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Slajd pierwszy: Moduł drugi 

Zarządzanie produkcją żywności i napojów. 

Slajd drugi: Sesja druga. 

Ta sesja ma na celu dostarczenie uczestnikom wiedzy na temat prawidłowych technik 

przygotowywania żywności zapewniających bezpieczeństwo żywności i 

minimalizujące ilość odpadów. Zostaną omówione  techniki minimalizujące resztki. 

 

Slajd trzeci: Produkcja żywności i zarządzanie zapasami. 

Efektywne zarządzanie produkcją i zapasami żywności ma zasadnicze znaczenie dla 

zmniejszenia ilości odpadów i utrzymania wysokiej jakości produktów. Proces 

produkcji żywności obejmuje kilka powiązanych ze sobą etapów, w tym przygotowanie, 

formułowanie, porcjowanie i pakowanie. Zarządzanie zapasami zapewnia, że 

odpowiednie składniki są dostępne we właściwym czasie, minimalizując psucie się i 

nadprodukcję. Rozważmy przykład firmy produkującej świeże chipsy ziemniaczane. 

Bez odpowiedniego zarządzania zapasami może dojść do nadmiaru ziemniaków, które 

się zmarnują, lub do ich niedoboru w okresie szczytowego zapotrzebowania. Z drugiej 

strony, restauracja korzystająca z oprogramowania do zarządzania zapasami może 

zapewnić, że zapasy są utrzymywane na optymalnym poziomie, zapobiegając 

zarówno marnotrawstwu, jak i zakłóceniom. Systemy te pomagają firmom 

zsynchronizować zapasy z potrzebami produkcyjnymi, promując zrównoważony 

rozwój i wydajność. 

 

Slajd czwarty: Fazy produkcji żywności. 

Produkcja żywności dzieli się na cztery główne etapy: przygotowanie, formowanie, 

porcjowanie i pakowanie. Każda faza odgrywa kluczową rolę w zapewnieniu ogólnej 

jakości i trwałości procesu produkcyjnego. Przygotowanie obejmuje obróbkę i wstępne 

przetwarzanie surowców w celu zapewnienia, że są one gotowe do dalszego 

wykorzystania. Na przykład sprzedawca żywności może ręcznie myć i kroić warzywa, 

podczas gdy większa firma może korzystać ze zautomatyzowanych narzędzi, aby 

usprawnić ten etap. Formowanie koncentruje się na standaryzacji receptur w celu 

utrzymania spójności i ograniczenia błędów w składnikach. Porcjowanie zapewnia 

dokładne rozmiary porcji, co pomaga zmniejszyć ilość odpadów na talerzach i 

kontrolować koszty. Wreszcie, pakowanie chroni produkt podczas dystrybucji i 

zapewnia, że dociera on do konsumentów w dobrym stanie. Na przykład 

zrównoważone materiały opakowaniowe mogą zminimalizować wpływ na środowisko 

przy jednoczesnym zachowaniu jakości produktu. Dzięki skutecznej integracji tych 

etapów, firmy mogą usprawnić przepływ produkcji i zmniejszyć ilość odpadów. 

 

Slajd piąty: Przygotowanie: Podstawa jakości żywności. 
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Przygotowanie jest podstawowym etapem produkcji żywności i odgrywa kluczową rolę 

w określaniu jakości produktu końcowego. Obejmuje on ostrożne obchodzenie się z 

surowcami w celu zapewnienia ich świeżości i bezpieczeństwa. Etap ten obejmuje 

mycie składników w celu spełnienia norm bezpieczeństwa żywności, optymalizację 

technik przetwarzania wstępnego w celu zminimalizowania ilości odpadów oraz 

przestrzeganie protokołów zgodności, takich jak HACCP, w celu zapobiegania 

zanieczyszczeniom. Na przykład firma cateringowa, która wdrożyła automatyzację na 

etapie wstępnego przetwarzania, zmniejszyła ilość odpadów o dwadzieścia procent, 

jednocześnie poprawiając wydajność. Niezależnie od skali, firmy mogą przyjąć 

podobne środki, aby zapewnić, że procesy przygotowawcze są zarówno skuteczne, 

jak i zrównoważone. 

 

Slajd szósty: Porcjowanie: Osiąganie precyzji i wydajności. 

 Porcjowanie to kluczowy etap produkcji żywności, który bezpośrednio wpływa 

zarówno na redukcję odpadów, jak i zadowolenie klientów. Etap ten koncentruje się 

na zapewnieniu, że wielkości porcji są dokładne i spójne, zgodne zarówno ze 

standardami żywieniowymi, jak i oczekiwaniami konsumentów. Narzędzia cyfrowe i 

systemy oparte na wadze mogą pomóc w osiągnięciu precyzji w porcjowaniu, co jest 

szczególnie przydatne dla restauracji dążących do standaryzacji swoich dań. 

Dostosowując wielkość porcji do preferencji klientów, firmy mogą również 

zminimalizować ilość odpadów na talerzach. Na przykład restauracja, która 

wystandaryzowała wielkość porcji, zmniejszyła ilość odpadów na talerzach o 

piętnaście procent, co doprowadziło do zwiększenia zadowolenia klientów i 

oszczędności kosztów. Dokładne praktyki porcjowania przynoszą korzyści firmom 

każdej wielkości, zmniejszając nadmiar i zapewniając wydajność operacyjną. 

 

Slajd siódmy: Pakowanie: Ostatni krok. 

 Pakowanie stanowi ostatnią fazę produkcji żywności i służy jako kluczowy element 

utrzymania jakości i trwałości produktu. Etap ten obejmuje wybór odpowiednich 

materiałów, zapewnienie zgodności z przepisami dotyczącymi etykietowania oraz 

wdrożenie środków zapewnienia jakości w celu zapobiegania zanieczyszczeniom. Na 

przykład stosowanie biodegradowalnych lub nadających się do recyklingu materiałów 

opakowaniowych może zmniejszyć wpływ na środowisko, podczas gdy 

zautomatyzowane systemy mogą zwiększyć wydajność i spójność. W zakładzie 

przetwórstwa spożywczego, w którym zastosowano zautomatyzowane linie pakujące, 

ilość odpadów zmniejszyła się o dwadzieścia procent, co pokazuje, jak ważne jest 

połączenie zrównoważonego rozwoju z usprawnieniami operacyjnymi. Skuteczne 

pakowanie zapewnia bezpieczną dystrybucję produktów i zgodność z oczekiwaniami 

konsumentów i przepisami. 
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Slajd ósmy: Technologie wspierające przygotowywanie żywności. 

Nowoczesne technologie przekształciły procesy przygotowywania żywności, 

poprawiając wydajność i zmniejszając ilość odpadów. Czujniki IoT mogą monitorować 

warunki przechowywania, zapewniając, że składniki pozostaną świeże i zostaną 

wykorzystane, zanim się zepsują. Narzędzia do automatyzacji, takie jak krajalnice i 

sortowniki, usprawniają zadania wstępnego przetwarzania i zmniejszają liczbę błędów 

ręcznych. Ponadto inteligentne systemy, które śledzą wykorzystanie składników w 

czasie rzeczywistym, pomagają zoptymalizować alokację zasobów i zminimalizować 

ich nadmiar. Przykładowo, sieć restauracji, która wdrożyła systemy magazynowania z 

obsługą IoT, zredukowała liczbę zepsutych produktów o dwadzieścia pięć procent. 

Technologie te są dostępne dla firm różnej wielkości i zapewniają praktyczne 

rozwiązania zwiększające wydajność przygotowywania żywności. 

Slajd dziewiąty: Zrównoważone praktyki w przygotowywaniu żywności. 

Przyjęcie zrównoważonych praktyk podczas przygotowywania żywności pomaga 

zmniejszyć ilość odpadów i oszczędzać zasoby. Praktyki te obejmują wdrażanie 

wydajnych technik mycia w celu oszczędzania wody, stosowanie precyzyjnych 

narzędzi w celu maksymalizacji wydajności surowców oraz przekształcanie odpadów 

organicznych w kompost zamiast wysyłania ich na wysypiska śmieci. Zakład 

przetwórczy, który wprowadził inicjatywy kompostowania, zmniejszył ilość odpadów 

składowanych na wysypiskach o czterdzieści procent, pokazując wpływ takich 

środków. Włączając zrównoważony rozwój do przygotowywania żywności, firmy mogą 

przyczynić się do ochrony środowiska, jednocześnie osiągając oszczędności i 

usprawnienia operacyjne. 

 

Slajd dziesiąty: Integracja faz produkcji. 

Integracja praktyk redukcji odpadów na wszystkich etapach produkcji żywności 

zwiększa wydajność i zrównoważony rozwój. Systemy monitorowania w czasie 

rzeczywistym, takie jak Integrated Business Planning, zapewniają wgląd w zapasy i 

cykle produkcyjne, pomagając firmom uniknąć nadprodukcji. Zoptymalizowana 

alokacja zasobów dostosowuje wykorzystanie składników do prognoz popytu, 

zmniejszając niedobory i marnotrawstwo. Scentralizowane zarządzanie danymi 

usprawnia podejmowanie decyzji poprzez konsolidację informacji z wielu etapów. Na 

przykład globalna firma spożywcza, która przyjęła te praktyki, zmniejszyła ogólną ilość 

odpadów o trzydzieści jeden procent. Integracja faz produkcji zapewnia, że redukcja 

odpadów jest osiągana płynnie i konsekwentnie. 

 

Slajd jedenasty: Współpraca z dostawcami w celu minimalizacji odpadów. 

Współpraca z dostawcami jest skuteczną strategią minimalizacji odpadów w całym 

łańcuchu dostaw. Współpraca ta obejmuje przyjęcie systemów just-in-time w celu 

dostosowania dostaw do potrzeb produkcyjnych, weryfikację standardów dostawców 
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w celu zmniejszenia liczby odrzutów oraz wspieranie partnerstwa z dostawcami 

dbającymi o środowisko. Godnym uwagi przykładem jest partnerstwo między McCain 

Foods i rolnikami uprawiającymi ziemniaki, które zmniejszyło ilość odpadów z pól o 

osiemnaście procent dzięki zastosowaniu technologii monitorowania gleby. Silne 

relacje z dostawcami umożliwiają firmom utrzymanie wysokiej jakości surowców przy 

jednoczesnym minimalizowaniu strat, przyczyniając się do bardziej zrównoważonego 

łańcucha dostaw. 

 

Slajd dwunasty: Rola bezpieczeństwa żywności w redukcji odpadów. 

 Środki bezpieczeństwa żywności odgrywają istotną rolę w wydłużaniu okresu 

przydatności do spożycia i zapobieganiu zanieczyszczeniom, co ma kluczowe 

znaczenie dla zmniejszenia ilości odpadów. Strategie obejmują przestrzeganie 

protokołów HACCP w celu identyfikacji zagrożeń, korzystanie z zaawansowanego 

sprzętu do dezynfekcji w celu utrzymania higieny oraz stosowanie systemów 

monitorowania temperatury w celu ochrony łatwo psujących się towarów podczas 

przechowywania i transportu. Firma Kraft Heinz wdrożyła zoptymalizowaną logistykę 

łańcucha chłodniczego, co pozwoliło zaoszczędzić jeden i dwie dziesiąte miliona 

dolarów rocznie dzięki ograniczeniu psucia się produktów. Praktyki te podkreślają 

znaczenie bezpieczeństwa żywności dla utrzymania jakości produktów i minimalizacji 

odpadów w całym procesie produkcyjnym. 

 

Slajd trzynasty: Wskaźniki do śledzenia redukcji odpadów żywnościowych. 

 Pomiar postępów w redukcji odpadów jest niezbędny do udoskonalenia strategii i 

osiągnięcia celów zrównoważonego rozwoju. Kluczowe wskaźniki obejmują ocenę 

wykorzystania surowców poprzez wskaźniki wydajności, identyfikację nieefektywności 

za pomocą stosunku odpadów do produkcji oraz ilościowe określenie oszczędności 

finansowych wynikających ze zmniejszenia ilości odpadów. Koncentracja PepsiCo na 

tych wskaźnikach zaowocowała zmniejszeniem kosztów odpadów żywnościowych o 

sześćdziesiąt  milionów dolarów rocznie. Śledząc i analizując dane, firmy mogą 

identyfikować obszary wymagające poprawy i wdrażać ukierunkowane interwencje w 

celu zwiększenia wydajności i zminimalizowania ilości odpadów. 

 

Slajd czternasty: Programy szkoleniowe dotyczące zrównoważonych praktyk. 

 Szkolenie pracowników jest kluczowym elementem wspierania kultury 

zrównoważonego rozwoju w produkcji żywności. Skuteczne programy obejmują 

praktyczne warsztaty, które uczą technik maksymalizacji wykorzystania składników, 

szkolenia w zakresie znajomości danych, aby umożliwić pracownikom analizowanie 

danych dotyczących odpadów i podejmowanie działań w tym zakresie, a także 

inicjatywy zachęcające do współpracy między działami. Programy szkoleniowe Nestlé 

doprowadziły do dwudziestoprocentowej redukcji odpadów w szwajcarskich zakładach 
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produkcyjnych, pokazując wymierne korzyści płynące z inwestowania w edukację 

pracowników. Programy szkoleniowe pomagają zapewnić, że praktyki 

zrównoważonego rozwoju są konsekwentnie stosowane na wszystkich poziomach 

organizacji. 

 

Slajd piętnasty: Zrównoważony rozwój w produkcji żywności. 

 Inicjatywy na rzecz zrównoważonego rozwoju w produkcji żywności wykraczają poza 

redukcję odpadów, a także poprawiają reputację firmy. Kluczowe strategie obejmują 

wdrażanie systemów energii odnawialnej w celu zmniejszenia zużycia energii, 

recykling wody podczas procesów czyszczenia w celu oszczędzania zasobów oraz 

odpowiedzialne pozyskiwanie surowców w celu zapewnienia długoterminowej 

rentowności. Na przykład firma Mars przeszła na energię odnawialną w swoich 

zakładach produkcyjnych, oszczędzając dwieście milionów dolarów przy 

jednoczesnym zmniejszeniu wpływu na środowisko. Wysiłki te pokazują, w jaki sposób 

zrównoważony rozwój może przynieść korzyści zarówno finansowe, jak i 

środowiskowe, zapewniając plan dla firm dążących do przyjęcia podobnych praktyk. 

 

Slajd szesnasty: Ćwiczenie scenariuszowe: Wyzwania związane z redukcją 

marnotrawstwa żywności. 

W tym ćwiczeniu uczestnicy przeanalizują scenariusz wysokiego marnotrawstwa 

obejmujący nieefektywność przygotowania i porcjowania. Ćwiczenie koncentruje się 

na diagnozowaniu pierwotnych przyczyn marnotrawstwa, proponowaniu skalowalnych 

rozwiązań i wdrażaniu praktycznych interwencji w celu usprawnienia przepływu pracy. 

To praktyczne podejście pozwala uczestnikom zastosować koncepcje poznane 

podczas modułu do rzeczywistych wyzwań, wyposażając ich w praktyczne 

spostrzeżenia, aby skutecznie zmniejszyć ilość odpadów. 

 

Slajd siedemnasty: Studium przypadku: Kompleksowa redukcja odpadów. 

Firma Danone osiągnęła trzydziestopięcioprocentową redukcję marnotrawstwa 

żywności w zakresie przygotowywania, formułowania i pakowania poprzez integrację 

analityki predykcyjnej, monitorowania IoT i programów recyklingu. Środki te nie tylko 

poprawiły wydajność, ale także pozwoliły firmie zaoszczędzić pięćdziesiąt milionów 

euro rocznie. To studium przypadku podkreśla transformacyjny potencjał łączenia 

technologii z inicjatywami na rzecz zrównoważonego rozwoju, oferując cenne lekcje 

dla firm, które chcą zoptymalizować swoje działania i zmniejszyć ilość odpadów. 

 

Slajd osiemnasty: Zaangażowanie konsumentów w redukcję marnotrawstwa 

żywności.  
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Zachowania konsumentów odgrywają znaczącą rolę w ograniczaniu marnowania 

żywności. Firmy mogą angażować konsumentów, oferując dostosowywane rozmiary 

porcji w celu zmniejszenia ilości odpadów na talerzach, prowadząc kampanie 

edukacyjne w celu podniesienia świadomości na temat wpływu marnowania żywności 

na środowisko oraz wdrażając programy nagród zachęcające do dokonywania 

zrównoważonych wyborów. Na przykład kampania Sainsbury "Waste Less, Save 

More" zmniejszyła ilość odpadów konsumenckich o jedenaście procent i zaoszczędziła 

gospodarstwom domowym średnio czterysta pięćdziesiąt funtów rocznie. 

Zaangażowanie konsumentów tworzy wspólny wysiłek na rzecz zrównoważonego 

rozwoju i redukcji odpadów. 

 

Slajd dziewiętnasty: Najlepsze praktyki dla osiągnięcia zerowego 

marnotrawstwa żywności. 

 Osiągnięcie zerowego poziomu marnotrawstwa żywności wymaga wdrożenia 

najlepszych praktyk systemowych w całej produkcji i dystrybucji. Obejmują one 

eliminację nieefektywności dzięki zasadom odchudzonej produkcji, wykorzystanie 

zintegrowanych systemów danych do śledzenia odpadów w czasie rzeczywistym oraz 

współpracę z partnerami w łańcuchu dostaw w celu opracowania innowacyjnych 

rozwiązań w zakresie redukcji odpadów. Dzięki zastosowaniu tych metod firma 

General Mills zredukowała ilość odpadów operacyjnych o trzydzieści procent. Praktyki 

te pokazują, że zerowa ilość odpadów jest możliwa do osiągnięcia dzięki 

skoordynowanym wysiłkom i strategicznym innowacjom. 

 

Slajd dwudziesty: Ćwiczenie symulacyjne: Optymalizacja przepływu pracy. 

 W tym ćwiczeniu symulacyjnym uczestnicy skupią się na optymalizacji przepływu 

pracy produkcyjnej w celu wyeliminowania nieefektywności w zakresie przygotowania 

i porcjowania. Ćwiczenie obejmuje identyfikację konkretnych nieefektywności, 

proponowanie rozwiązań technologicznych i pomiar wpływu tych interwencji na 

redukcję odpadów i oszczędności kosztów. To praktyczne ćwiczenie pozwala 

uczestnikom przetestować i udoskonalić swoje strategie, zapewniając, że są 

przygotowani do wdrożenia skutecznych środków redukcji odpadów w swoich 

operacjach. 

 

Slajd dwudziesty pierwszy: W kierunku systemów zerowego marnowania 

żywności. 

 Przejście do systemów zerowego marnotrawstwa żywności wymaga zmian 

systemowych, współpracy i innowacji. Przyjmując zrównoważone praktyki, 

wykorzystując technologię i wspierając partnerstwa w całym łańcuchu dostaw, firmy 

mogą osiągnąć znaczną redukcję odpadów przy jednoczesnym zwiększeniu 

wydajności. Moduł ten zapewnia uczestnikom narzędzia i wiedzę do wprowadzania 
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znaczących zmian w ich systemach produkcyjnych, przyczyniając się do bardziej 

zrównoważonej i bezodpadowej przyszłości przemysłu spożywczego. 

 

Slajd dwudziesty drugi: Wpływ efektywnego zarządzania zapasami. 

Kolejny aspekt, który należy podkreślić, dotyczy wymiernych korzyści płynących z 

efektywnego zarządzania zapasami w zakresie oszczędności finansowych, 

wydajności operacyjnej i wpływu na środowisko. Badanie przeprowadzone przez 

National Zero Waste Council w Kanadzie wykazało, że firmy korzystające z cyfrowych 

systemów inwentaryzacji zmniejszyły marnotrawstwo żywności średnio o dwadzieścia 

procent, co prowadzi do znacznych oszczędności kosztów. Ulepszone zarządzanie 

zapasami usprawnia również przepływ pracy i planowanie personelu, usprawniając 

operacje. Na poziomie środowiskowym ograniczenie marnotrawstwa żywności obniża 

emisję gazów cieplarnianych, co podkreśla program Guardians of Grub.  

 

Slajd dwudziesty trzeci: Dziękujemy za uwagę. 

 
 


