Restaurant

Van de toekomst

Verduurzamen wordt steeds belangrijker, ook voor horecaondernemers. De overheid en
zelfs uw klanten verwachten dat u stappen onderneemt. Om u hiermee te helpen biedt de
gemeente Den Haag diverse trajecten aan. Zoals een gratis energiescan, korting op
duurzame terrasverwarmers en nu ook een vrijblijvend adviesgesprek met GreenDish.

Deze onafhankelijke partij heeft jarenlange ervaring in de horeca. Zij helpen bij het
verduurzamen van de menukaart, op een manier die past bij uw bedrijf en uw klanten.
Wist u bijvoorbeeld dat kleine aanpassingen al grote impact kunnen hebben? En vaak ook
nog een hogere marge opleveren en/of voedselverspilling tegengaan.

WAT KUN JE VERWACHTEN?

Een gratis adviesgesprek op maat kost u eenmalig 1 tot 1,5 uur. Hierin krijgt u inzicht in
welke stappen u kunt nemen en wat deze opleveren aan milieuwinst en kostenbesparing.
De adviseur kijkt onder andere naar voedselverspilling, lokaal- en seizoensgebonden
inkopen en de mogelijkheid om meer groenten te serveren. Ook wordt er een impact scan
doorlopen, waardoor duidelijk wordt hoeveel u besparen kunt.

De adviezen en tips worden na afloop van het gesprek aan u teruggekoppeld.

Het advies is altijd gratis en vrijblijivend! U beslist zelf welke tips u daadwerkelijk
overneemt.

Wat levert het op?

Inzicht in de impact van het huidige menu

Advies over het verbeteren van het menu
(gezonder & duurzamer) zonder op marge in te
leveren

Tips over koelkastmanagement, portionering en
bereiding

Kostenbesparing door slimmer inkopen en
verminderde voedselverspilling




Resultaten

Greendish hielp al veel horecaondernemers
in diverse steden. Zo kan Grand Café Olive
Garden (uit Rotterdam) de volgende
resultaten behalen:
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KOSTEN PER VERSPILLEN PER JAAR
PER GERECHT

JAAR IN TOTAAL IEDERE KILO = €7

Snackbar Classic Chicken (uit Ede) kan

€205 margeverhoging per 1000 “Het gesprek had meer
verkochte kapsalons realiseren, door de toegevoegde waarde dan ik
verhoudingen tussen salade, shoarma van te voren had gedacht, ik
en patat een klein beetje aan te passen. geef het een 8-9"

Het opnemen van oesterzwam shoarma
in het assortiment zorgt bij hen voor
een groter plantbased aanbod én voor
een 62,5% hogere marge (ten opzichte V
van vlees)

Vicky, Stapfoods Onderwijscatering

Tijdlijn

December - januari ‘24 januari - februari 24 februari - maart ‘24

Afronding van project.
De ondernemers gaan
met adviezen aan de slag

Benaderen van de De adviesgesprekken
ondernemers met de ondernemers

Ook nieuwsgierig naar de kansen voor uw horecabedrijf?
Maak dan vrijblijvend een afspraak voor een
adviesgesprek in 2024

via duurzaamondernemen@denhaag.nl of
lieke.sauer@greendish.com

gresndish.

versneller van de voedseltransitie




