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Slajd pierwszy — Modut pierwszy.

Wprowadzenie do zarzadzania marnotrawstwem zywnosci, dostawami i
zapasami.

Slajd drugi — Sesja pierwsza.

Ta sesja dotyczy wstepnych informacji na temat zjawiska marnowania Zzywnosci.
Znajdziesz informacje na temat marnowania Zzywnosci, bezpieczenstwa
zywnosciowego, zrownowazonego rozwoju i definicji ochrony srodowiska. Skala
marnotrawstwa zostanie przedstawiona w kolejnych ogniwach tancucha
zywnosciowego, ze szczeglolnym uwzglednieniem globalnego przemystu
spozywczego i sektora gastronomicznego. Opowiemy o przyczynach marnowania
zywnosci w placowkach gastronomicznych.

Slajd trzeci - Podstawowe pojecia.

Pojecia takie, jak: ,bezpieczehstwo zywnosciowe”, ,bezpieczenstwo zywnosci” oraz
,straty i marnotrawstwo zywnosci” sg niezmiernie istotne i nierozerwalnie ze sobg
powigzane. tagcznik pomiedzy tymi terminami stanowi zywnosc¢, definiowana jako
"substancje lub  produkty, przetworzone, czesciowo przetworzone Ilub
nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktérych spozycia przez
ludzi mozna sie spodziewac”. ,Czesci jadalne” sg definiowane jako wszelkie czesci
zywnos$ci przeznaczone do spozycia przez ludzi. ,Czesci niejadalne” sg definiowane
jako wszelkie skfadniki zwigzane z zywnoscig, ktore nie sg przeznaczone do spozycia
przez ludzi. Przyktady czesci niejadalnych zwigzanych z zywno$cig mogg obejmowac
kos$ci, skorki i pestki/kamienie. Zywnosé to niewatpliwie jedna z niezmiennych dla
cztowieka wartosci niezbednych do zachowania zycia i zdrowia, a prawo do niej
zostato uznane w Powszechnej Deklaracji Praw Cziowieka Organizacji Narodow
Zjednoczonych w tysigc dziewiecset czterdziestym dsmym roku.

Slajd czwarty - Bezpieczenstwo zywnosciowe.

Problem bezpieczenstwa zywnosciowego byt przedmiotem zainteresowan
spoteczenstw od wiekow, ale dopiero w tysigc dziewiecCset siedemdziesigtym
czwartym roku w wyniku kryzysu zywnosciowego na Swiatowym Szczycie
Zywnosciowym  przedstawiono pierwszg definicje tego pojecia. Obecnie
.bezpieczenstwo zywnosciowe” jest definiowane jako sytuacja, w ktérej wszyscy ludzie
przez caty czas majg fizyczny, spoteczny i ekonomiczny dostep do wystarczajgcej,
bezpiecznej i pozywnej zywnosci, ktéra spetnia ich potrzeby i preferencje zywieniowe
umozliwiajgce aktywne i zdrowe zycie.

Slajd piaty - Bezpieczenstwo zywnosciowe.

Bezpieczenstwo zywnosciowe wedtug Organizacji Narodow Zjednoczonych do spraw
Wyzywienia i Rolnictwa opiera sie na czterech filarach: Dostepnosci czyli
wystarczajgcej ilosci zywnosci o odpowiedniej jakosci dostarczanej w ramach
produkcji krajowej lub importu (w tym pomocy zywnosciowej).

Dostepie 0s6b o odpowiednich zasobach do zywnosci w celu uzyskania pozywnej
diety. Na dostep do zywnosci wptywajg uwarunkowania prawne, polityczne,
gospodarcze i spoteczne.
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Trzeci filar to wykorzystanie Zzywnosci determinowane jej jakoscig, w tym
bezpieczenstwem i wartoscia odzywczg. Nalezy zwréci¢é uwage rowniez na
zroznicowanie diety, warunki higieniczne (na przyktad jakos¢ wody) i opieke zdrowotng
w celu osiggniecia stanu dobrego odzywiania, w ktérym wszystkie potrzeby
fizjologiczne sg zaspokojone.

Czwarty filar to stabilno$¢ oznaczajgca, ze gospodarstwo domowe ma przez caty czas
dostep do odpowiedniej zywnosci. Nie moze dochodzi¢ do utraty dostepu do zywnosci
w nastepstwie nagtych kryzysow (na przyktad gospodarczych lub klimatycznych) lub
zdarzen cyklicznych (na przyktad sezonowy brak bezpieczenstwa zywnosciowego).
Pojecie stabilnosci moze zatem odnosic¢ sie zarowno do dostepnosci, jak i dostepu do
Zywnosci.

Slajd szésty - Bezpieczenstwo zywnosci.

Nierozerwalnie z bezpieczenstwem zywnosciowym tgczy sie bezpieczenstwo
zywnos$ci — jeden z elementdéw jakosci zywno$ci majgcy podstawowe znaczenie dla
zdrowia konsumentéw. Bezpieczenstwo zywnosci wedtug Codex Alimentarius to
zapewnienie, ze zywnosc¢ nie spowoduje uszczerbku na zdrowiu konsumenta, jesli jest
przygotowana i/lub spozywana zgodnie z zamierzonym zastosowaniem. Jak szacuje
Organizacja Narodéw Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa,
niebezpieczna zywnos¢ zawierajgca szkodliwe bakterie, wirusy, pasozyty Iub
substancje chemiczne powoduje ponad dwustu chordb. Nalezy uznaé, ze higiena i
jakos¢ spozywanej zywnosci majg znaczgcy wptyw na zdrowie publiczne. Transmisja
zagrozenh z jednego produktu na inny, tzw. zanieczyszczenie krzyzowe, niewtasciwe
uzycie/wykorzystanie zywnosci, nieodpowiednie warunki przechowywania i
przygotowywania oraz nieprzestrzeganie higieny przez personel sg wymieniane przez
Swiatowg Organizacje Zdrowia jako kluczowe czynniki powodujgce rozprzestrzenianie
sie patogendéw przenoszonych przez zywnosc¢. Z tego powodu tak istotne sg
bezpieczenstwo zywnosci i  praktyki higieniczne obejmujgce  wilasciwe
przechowywanie artykutéw spozywczych, utrzymanie czystego srodowiska podczas
przygotowywania positkdw i zapewnienie, ze positki sg wolne od drobnoustrojéow.

Slajd siédmy - Zywnos$é bezpieczna.

Bezpieczna zywnos¢ to zywnos¢ wolna od zagrozen biologicznych, chemicznych lub

fizycznych. Zagrozenia biologiczne to:

e Bakterie chorobotwoércze, np. Salmonella, mogg by¢ obecne w drobiu i jajach.

e Wirusy, ktére mogg by¢ przenoszone przez zywnos¢, na przyktad rotawirusy.

e Pasozyty, na przyktad tasiemiec uzbrojony, tasiemiec nieuzbrojony.

e Zagrozenia chemiczne to rézne substancje chemiczne i metale ciezkie, ktdére moga
by¢é obecne w zywnosci. Zagrozenia chemiczne obejmujg pozostatosci lekow
weterynaryjnych i srodkdéw ochrony roslin, na przyktad z powodu nieprzestrzegania
okresow karencji, srodkow czyszczgcych i dezynfekujgcych po niewlasciwym
ptukaniu lub dodanych przez pomytke.

. Zagrozenia fizyczne to z kolei rézne rodzaje ciat obcych, ktére mogg powodowac
na przyktad obrazenia u konsumenta. Zrédtem zagrozen fizycznych moga by¢
ludzie (na przyktad wtosy, paznokcie, bizuteria), opakowania (np. odtamki szkta lub
plastiku) lub srodowisko, w ktérym przygotowywana jest zywnos$¢ — na przykfad
odpadajgcy ze Scian tynk, szkto z peknietej lampy.
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Slajd 6smy - Straty zywnosci.

Przejdzmy do pojecia strat i marnotrawstwa zywnosci, ktére jest gtbwnym tematem
szkolenia. Nalezy podkresli¢, ze obecnie nie funkcjonuje jedna obowigzujgca definicja
tego zjawiska, a w miedzynarodowej literaturze dostepne sg rézne terminy i definicje
dotyczgce nieracjonalnego gospodarowania zywnoscig. Po raz pierwszy pojecie strat
zywnos$ci zostato zdefiniowane przez Organizacje Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa jako wszelkie produkty przeznaczone do spozycia przez ludzi,
a ktére pomimo ich wytworzenia nie zostaty przez nich spozyte.

Obejmujg ilos¢ zywnosci, ktéra poczgtkowo byta wyprodukowana na cele
konsumpcyjne, jednak ostatecznie ulegta naturalnym ubytkom masy (np. wysychanie),
zepsuciu lub zostata wykorzystana w innym celu (na przyktad do produkcji biopaliwa,
kompostu, pasz).

Do puli tej nie wlicza sie natomiast masy niejadalnych czesci zywnosci (na przyktad
skorki, kosci, tupiny) oraz Zzywnosci, ktora zostata wytworzona na cele
niekonsumpcyjne (na przyktad na pasze, biokomponenty, bioenergie, surowce
opakowalnicze).

Slajd dziewiaty— Definicje.

W definicji Organizacji Narodow Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa
wyrozniono pojecie straty zywnosci odnoszg sie do pierwszych ogniw tancucha
zywnosciowego, to jest produkcji podstawowej i przetworstwa

oraz marnotrawstwa, rozumiane jako ubytki w masie zywnosci odnotowane na
poziomie handlu, gastronomii, gospodarstw domowych.

Slajd dziesigty- Marnotrawstwo zywnosci.

Projekt FUSIONS finansowany przez Komisje Europejskg proponuje postugiwanie sie
terminem marnotrawstwo, ktore wystepuje na wszystkich etapach tancucha
zywnosciowego i dotyczy zaréwno jadalnych, jak i niejadalnych czesci zywno$ci.
Zywnos$é przeznaczona na skarmianie zwierzat lub wykorzystana do produkcii
niektérych materiatow nie jest traktowana jako marnotrawstwo.

Slajd jedenasty — Cele Zrownowazonego Rozwoju.

Przywddcy swiata spotkali sie w dwa tysigce pietnastym roku i ztozyli historyczng
obietnice zabezpieczenia praw i dobrobytu wszystkich na zdrowej, kwitngcej planecie,
przyjmujgc Agende na rzecz Zrownowazonego Rozwoju dwa tysigce trzydziesci i jej
siedemnascie Celéw Zréwnowazonego Rozwoju. Agenda pozostaje swiatowg mapg
drogowg na rzecz zakonczenia ubostwa, ochrony planety i zwalczania nieréwnosci.
Siedemnascie Celéw Zréwnowazonego Rozwoju, kamien wegielny Agendy, oferuje
najbardziej praktyczng i skuteczng sciezke do rozwigzania przyczyn gwattownych
konfliktow, naruszen praw cztowieka, zmiany klimatu i degradacji Srodowiska i ma na
celu zapewnienie, ze nikt nie zostanie pominiety. Cele Zréwnowazonego Rozwoju
odzwierciedlajg zrozumienie, ze zréwnowazony rozwoj wszedzie musi integrowac
wzrost gospodarczy, dobrobyt spoteczny i ochrone $rodowiska. Cele
Zrownowazonego Rozwoju sg wezwaniem do dziatania wszystkich krajow — biednych,
bogatych i o srednich dochodach — w celu promowania dobrobytu przy jednoczesnej
ochronie planety. Uznajg, ze wyeliminowanie ubdstwa musi iSC w parze ze strategiami,
ktére pobudzajg wzrost gospodarczy i odpowiadajg na szereg potrzeb spotecznych, w
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tym edukacje, opieke zdrowotng, zabezpieczenie spoteczne i mozliwosci zatrudnienia,
a jednoczesnie zajmujg sie zmianami klimatycznymi i ochrong srodowiska.

Slajd dwunasty - Cel dwunasty: Zapewni¢ wzorce zrownowazonej konsumpcji
i produkcji.

Cel dwunasty dotyczy zapewnienia zrownowazonych wzorcéw konsumpciji i produkcji,
co jest kluczowe dla obecnych i przysztych pokoleh. Naszej planecie konczg sie
zasoby, ale populacja nadal rosnie. Jesli do dwa tysigce piecdziesigtego roku
populacja Swiata osiggnie dziewieC i osiem dziesigtych miliarda, potrzeba bedzie
prawie trzech planet, aby zapewni¢ zasoby naturalne potrzebne do utrzymania
obecnego stylu zycia. Musimy zmieni¢ nasze nawyki konsumpcyjne. Postep
gospodarczy i spoteczny w ciggu ostatniego stulecia wigzat sie z degradacjg
Srodowiska, ktora zagraza samym systemom, od ktérych zalezy nasz przyszty rozwoj
i samo przetrwanie. Udana transformacja bedzie oznacza¢ poprawe efektywnosci
wykorzystania zasobdw, uwzglednienie catego cyklu zycia dziatalnosci gospodarczej i
aktywne zaangazowanie w wielostronne porozumienia srodowiskowe. Cel dwunasty
Zrébwnowazonego Rozwoju, zadanie dwanascie trzy obejmuje zobowigzanie do
zmniejszenia o potowe globalnego marnotrawstwa zywno$ci na mieszkanca na
poziomie detalicznym i konsumenckim oraz ograniczenia strat zywno$ci w faricuchach
dostaw do dwa tysigce trzydziestego roku. Cel dwanascie trzy odgrywa kluczowa role
w realizacji innych Celéw Zréwnowazonego Rozwoju, w tym tych dotyczgcych Zero
Gtodu (Cel drugi), Zrownowazonych Miast (Cel jedenasty) i Dziatan na rzecz Klimatu
(Cel trzynasty). Osiggniecie Celu dwunastego wymaga wspierania modeli gospodarki
o obiegu zamknietym, zréwnowazonych praktyk produkcyjnych i odpowiedzialnej
konsumpcii.

Slajd trzynasty - Skala marnotrawstwa zywnosci na swiecie.

lle zywnosci marnuje sie na $wiecie? Wedlug raportu Organizacji Narodow
Zjednoczonych do spraw Wyzywienia i Rolnictwa, w pierwszej dekadzie dwudziestego
pierwszego wieku rocznie na swiecie marnowane byto okoto jednej trzeciej zywnosci
nadajgcej sie do spozycia przez ludzi, czyli okoto jeden i trzy dziesigte miliarda ton
rocznie. Jedna trzecia - czyli jesli mamy trzy jabtka to jedno z nich nie zostaje
skonsumowane tylko trafia najczesciej do pojemnika na odpady, to tak jakby jedng
trzecig naszych zakupow spozywczych od razu po przyniesieniu ze sklepu wyrzuci¢
do kosza.

Slajd czternasty - Ktéry region marnuje najwiecej?

Marnotrawstwo zywnosci to problem ogolnoswiatowy, jak wynika z zatgczonego
wykresu. Skala marnotrawstwa jest uzalezniona od poziomu rozwoju gospodarczego
panstwa. W krajach tzw. rozwinietych, skala omawianego zjawiska jest duzo wieksza
i W znacznej mierze sg za to odpowiedzialni konsumenci. Natomiast w krajach o niskich
dochodach, zywnos¢ tracona jest przede wszystkim w poczgtkowych i srodkowych
etapach tancucha dostaw zywnosci. Najwiecej w przeliczeniu na jedng osobe biorgc
pod uwage caty tancuch zywnosciowy - marnuje sie zywnosci w Ameryce Pétnocnej i
Oceanii (okoto trzysta kilograméw) oraz w Europie (okoto dwiescie szesédziesigt
kilogramow), natomiast najmniej w potudniowej Azji (okoto sto dwadziescia kilogramow
na osobe na rok) i Afryce Subsaharyjskiej (okoto sto siedemdziesiat kilograméw na
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osobe na rok). Natomiast uwzgledniajgc ogniwo gospodarstw domowych rowniez
wida¢ znaczacg roznice, Europa oraz Ameryka Potnocna — marnuje okoto
dziewiecdziesiat piec - sto pietnascie kilograméw na osobe na rok. Natomiast Azja
Potudniowo-Wschodnia i Afryka Saharyjska — sze$¢ -jedenascie kilograméw na rok.

Slajd pietnasty - Struktura zrédet odpadéw zywnosciowych wytworzonych w

Unii Europejskiej.

W ramach projektu FUSIONS oszacowano, ze dwadziescia osiem krajow Unii
Europejskiej zmarnowato okoto osiemdziesigt siedem i sze$S¢ dziesigtych miliona ton
zywnosci, z czego gospodarstwa domowe odpowiadaty za okoto pieédziesiat trzy
procent (czterdziesci szesS¢ i pieC dziesigtych miliona ton). Na kolejnych pozycjach
znajdowalty sie: przetwoérstwo spozywcze (szesnascie i dziewie¢ dziesigtych miliona
ton; dziewietnascie procent), produkcja podstawowa (dziewie¢ i jedna dziesigta
miliona ton; jedenascie procent), gastronomia (dziesie€ i pie¢ dziesigtych miliona ton;
dwanascie procent) oraz handel hurtowy i detaliczny (cztery i szesc¢ dziesigtych miliona
ton; pie¢ procent). Uwzgledniajgc liczbe mieszkancéw, okreslono, ze na kazdego
mieszkanca Unii Europejskiej przypada rocznie sto siedemdziesigt trzy kilogramy
zmarnowanej zywnosci. Jak podajg autorzy opracowania, w dwa tysigce jedenastym
roku catkowita masa wyprodukowanej w Unii Europejskiej zywnos$ci wyniosta osiemset
szescdziesiat piec kilogramdéw na osobe. Zatem oznacza to, ze dwadziescia procent
wyprodukowanej zywnosci zostato zmarnowane.

Slajd szesnasty - Marnowanie zywnosci.

Na potrzeby Wskaznika Marnowania Zywnos$ci (Food Waste Index Report)
»,marnowanie zywnosci” definiuje sie jako zywnos$¢ i zwigzane z nig niejadalne czesci
usuniete z tancucha dostaw zywnosci w trzech nastepujgcych sektorach: handel
detaliczny, ustugi gastronomiczne, gospodarstwa domowe.

Wskaznik Marnowania Zywnosci mierzy catkowity mase $wiezych odpadéw
zywnosciowych (a nie poszczegdlnych towaréw).

Slajd siedemnasty - Skala odpadéw zywnosci w Europie.

W dwa tysigce dwudziestym trzecim roku Komisja Europejska opublikowata po raz
pierwszy, za posrednictwem Eurostatu, wyniki monitorowania odpadow
zywnosciowych w catej Unii Europejskiej.
Panstwa cztonkowskie Unii Europejskiej sg zobowigzane do pomiaru odpadow
zywnosciowych generowanych na wszystkich etapach tancucha dostaw, przy uzyciu
metodologii okreslonych w zatgczniku trzecim do decyzji delegowanej Komisji (Unii
Europejskiej) dwa tysigce dziewietnascie na tysigc pieCset dziewiecdziesigt siedem
(Komisja Europejska dwa tysigce dziewietnascie).
Aby zakonczyé pomiary zgodnie z wymogami Indeksu Marnowania Zywno$ci, pafnstwa
cztonkowskie sg proszone o:
e Okreslenie zakresu — to jest wybranie sektora, w odniesieniu do ktérego moga
raportowac.
e Wybranie odpowiednich metod pomiaru odpaddéw zywnosciowych (Swiezej
masy netto).
e Przeprowadzenie badan przy uzyciu wybranych metod.
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e Skalowanie pomiaru z reprezentatywnych badan do krajowych szacunkow.

e Raportowanie odpadéw zywnosciowych dla Indeksu Marnowania Zywnosci.

e Regularne powtarzanie badan (przynajmniej co cztery lata) przy uzyciu spojne;j
metodologii.

Slajd osiemnasty - Odpady zywnosci w Europie.

Znaczne zroznicowanie obserwuje sie we wszystkich sektorach w Europie (patrz
rysunek). W tym momencie, biorgc pod uwage, ze nie sg znane konkretne metodologie
dla kazdego punktu danych zgtaszanych przez Eurostat, trudno powiedzie¢, czy
odzwierciedla to rzeczywiste zréznicowanie, czy réznice w metodologiach i zakresach,
szczegolnie w sektorach handlu detalicznego i ustug gastronomicznych. Jednak dane
potwierdzajg znaczenie odpadow zywnosciowych w gospodarstwach domowych,
ktére sg szczegdlnie duze i warte uwagi. Ponadto mozna zaobserwowaé znaczne
réznice miedzy krajami w zakresie odpadow zywnosciowych w sektorze ustug
gastronomicznych. Najwiecej zywnosci, ponad trzydziesci kilograméw na osobe,
marnuje sie w tym sektorze na Malcie i w Irlandii. Kraje, w ktorych marnuje sie od
dwudziestu do trzydziestu kilogramdw na osobe rocznie, to Austria i Szwajcaria. W
Grecji marnuje sie okoto dwadziescia kilograméw na osobe. W krajach takich jak
Polska, Hiszpania i Stowenia jest to mniej niz pie¢ kilogramoéw. Dane dla Wtoch nie sg
dostepne.

Slajd dziewietnasty - lle odpadéw zywnosci jest generowanych globalnie?

W dwa tysigce dwudziestym drugim roku swiat zmarnowat szacunkowo jeden i pie¢
setnych miliarda ton zywnosci tgcznie w sektorach handlu detalicznego, gastronomii i
gospodarstw domowych. Stanowi to sto trzydziesci dwa kilogramy na osobe rocznie,
z czego siedemdziesigt dziewie¢ kilogramdw na osobe marnowano w gospodarstwach
domowych (patrz tabela). W samych gospodarstwach domowych oznacza to, ze kazda
osoba marnuje srednio znacznie wiecej niz Srednia masa dorostego cztowieka rocznie,
przy czym marnowana zywnos$¢ z handlu detalicznego, gastronomii i gospodarstw
domowych wazy ponad dwukrotnie wiecej niz przecietny cziowiek. Stanowi to
dziewietnascie procent zywnosci dostepnej dla konsumentéw, ktora jest marnowana
na poziomie handlu detalicznego, gastronomii i gospodarstw domowych.

Slajd dwudziesty - Przyczyny marnowania zywnosci w gastronomii.

Gtéwng przyczyng marnowania zywnosci w sektorze gastronomicznym jest trudnosc¢
W oszacowaniu popytu i wyrzucanie zywnosci z powodu przygotowywania jej w zbyt
duzych ilosciach (ponad potowa ankietowanych placowek wskazata odpowiedz
zawsze i czasami). Inng przyczyng marnowania zywnosci w gastronomii jest pomijanie
daty waznosci produktéw spozywczych (trzydziesci procent odpowiedzi zawsze,
zwykle, czasami), co z kolei moze by¢ spowodowane niewtasciwym planowaniem
zakupoéw, czyli kupowaniem zbyt duzej ilosci niewykorzystanej zywnosci. Co dziesigta
placéwka zadeklarowata, ze zawsze lub zazwyczaj wyrzuca zywnosc¢ z powodu zbyt
duzych i nieprzemyslanych zakupow. W potowie ankietowanych placowek zywnosc¢
jest czasami lub okazjonalnie wyrzucana z powodu niewystarczajgcych kwalifikaciji
pracownikow. W kazdym przedsiebiorstwie krytycznym czynnikiem odpowiedzialnym
za btedy sg ludzie. Poziom wiedzy i kwalifikacji pracownikéw powinien by¢ odpowiedni
do wykonywanych przez nich czynnosci. Brak doswiadczenia i odpowiednich
kwalifikacji moze skutkowa¢ bitedami i marnowaniem 2zywnosci. Dlatego tez
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podnoszenie kwalifikacji pracownikdéw poprzez obowigzkowe szkolenia jest niezbedne
i powinno by¢ przeprowadzane okresowo w celu aktualizacji i utrwalania wiedzy.
Najrzadziej wskazywanym powodem marnowania zywnosci (odpowiedz: nigdy) byta
potrzeba znalezienia pomystu na wykorzystanie zywnosci do przygotowania innych
potraw (okoto siedemdziesigt procent wskazan) oraz kupowanie produktow niskiej
jakosci (ponad szescdziesigt procent wskazan).

Slajd dwudziesty pierwszy - Czestotliwos¢ wyrzucania produktéw

zywnosciowych w zaktadach gastronomicznych.

Jedna trzecia badanych placéwek gastronomicznych zadeklarowata, ze najczesciej
wyrzucang zywnoscig (z czestotliwoscig codziennie i prawie codziennie) byty produkty
otwarte ze sladami zepsucia, produkty przeterminowane, zwiedte warzywa i owoce. W
jednej czwartej badanych placéwek gotowe dania na ciepto wyrzucano codziennie, a
zimne dania i pieczywo w co pigtej placéwce. Z kolei najrzadziej deklarowano
wyrzucanie potproduktow. Hierarchie produktéw wyrzucanych w placéwkach
gastronomicznych przedstawiono na rysunku. Produkty najcze$ciej wyrzucane
znajdujg sie u podstawy piramidy. Okreslenie grup zywnosci najczesciej wyrzucanej
jest istotne z punktu widzenia ograniczania tego niepozgdanego zjawiska. Wyniki te
okreslajg, ktore procesy operacyjne nalezy zmodyfikowac, aby zminimalizowaé ilos¢
wyrzucanej zywnosci w danej placéwce. Przykitadowo, aby zmniejszy¢ ryzyko
wyrzucania zwiedtych owocow i warzyw, nalezy zastanowi¢ sie nad wilasciwym
sposobem ich przechowywania i/lub wprowadzi¢ lepszg organizacje produkcji poprzez
inne planowanie zamoéwien, zmiane menu i tym podobne.

Slajd dwudziesty drugi - Struktura procentowa zmarnowanej zywnosci.

Sektor ustug gastronomicznych jest drugim miejscem, po gospodarstwach domowych,
ktéry zapewnia realizacje potrzeb zywieniowych Iludnosci. Marnotrawstwo w
gastronomii moze by¢ warunkowane zarowno czynnikami zwigzanymi z przyjetg
organizacjg funkcjonowania zakfadu (na przyktad samoobstuga, obstuga kelnerska),
jak tez postepowaniem gosci korzystajgcych z ich ustug. Badania przeprowadzone w
gastronomii hotelowej wskazaty, ze najwiecej zywnosci marnowane byto w dziale
ekspedycyjnym, to jest w bufecie na sali konsumenckiej badz w postaci resztek
talerzowych zwazonych w zmywalni naczyn stotowych. Masa powstajgcych tak
zwanych resztek talerzowych jest skorelowana z rodzajem i formg swiadczonej ustugi
gastronomicznej. Serwowanie positkbw w postaci bufetu samoobstugowego (tak
zwany szwedzki stét), kiedy oferowana jest nieograniczona ilos¢ zywnosci, a cena jest
stata, stymuluje konsumentow do naktadania wiekszej ilosci niz sg w stanie
skonsumowac. Najmniej resztek talerzowych odnotowano w restauracji, w ktorej dania
byty serwowane a la carte.

Z kazdej porcji podawanej gosciom, w postaci resztek talerzowych marnowato sie
Srednio piec setnych kilograma, co stanowito pie¢ i osiem dziesigtych procent jej wagi.

Slajd dwudziesty trzeci - Przyczyny niedojedzenia porcji w lokalu

gastronomicznym.

Prawie potowa respondentow stwierdzita, Zze powodem pozostawiania
niedokonczonych positkbw w lokalach gastronomicznych byty zbyt duze porcje i
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nieodpowiedni smak. Klienci czesto nie sg swiadomi skfadnikow potraw, co moze
prowadzi¢ do zamawiania dan, ktére pozostang niedokonczone. Okoto jedna pigta
konsumentow wskazata, ze nie dokonczyta positku w lokalu gastronomicznym,
poniewaz znalazta niepozgdany element w daniu lub zamowita zbyt wiele dan. Okoto
jedna szésta respondentdéw wskazata nieatrakcyjny wyglad jako powdd
niedokonczenia positku.

Slajd dwudziesty czwarty - Kto marnuje wiecej zywnosci w zaktadach
gastronomicznych?

Mtodzi konsumenci, w wieku od osiemnastu do trzydziestu czterech lat, gtéwnie
mezczyzni, deklarowali znacznie nizszg czestotliwos¢ pozostawiania jedzenia na
talerzach. Zaobserwowano, ze osoby w wieku dwadzie$cia sze$¢ —trzydziesci piec lat
pozostawiaty znacznie mniej resztek na talerzach niz osoby w wieku trzydziesci sze$é
— czterdziesci piec¢ lat. Dlatego tez, jesli chodzi o resztki na talerzach w lokalach
gastronomicznych, mozna zatozy¢, ze mtodsi konsumenci pozostawiali mniej resztek
na talerzach niz starsi. Konsumentami, ktérzy zadeklarowali, ze ,,czasami” zostawiajg
niedokonczone positki, bylty niewyksztalcone starsze kobiety (powyzej
szescdziesigtego roku zycia). Mezczyzni, gtdwnie w wieku powyzej szescdziesigtego
roku zycia z wyzszym wyksztatceniem i bezrobotni, byli osobami, ktére zadeklarowaty
najnizszg czestotliwo$¢ pozostawiania resztek na talerzach w kazdym typie lokali
gastronomicznych.

Liczne badania potwierdzity, ze kobiety generujg wiecej odpaddéw na talerzach niz
mezczyzni. Jednym z powododw jest to, ze kobiety nie spozywajg tak duzych porcji jak
mezczyzni, ze wzgledu na swojg budowe fizyczna.

Slajd dwudziesty pigty — Dziekujemy za uwage.
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