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Modul 2, Lekcija 4 
 

 

 
Diapozitiv 1: Upravljanje proizvodnje hrane in pijače 

 
Diapozitiv 2: Lekcija 4 
Lekcija 4 se osredotoča na vlogo nadzora porcij pri zmanjševanju živilskih odpadkov in 
spodbujanju trajnosti. Seja preučuje ravnovesje med prehranskimi potrebami, zadovoljstvom 
gostov in zmanjšanjem odpadkov ter ponuja teoretični vpogled v to, kako lahko pravilno 
porcioniranje optimizira porabo hrane. Z uskladitvijo nadzora nad porcijami s trajnostnimi cilji 
lahko podjetja učinkovito zmanjšajo svoj vpliv na okolje in hkrati zagotovijo visoko zadovoljstvo 
strank. Poudarek je na praktičnih strategijah, ki trajnost vključujejo v dejavnosti prehrambnih 
storitev, ne da bi pri tem ogrozili kakovost ali izkušnjo potrošnikov. 
 
Diapozitiv 3: Razumevanje nadzora velikosti porcij in njegovega vpliva 
Nadzor nad velikostjo porcij je temeljna strategija za zmanjšanje živilskih odpadkov z 
zagotavljanjem, da je količina pripravljene in postrežene hrane tesno usklajena z dejanskimi 
potrebami po porabi. Nepojedeni deli jedi pogosto povzročijo prekomerno proizvodnjo, ostanke 
in odpadke iz krožnikov, kar pomembno prispeva k globalnim izzivom živilskih odpadkov. S 
sprejetjem standardiziranih sistemov, kot so umerjena orodja za serviranje, kot so zajemalke, 
lonci in digitalne tehtnice, lahko organizacije dosežejo večjo natančnost pri porcioniranju. 
Usposabljanje osebja za učinkovito uporabo teh orodij in izvajanje komunikacijskih strategij s 
strankami za razlago prilagoditev porcij dodatno podpira prizadevanja za zmanjšanje 
odpadkov. Vključevanje teh praks vodi k večji operativni učinkovitosti in bolj trajnostnemu 
pristopu k upravljanju prehranskih storitev. 
 
Diapozitiv 4: Razumevanje nadzora velikosti porcij in njegovega vpliva 
Pristop podjetja Pret A Manger k nadzoru porcij prikazuje, kako lahko operativne prilagoditve 
spodbudijo trajnost in hkrati povečajo zadovoljstvo strank. S standardizacijo velikosti porcij in 
ponudbo prilagodljivih možnosti porcioniranja je Pret A Manger zmanjšal količino živilskih 
odpadkov in izboljšal učinkovitost storitev. Njihov model dokazuje pomen vključevanja 
povratnih informacij strank v načrtovanje menija, kar omogoča prilagojeno jedilno izkušnjo, ki 
zmanjšuje odpadke in hkrati ohranja visoko raven zadovoljstva. Takšne operativne strategije 
so tudi usklajene s širšimi cilji trajnosti z optimizacijo rabe virov. 
 
Diapozitiv 5: Načela učinkovitega porcioniranja 
Učinkovito porcioniranje zahteva ravnovesje med zadovoljevanjem potreb strank, 
upoštevanjem prehranskih smernic in zmanjševanjem odpadkov. Organizacije, ki se 
osredotočajo na standardizacijo porcij, zagotavljajo doslednost med operacijami, hkrati pa 
usklajujejo velikost porcij s prehranskimi zahtevami. Ta pristop vključuje usposabljanje 
kuhinjskega osebja o pravilni uporabi orodij, kot so merilne skodelice in digitalne tehtnice, ter 
redno revizijo operacij, da se zagotovi skladnost s standardi porcioniranja. Ritz-Carlton je to 
uspešno dokazal z natančno standardizacijo receptov, usposabljanjem osebja in spremljanjem 
trendov porabe, kar je povzročilo znatno zmanjšanje živilskih odpadkov in prihranke pri 
stroških. 
 
Diapozitiv 6: Orodja in tehnologije za nadzor porcij 
Sodobna orodja in tehnologije so revolucionirali učinkovitost in natančnost nadzora porcij. Od 
osnovnih ročnih orodij do naprednih sistemov, ki jih poganja umetna inteligenca, te inovacije 
obravnavajo izzive doslednosti in operativne razširljivosti. Programabilne kuhinjske tehtnice, 
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avtomatizirani razdeljevalniki in programska oprema za upravljanje zalog pomagajo zmanjšati 
človeške napake in spremljati trende porabe hrane v realnem času. Skupina Compass je na 
primer uvedla sisteme porcijiranja, ki temeljijo na umetni inteligenci, za analizo vzorcev 
odpadkov in optimizacijo velikosti porcij, s čimer je zmanjšala količino odpadkov za 30%, hkrati 
pa uskladila svoje poslovanje s trajnostnimi cilji. Ta orodja tudi izboljšujejo upravljanje stroškov 
z racionalizacijo zalog in zmanjšanjem prekomerne proizvodnje. 
 
Diapozitiv 7: Nadzor porcij in sodelovanje potrošnikov 
Izobraževanje potrošnikov o pomenu nadzora porcij povečuje sprejemanje in zadovoljstvo, 
hkrati pa zmanjšuje živilske odpadke. Pobude, ki gostom omogočajo, da prilagodijo svoje 
porcije, kot je program Panera Bread »You Pick Two«, zagotavljajo dragocen vpogled v želje 
potrošnikov. Ta operativni model prikazuje, kako se lahko ponudba prilagodljivih možnosti 
porcij uskladi s trajnostnimi cilji in izpolni zahteve strank. Pregledna komunikacija o okoljskih 
in finančnih koristih nadzora porcij spodbuja stranke k ozaveščenim odločitvam, ki so v skladu 
z organizacijskimi cilji. 
 
Diapozitiv 8: Merjenje uspešnosti pri izvajanju nadzora porcij 
Količinska opredelitev rezultatov pobud za nadzor porcij je bistvenega pomena za izboljšanje 
strategij in doseganje operativnih ciljev. Meritve kot so zmanjšanje odpadkov, prihranki pri 
stroških in zadovoljstvo strank dajejo jasno sliko učinkovitosti. Hoteli Hilton so uporabili 
podrobne sisteme za sledenje in kuhinjske revizije za spremljanje učinka svojih ukrepov za 
nadzor porcij, s čimer so dosegli znatno zmanjšanje odpadkov in hkrati izboljšali operativno 
učinkovitost. Primerjalna analiza rezultatov z industrijskimi standardi in zbiranje povratnih 
informacij potrošnikov zagotavlja nenehno izboljševanje in usklajenost s trajnostnimi cilji. 
 
Diapozitiv 9: Premagovanje izzivov pri nadzoru porcij 
Izvajanje ukrepov za nadzor porcij se pogosto sooča z izzivi, kot so odpor osebja, logistične 
ovire in dojemanje strank. Za njihovo reševanje je potreben večplasten pristop, ki vključuje 
izobraževanje, spodbude za osebje in operativne prilagoditve. Nando's je učinkovito premagal 
te izzive s standardizacijo velikosti porcij s programi usposabljanja in kampanjami za 
izobraževanje gostov. Ta strategija ni samo zmanjšala živilskih odpadkov, temveč je tudi 
spodbudila kulturo trajnosti med zaposlenimi in strankami, kar je ustvarilo usklajenost s širšimi 
cilji podjetja. 
 
Diapozitiv 10: Izvajanje učinkovitih tehnik porcioniranja 
Učinkovite tehnike porcioniranja so ključnega pomena za zmanjšanje odpadkov in ohranjanje 
operativne doslednosti. Te tehnike vključujejo predhodno porcioniranje sestavin, uporabo 
umerjenih orodij in izvajanje avtomatiziranih sistemov za porcioniranje. Na primer, McDonald's 
je dosegel globalno doslednost in zmanjšanje odpadkov s standardizacijo količin sestavin v 
svojem meniju. Usposabljanje osebja za upoštevanje strogih smernic za porcioniranje in 
izvajanje rednih revizij zagotavlja skladnost s temi standardi, hkrati pa izboljšuje operativno 
učinkovitost in trajnost. 
 
Diapozitiv 11: Spremljanje in nadzor velikosti porcij 
Spremljanje velikosti porcij med pripravo in serviranjem pomaga ohranjati doslednost in 
usklajenost s pričakovanji strank. Tehnologije, kot so digitalni sistemi za sledenje odpadkom, 
omogočajo spremljanje v realnem času in zagotavljajo uporaben vpogled v neskladja. Panera 
Bread je uvedla takšne sisteme za zagotovitev natančnosti porcij, zmanjšanje odpadkov 
sestavin in povečanje splošne operativne učinkovitosti. Redno usposabljanje osebja in 
uporaba vizualnih pripomočkov, kot so vodniki za porcije, še dodatno podpirata ta 
prizadevanja. 
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Diapozitiv 12: Izobraževanje osebja o smernicah za nadzor porcij 
Usposabljanje osebja o načelih in najboljših praksah za nadzor porcij je bistvenega pomena 
za učinkovito ravnanje z odpadki. Strukturirana usposabljanja, vključno s praktičnimi 
predstavitvami in praktičnimi delavnicami, zagotavljajo, da osebje razume pomen upoštevanja 
standardov porcioniranja. Redne delavnice Pret A Manger za kuhinjsko osebje so odličen 
primer, kako izobraževanje spodbuja odgovornost in zmanjšuje prekomerno uporabo sestavin. 
Vključitev rednih osvežitvenih tečajev in spodbud še dodatno krepi te prakse in gradi kulturo 
trajnosti. 
 
Diapozitiv 13: Uskladitev velikosti porcij z nastavitvami stranke 
Prilagajanje velikosti porcij željam strank pomaga zmanjšati odpadke in hkrati povečati 
zadovoljstvo. S ponudbo prilagodljivih jedi lahko podjetja bolje zadovoljijo različne potrebe in 
uskladijo poslovanje s trajnostnimi cilji. Chipotle Mexican Grill strankam omogoča, da 
prilagodijo velikost porcij za vsako sestavino, zmanjšajo količino odpadkov na krožnikih in se 
uskladijo s svojo trajnostno strategijo. Zbiranje in analiziranje povratnih informacij strank 
zagotavlja nenehno izboljševanje praks nadzora porcij. 
 
Diapozitiv 14: Nadzor porcij in stroškovna učinkovitost 
Optimiziran nadzor porcij zmanjšuje operativne stroške s preprečevanjem prekomerne 
proizvodnje in izboljšanjem upravljanja zalog. IKEA uporablja ukrepe za nadzor porcij v 
celotnem oddelku za hrano je povzročila znatne prihranke pri stroških in zmanjšanje odpadkov. 
S standardizacijo velikosti porcij in analizo podatkov o odpadkih je IKEA uskladila svoje 
poslovanje z gospodarskimi in okoljskimi cilji, kar dokazuje finančne in trajnostne koristi 
učinkovitega nadzora porcij. 
 
Diapozitiv 15: Nadzor porcij v cateringu 
Pri cateringu je natančen nadzor porcij zaradi nepredvidljive narave števila gostov bistvenega 
pomena. Strežba predporcioniranih obrokov in sodelovanje z gosti pri načrtovanju menija 
zagotavlja učinkovitost in zmanjšanje odpadkov. Gostinska podjetja, ki v svoje procese 
vključujejo tehnologijo in prispevek gostov, s tem izboljšajo upravljanje stroškov in lahko 
prispevajo k trajnostnemu poslovanju. 
 
Diapozitiv 16: Nadzor porcij pri operacijah z velikim obsegom 
Obsežne operacije, kot so križarjenja in hoteli, se zanašajo na napredno napovedno analitiko 
in standardizirane tehnike za učinkovito upravljanje velikosti porcij. Z uskladitvijo proizvodnje 
z dejanskimi vzorci porabe te organizacije zmanjšajo količino odpadkov in zagotovijo 
operativno doslednost. Samopostrežne storitve imajo veliko koristi od ukrepov za nadzor 
porcij, ki uravnotežijo izbiro strank z zmanjšano prekomerno proizvodnjo. 
 
Diapozitiv 17: Nadzor porcij kot gonilo dobičkonosnosti 
Vključevanje nadzora nad porcijami v finančne strategije povečuje dobičkonosnost in 
operativno učinkovitost. Restavracije s hitro prehrano so pokazale finančne koristi prilagajanja 
velikosti porcij, s čimer so letno prihranile milijone dolarjev. Te prakse ne le zmanjšujejo 
odpadke, temveč tudi izboljšujejo zadovoljstvo strank in krepijo ugled blagovne znamke. 
 
Diapozitiv 18: Nadzor nad uravnoteženjem porcij in uporabniška izkušnja 
Uravnoteženje nadzora porcij z zadovoljstvom strank je ključnega pomena za ohranjanje 
kakovosti in trajnosti. Vrhunske restavracije pogosto uporabljajo inovativne tehnike prevleke 
za zmanjšanje odpadkov, hkrati pa zagotavljajo izjemna izkustva. Ti pristopi kažejo, kako lahko 
ustvarjalnost uskladi operativne cilje s pričakovanji gostov. 
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Diapozitiv 19: Prihodnje inovacije pri nadzoru porcij 
Nastajajoče tehnologije, kot sta AI in IoT, spreminjajo nadzor nad porcijami s povečanjem 
natančnosti in razširljivosti. Te inovacije omogočajo prilagoditve v realnem času na podlagi 
vzorcev porabe, kar organizacijam pomaga zmanjšati odpadke in optimizirati vire. 
Eksperimentalne kuhinje, ki uporabljajo sisteme, ki jih poganja umetna inteligenca, 
ponazarjajo, kako tehnologija preoblikuje dejavnosti prehranskih storitev. 
 
Diapozitiv 20: Vdelava nadzora porcij v organizacijsko kulturo 
Vključitev nadzora nad porcijami v organizacijsko kulturo zagotavlja dolgoročno trajnost. To 
vključuje vključevanje praks porcioniranja v usposabljanje osebja, operativne politike in 
strategije trajnosti podjetij. Vodilne gostinske skupine kažejo, kako uskladitev nadzora nad 
porcijami z organizacijskimi vrednotami spodbuja kulturo učinkovitosti in okoljske odgovornosti 
ter sčasoma doseže merljivo zmanjšanje odpadkov in stroškov. 
 
Diapozitiv 21: Hvala! 
Hvala, da ste se pridružili tej lekciji. Videli smo, da nadzor porcij ni le tehnična prilagoditev - je 
kulturni premik. Z izboljšanjem načina služenja na novo opredeljujemo tudi, kako skrbimo: za 
naše vire, naše goste in naš planet. Še naprej se premikajmo k pametnejšim, bolj trajnostnim 
prehranskim praksam – po eno porcijo naenkrat. 
 


