent
nous avons aidé nos clients à économiser plus de 21 millions de dollars en réduisant les 
coûts des déchets alimentaires. Les clients Winnow font généralement des économies de 
3 à 8 % sur les coûts marchandises.

Découvrez exactement combien votre entreprise pourrait économiser et obtenez votre 
propre rapport personnalisé à l’aide de notre calculateur: 

www.winnowsolutions.com/calculator

Consultez notre guide avec les meilleures astuces pour aider chaque chef et 
restaurateur dans leurs efforts quotidiens pour optimiser leur production et 
maximiser leurs profits:

info.winnowsolutions.com/profitabilityguide
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