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Modul 2, Lekcija 3 
 

Diapozitiv 1: Modul 2 
Nadaljujemo s programom Upravljanje proizvodnje hrane in pijač ter poglabljamo vidike 
presežka hrane. Ta je ključni dejavnik pri nastanku zavržene hrane in vplivu na podnebje. 
 
Diapozitiv 2: Namen lekcije 3 
V tej lekciji bomo raziskali, kako lahko presežek predelane hrane – ki jo pogosto 
obravnavamo kot odpadek – postane dragocen vir. Pregledali bomo, zakaj do presežkov 
prihaja, in preučili praktične strategije za njihovo upravljanje, od orodij za vodenje zalog do 
tehnik ponovne uporabe. S pomočjo resničnih študij primerov in inovativnih rešitev bomo 
videli, kako podjetja zmanjšujejo odpadke in ustvarjajo pozitiven vpliv. Do konca lekcije 
boste pridobili jasen vpogled in orodja za nov način razmišljanja o presežkih kot delu 
trajnostnega prehranskega sistema. 
 
Diapozitiv 3: Uvod v ravnanje s presežki predelane hrane 
Presežki predelane hrane predstavljajo pereč problem v okviru širšega izziva globalnega 
zavržka hrane. Ta diapozitiv uvaja temo s poudarkom na tem, kako presežki predelane 
hrane – ki pogosto nastajajo zaradi neučinkovitosti v proizvodnih in dobavnih verigah – 
prispevajo k okoljskemu škodovanju in gospodarskim izgubam. Po ocenah FAO se vsako 
leto zavrže približno 931 milijonov ton hrane, pomemben delež med njimi pa predstavljajo 
prav predelani prehranski izdelki. Ta odpadna hrana povzroča 8–10 % vseh svetovnih 
emisij toplogrednih plinov in s tem še dodatno pospešuje podnebne spremembe. 
Diapozitiv prav tako uvaja koncept reševanja presežkov s pomočjo inovativnih rešitev, kot 
sta prerazporeditev in ponovna uporaba, ki hkrati obravnavajo okoljske, družbene in 
ekonomske izzive. Vizualna predstavitev ključnih statističnih podatkov pomaga prikazati 
resnost problema in gledalcem omogoča, da podatke povežejo z nujnostjo iskanja rešitev. 
 
Diapozitiv 4: Uvod v ravnanje s presežki predelane hrane - 2 
Ta diapozitiv predstavlja izvedljive strategije za upravljanje s presežki predelane hrane. 
Učinkoviti pristopi vključujejo uvedbo naprednih sistemov za upravljanje zalog in uporabo 
napovedne analitike za usklajevanje proizvodnje s povpraševanjem. Z zmanjševanjem 
neučinkovitosti lahko podjetja zmanjšajo prekomerno proizvodnjo in s tem povezane 
odpadke. Poleg tega diapozitiv poudarja pomen spoštovanja smernic varnosti hrane pri 
prerazporejanju presežkov, da se zagotovi njihova varnost za uživanje. Ponovna uporaba 
presežkov za izdelavo novih izdelkov se izkaže kot izvedljiva metoda, ki ustvarja dodano 
vrednost in hkrati preprečuje nastanek odpadkov. 
Vizualna vsebina izpostavlja praktične rešitve, kot je programska oprema za sledenje 
zalogam, ter ponuja primere uspešnih izvedb, s čimer poudarja njihovo uporabnost v 
resničnem okolju. 
 
Diapozitiv 5: Uvod v ravnanje s presežki predelane hrane - 3 
Ta študija primera prikazuje uspeh Tescovega inovativnega programa »Food Cloud«, ki 
ponazarja moč tehnologije pri upravljanju presežkov hrane. Tesco uporablja strojno učenje 
za napovedovanje ravni presežkov in povezuje neprodano hrano z dobrodelnimi 
organizacijami, kot je FareShare. Diapozitiv pojasnjuje, da je Tesco od začetka programa 
leta 2013 prerazporedil več kot 88.000 ton hrane. Ta pobuda ne le zmanjšuje količino 
odpadkov, temveč tudi podpira skupnosti v stiski in postavlja merilo za družbeno 
odgovorno ravnanje. 
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Diapozitiv vključuje tudi vizualno predstavitev procesa prerazporeditve, ki prikazuje 
sodelovanje Tescovega sistema z dobrodelnimi organizacijami ter vpliv programa na 
zmanjšanje živilskih odpadkov. 
 
Diapozitiv 6: Razumevanje vzrokov presežka pri predelani hrani 
Ta diapozitiv se poglobi v temeljne razloge za nastanek presežkov predelane hrane. 
Pogosti vzroki vključujejo neskladje med proizvodnjo in povpraševanjem, neučinkovito 
shranjevanje ter pomanjkanje natančnih orodij za napovedovanje. Diapozitiv obravnava 
tudi, kako sezonska nihanja in nenadne spremembe potrošniških preferenc še dodatno 
poslabšajo te težave. Za reševanje teh izzivov spodbuja uporabo orodij za napovedovanje 
povpraševanja, ki temeljijo na umetni inteligenci, ter uvedbo praks upravljanja zalog, kot je 
FIFO (prvi noter, prvi ven). 
Vizualni del utrjuje ta sporočila z diagramom vzrok-posledica, ki povezuje neučinkovitosti 
z nastajanjem odpadkov in prikazuje možne rešitve. 
 
Diapozitiv 7: Protokoli varnosti hrane za ravnanje s presežki hrane 
Zagotavljanje varnosti hrane med upravljanjem presežkov je ključnega pomena. Ta 
diapozitiv pojasnjuje pomen izvajanja sistema HACCP (analiza tveganja in kritične 
kontrolne točke) za prepoznavanje in obvladovanje tveganj. Poudarek je na upravljanju 
hladne verige, saj preprečuje kvarjenje in ohranja kakovost presežne hrane. Omenjene so 
tudi tehnike, kot sta vakuumsko pakiranje in spremljanje v realnem času z uporabo IoT-
tehnologij. 
Vizualna predstavitev prikazuje primere sistemov za hlajenje in izvajanje varnostnih 
protokolov v praksi, s čimer dodatno poudarja uporabnost teh ukrepov. 
 
Diapozitiv 8: Ponovna uporaba presežkov mlečnih izdelkov: tehnike in inovacije 
Mlečni izdelki, ki se približujejo roku uporabe, ali stranski proizvodi, kot je sirotka, so 
pogosto zavrženi, čeprav imajo velik potencial za ponovno uporabo. Ta diapozitiv 
izpostavlja metode, kot so predelava presežnega mleka v jogurt, sir ali beljakovinske 
praške. Inovacije, kot je ultrafiltracija, povečujejo uporabnost sirotke, saj jo je mogoče 
predelati v napitke ali prehranska dopolnila, obogatena z beljakovinami. Obravnavajo se 
tudi okoljske koristi ponovne uporabe mlečnih presežkov, na primer zmanjšanje emisij 
metana, ki nastajajo pri razkrajanju odpadne hrane. 
Vizualni elementi prikazujejo primere predelanih mlečnih izdelkov in poudarjajo procese, 
ki so vključeni v njihovo ponovno uporabo. 
 
Diapozitiv 9: Preoblikovanje pekovskih presežkov v nove izdelke 
Ta diapozitiv obravnava rešitve za presežke pekovskih izdelkov, kot so predelava 
neprodanega kruha v drobtine, krutone ali celo pivo. Raziskane so fermentacijske tehnike 
kot način podaljševanja roka uporabnosti ob hkratnem ustvarjanju izdelkov z visoko 
dodano vrednostjo. Študija primera programa »Day-End Dough-Nation« pekarne Panera 
Bread prikazuje, kako je mogoče presežke pekovskih izdelkov donirati in s tem zmanjšati 
odpadke ter podpreti lokalne skupnosti. 
Vizualni del vključuje primere predelanih pekovskih izdelkov ter prikaz poteka procesov po 
korakih. 
 
Diapozitiv 10: Ponovna uporaba presežkov zelenjave v izdelke z dodano vrednostjo 
Presežke zelenjave je mogoče na ustvarjalen način ponovno uporabiti za izdelke, kot so 
juhe, pireji ali dehidrirani čipsi. Diapozitiv izpostavlja laktatno fermentacijo kot tehniko, ki 
ne le podaljša rok uporabnosti, temveč tudi poveča hranilno vrednost zelenjave. 
Obravnavane metode so skladne s cilji trajnostnega razvoja, saj preprečujejo, da bi užitni 
pridelki končali kot odpadek. 
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Vizualni elementi lahko vključujejo slike predelanih zelenjavnih izdelkov ter prikaze tehnik, 
kot sta fermentacija in dehidracija. 
 
Diapozitiv 11: Povečanje uporabe presežnih beljakovin 
Presežki beljakovinske hrane, vključno z mesom in ribami, predstavljajo poseben izziv 
zaradi svoje pokvarljivosti. Ta diapozitiv prikazuje metode, kot so razrez kuhanega mesa 
za nadeve, priprava juh iz ribjih kosti ter dimljenje in sušenje za podaljšanje roka 
uporabnosti. Poudarjene so tudi okoljske koristi ponovne uporabe beljakovin, na primer 
zmanjšanje emisij metana, ki nastajajo pri razgradnji organskih odpadkov. 
Vizualna vsebina vključuje primere predelanih beljakovinskih izdelkov, s poudarkom na 
trajnostnem pristopu in praktični uporabi. 
 
Diapozitiv 12: Razvijanje menijev, navdihnjenih s presežki 
Ta diapozitiv poudarja, kako lahko presežki sestavin služijo kot navdih za nove jedi na 
jedilniku, kot so dnevne posebnosti ali sezonske ponudbe. Obravnava se, kako lahko 
preglednost glede trajnostnega izvora teh jedi pritegne okoljsko ozaveščene potrošnike. 
Poseben poudarek je namenjen tudi vlogi pripovedovanja zgodb pri trženju teh jedi, saj 
lahko avtentičnost in namen povečata njihovo privlačnost. 
Vizualna predstavitev vključuje primere jedilnikov ter označene jedi, ki vsebujejo sestavine 
iz presežkov. 
 
Diapozitiv 13: Distribucijska omrežja za predelano hrano 
Distribucijska omrežja imajo ključno vlogo pri povezovanju presežkov hrane s tistimi, ki jo 
potrebujejo. Ta diapozitiv poudarja pomen partnerstev z bankami hrane in neprofitnimi 
organizacijami, da se presežna hrana preusmeri v uporabo namesto v odpad. Primeri, kot 
sta FareShare v Združenem kraljestvu in Feeding America v ZDA, prikazujejo vpliv dobro 
organiziranih prizadevanj za prerazporeditev. Diapozitiv obravnava tudi vlogo sistemov 
sledljivosti, kot je tehnologija veriženja blokov (blockchain), ki zagotavljajo varnost hrane 
in preglednost v procesu prerazporejanja. 
Vizualna predstavitev vključuje diagram poteka, ki prikazuje postopek prerazporeditve – 
od pridobivanja presežkov do dostave bankam hrane ali zavetiščem – ter s tem ponazarja 
logistične napore, ki so v ozadju. 
 
Diapozitiv 14: Pristopi krožnega gospodarstva k živilskim odpadkom 
Pogovorimo se o živilskih odpadkih z vidika krožnega gospodarstva. Namesto da bi 
presežno hrano obravnavali kot težavo, jo krožni model vidi kot vir, ki ga je mogoče 
ponovno vključiti v sistem. Po podatkih fundacije Ellen MacArthur bi lahko sprejetje krožnih 
praks v prehranskih sistemih do leta 2050 ustvarilo do 2,7 bilijona ameriških dolarjev letnih 
gospodarskih koristi. 
Kako to izgleda v praksi? Pekovski presežki, na primer neprodani kruh, se lahko predelajo 
v krmo za živali. Organski odpadki se lahko z anaerobno digestijo predelajo v kompost ali 
bioplin. Nekatera podjetja gredo še dlje: na primer pivovarna BrewDog iz presežnega kruha 
varí pivo in s tem letno prihrani več kot 1.000 ton kruha. 
To niso le posamezne pobude – gre za modele, ki jih je mogoče razširiti. Kažejo nam, kako 
lahko s krožnim pristopom do živilskih presežkov odklenemo okoljske, gospodarske in 
družbene vrednosti. 
 
Diapozitiv 15: Tehnološke rešitve za upravljanje presežkov 
Tehnologija spreminja način, kako upravljamo s presežki hrane. Z orodji, kot sta umetna 
inteligenca (UI) in internet stvari (IoT), lahko podjetja danes v realnem času spremljajo 
količino odpadkov, nadzorujejo pogoje shranjevanja in sprejemajo pametnejše odločitve – 
še preden pride do izgub hrane. 
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Kako to deluje v praksi? Orodja na osnovi umetne inteligence, kot je Winnow, analizirajo 
kuhinjske odpadke in pomagajo kuharjem razumeti, kaj se zavrže in zakaj. Te ugotovitve 
vodijo neposredno k učinkovitejšemu načrtovanju in manjšemu številu odpadkov. IoT 
senzorji pa so dodatno močno orodje – z neprekinjenim spremljanjem temperature in 
vlažnosti zagotavljajo, da presežna hrana ostane v varnih pogojih, kar zmanjša tveganje 
za kvarjenje. 
Za preglednost in sledljivost? Blockchain platforme, kot je IBM Food Trust, sledijo presežni 
hrani od izvora do končne destinacije, kar zagotavlja varnost in odgovornost skozi celotno 
verigo prerazporeditve. 
Eden od primerov: Marriott International je uvedel Winnowov sistem umetne inteligence v 
svojih kuhinjah. Rezultat? 30 % manj živilskih odpadkov in 1,5 milijona dolarjev prihranka 
v enem samem letu. 
Tehnologija ni zgolj dodatek – je ključni gonilnik sprememb na poti k družbi brez odpadkov. 
 
Diapozitiv 16: Usposabljanje osebja za učinkovito upravljanje presežkov 
Upravljanje s presežno hrano se začne pri ljudeh, ki se z njo vsak dan srečujejo. 
Usposabljanje osebja ni izbira – je nujno. Po podatkih organizacije WRAP ekipe, ki 
prejmejo ustrezno usposabljanje, zavržejo 20 % manj hrane v primerjavi s tistimi, ki takega 
izobraževanja nimajo. To je pomembna razlika, ki ni posledica nove opreme, temveč 
boljšega znanja. 
Kako torej pristopiti? Delavnice so odlično izhodišče. Naučijo kuharje in kuhinjsko osebje, 
kako presežne sestavine ustvarjalno ponovno uporabiti namesto da jih zavržejo. 
Standardizirani protokoli zagotavljajo, da vsi razumejo, kako presežke varno obravnavati 
in ravnati v skladu s predpisi – kar je še posebej pomembno pri ponovni uporabi ali 
prerazporejanju hrane. 
Ne smemo pa pozabiti na motivacijo. Ponujanje spodbud za ideje, ki zmanjšujejo presežke 
– na primer nagrada za recept meseca z najmanj odpadki – lahko poveča zavzetost in 
spodbuja inovativnost. 
Odličen primer prihaja iz podjetja Sodexo. Njihovi globalni programi usposabljanja so 
pomagali zmanjšati količino živilskih odpadkov za 34 % v obratih, ki so sodelovali. 
To je moč vlaganja v ljudi. Kajti upravljanje presežkov ni samo vprašanje orodij – gre za 
kulturo. In kultura se začne z ekipo. 
 
Diapozitiv 17: Trženje jedi na osnovi presežkov 
Učinkovito trženje jedi, pripravljenih iz presežkov, lahko spremeni dojemanje potrošnikov 
in poveča povpraševanje po trajnostnih možnostih prehranjevanja. Ta diapozitiv obravnava 
strategije, kot so označevanje jedi na meniju, pripovedovanje zgodb, ki poudarjajo 
trajnostni vidik jedi, ter kampanje na družbenih omrežjih za privabljanje okoljsko 
ozaveščenih potrošnikov. 
Kot primer je izpostavljeno podjetje Nando’s, ki trži jedi iz presežnega piščančjega mesa. 
To poudarja, kako lahko tovrstne pobude prispevajo k večji lojalnosti blagovni znamki in 
hkrati zmanjšujejo količino odpadkov. 
Vizualna predstavitev vključuje izpostavljene primere jedi na meniju ter vzorčno vsebino 
za družbena omrežja, ki prikazuje jedi iz presežkov. 
 
Diapozitiv 18: Merjenje uspešnosti pobud za upravljanje presežkov 
Kako vemo, ali so naša prizadevanja za zmanjšanje presežkov res učinkovita? Tu nastopi 
merjenje. Spremljanje učinka pobud za zmanjšanje presežkov je ključno – ne le zato, da 
dokažemo njihovo vrednost, temveč tudi zato, da jih lahko sčasoma izboljšujemo. 
Začnemo z jasnimi kazalniki. Ključni pokazatelji vključujejo količino odpadkov, ki smo jih 
preusmerili stran od odstranjevanja, prihranek stroškov zaradi zmanjšanja količine 
zavržene hrane ter povratne informacije strank o jedeh, pripravljenih iz presežnih sestavin. 
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Na primer, preprost dnevnik odpadkov nam lahko pove, koliko kilogramov hrane smo 
prihranili vsak mesec. Finančna analiza razkrije zmanjšanje stroškov odstranjevanja. 
Anketa med strankami pa pokaže, kako ljudje dojemajo naša trajnostna prizadevanja. 
Odličen primer prihaja iz podjetja IKEA. Z uporabo globalne nadzorne plošče za 
spremljanje živilskih odpadkov in sledenjem tem kazalnikom so dosegli kar 31 % 
zmanjšanje živilskih odpadkov v vseh svojih trgovinah. 
Skratka – kar merimo, lahko tudi upravljamo. Če želimo, da bo upravljanje presežkov 
uspešno, potrebujemo podatke, ki nas vodijo – in predanost, da ukrepamo glede na to, kar 
ti podatki razkrijejo. 
 
Diapozitiv 19: Inovativne kulinarične tehnike za uporabo presežkov hrane 
Kulinarična ustvarjalnost lahko presežke hrane preoblikuje v visokokakovostne jedi. Ta 
diapozitiv raziskuje tehnike, kot so sous-vide kuhanje za podaljšanje roka uporabnosti 
beljakovin in zelenjave, fermentacija za pripravo vložnin ali omak ter dehidracija za 
izdelavo praškov ali čipsov. Te metode ne le zmanjšujejo zavržke, temveč tudi dodajajo 
vrednost presežnim sestavinam – in so hkrati v popolnem sozvočju s cilji trajnostnega 
razvoja. 
Vizualna vsebina prikazuje primere jedi, pripravljenih s temi tehnikami, in poudarja njihovo 
vsestranskost ter privlačnost za sodobne potrošnike. 
 
Diapozitiv 20: Koristi ponovne uporabe presežkov hrane 
Ponovna uporaba presežkov hrane ni le način, kako se izogniti odpadkom – gre za 
odklepanje resnične vrednosti za okolje, gospodarstvo in blagovno znamko. Z okoljskega 
vidika je zavržena hrana eden glavnih povzročiteljev podnebnih sprememb. Organizacija 
Project Drawdown uvršča zmanjševanje živilskih odpadkov med tri najučinkovitejše ukrepe 
za blaženje globalnega segrevanja. S tem ko preprečimo, da bi hrana končala na 
odlagališčih, bistveno zmanjšamo emisije metana. 
Tudi z ekonomskega vidika so koristi očitne. Ponovna uporaba presežnih sestavin pomeni 
nižje stroške odstranjevanja in učinkovitejšo uporabo virov, ki jih že imamo – kar se 
neposredno odraža na poslovnem izidu. 
Obenem pa obstaja tudi ugoden vpliv na ugled podjetja. Potrošniki vse bolj cenijo podjetja, 
ki izkazujejo zavezanost trajnosti. Uvajanje praks za upravljanje presežkov krepi podobo 
blagovne znamke in gradi zaupanje strank. 
Odličen primer je Unileverjev program »Zero Waste«: z optimizacijo ravnanja s presežki 
so zmanjšali emisije CO₂ za 20 % in letno prihranili 3 milijone evrov. 
Sporočilo je jasno – ponovna uporaba presežkov ni le etično pravilna, ampak tudi poslovno 
pametna odločitev. 
 
Diapozitiv 21: Izzivi pri upravljanju presežkov 
Kljub številnim koristim se upravljanje presežkov sooča s številnimi izzivi, kot so logistične 
ovire, stigma potrošnikov in zapleteni predpisi. Ta diapozitiv poudarja pomen vlaganja v 
hlajeno transportno infrastrukturo, izobraževanja potrošnikov o jedeh iz presežkov ter 
sodelovanja z oblikovalci politik za izboljšanje zakonodajnega okvira. 
Študija primera irske platforme FoodCloud prikazuje, kako lahko tehnologija premaga 
logistične izzive. S pomočjo digitalnega sistema je FoodCloud omogočil prerazporeditev 
več kot 40.000 ton hrane letno, kar bistveno zmanjšuje količino odpadkov in povečuje 
dostop do hrane. 
Vizualna predstavitev vključuje tabelo izziv–rešitev, ki jasno povezuje posamezne izzive s 
konkretnimi ukrepi – od tehnične podpore do ozaveščanja in političnega sodelovanja. 
 
Diapozitiv 22: Tehnologija za povečanje presežnih rešitev 
Širitev rešitev za upravljanje presežkov zahteva napredno tehnologijo. Ta diapozitiv se 
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osredotoča na orodja, podprta z umetno inteligenco, kot je Winnow za analizo živilskih 
odpadkov, blockchain za pregledno sledenje presežkom in IoT-tehnologijo za nadzor 
pogojev shranjevanja v realnem času. 
Poudarjen je uspeh sistema Winnow, ki je z zmanjševanjem živilskih odpadkov v luksuznih 
hotelskih verigah globalno prihranil več kot 42 milijonov dolarjev. To potrjuje, da gre za 
rešitve z velikim vplivom in možnostjo razširitve. 
Vizualna vsebina prikazuje primere uporabe teh tehnologij v praksi ter dodatno utrjuje 
njihovo učinkovitost in vlogo pri trajnostnem preoblikovanju prehranske industrije. 
 
Diapozitiv 23: Poziv k ukrepanju: Gradnja kulture brez odpadkov 
Sodelovanje med industrijami in organizacijami močno poveča učinek upravljanja 
presežkov hrane. Ta diapozitiv obravnava partnerstva med proizvajalci hrane, trgovci in 
neprofitnimi organizacijami, pri čemer s študijami primerov, kot sta Tesco in FareShare, 
ponazori uspešne modele sodelovanja. Takšna partnerstva omogočajo, da presežna 
hrana doseže ljudi v stiski, namesto da bi postala odpadek. 
Vizualna predstavitev prikazuje sodelovalna omrežja, pri čemer poudari vlogo vsakega 
deležnika – od pridelovalca do končnega uporabnika – in kako skupno delovanje ustvarja 
učinkovitejši in bolj trajnosten prehranski sistem. 
 
Diapozitiv 24: Zaključek in poziv k ukrepanju 
Zadnji diapozitiv povzema ključna spoznanja in poziva vse deležnike k uvedbi praks za 
upravljanje presežkov hrane. Poudarja skupno odgovornost podjetij, vlad in potrošnikov pri 
reševanju problema presežkov hrane, spodbujanju trajnosti ter zagotavljanju prehranske 
varnosti. 
Poziv k ukrepanju vključuje praktične korake, kot so uvedba napredne tehnologije, 
vzpostavljanje partnerstev in ozaveščanje potrošnikov. 
Vizualna predstavitev vsebuje motivacijsko grafiko in načrt poti (roadmap) za izvajanje 
strategij upravljanja presežkov – od začetnih ukrepov do dolgoročnih sistemskih rešitev. 
 
Diapozitiv 25: Hvala 
Hvala za vašo aktivno udeležbo skozi celotno lekcijo. Skupaj smo raziskali, kako lahko 
vsak korak v proizvodnji hrane – od priprave do pakiranja – prispeva k zmanjšanju 
odpadkov in večji učinkovitosti. Z uporabo pametnih tehnologij, trajnostnih praks in 
sodelovalnih strategij lahko vsak izmed nas ustvari oprijemljiv vpliv. Nadaljujmo s 
prizadevanji za odporne prehranske sisteme brez odpadkov – z eno premišljeno odločitvijo 
naenkrat. 

 


