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Slajd pierwszy. Modut trzeci.
Zarzgdzanie ekspedycjg potraw
Slajd drugi - Sesja druga.

W tej sesji skupimy sie na zapobieganiu pozostawianiu przez konsumentow
niedojedzonych positkow na talerzach, tak zwanych resztek talerzowych.

Opowiemy o takich rozwigzaniach zapobiegawczych, jak: oferowanie konsumentom
porcji w réznych rozmiarach, modyfikacja sktadu dan oraz mozliwos¢ zabrania
niedojedzonych dan w opakowaniu na wynos.

Slajd trzeci - Marnowanie zywnosci w gastronomii - etapy.

Marnowanie zywnos$ci w zaktadach gastronomicznych wystepuje na réznych etapach
procesu technologicznego, co pokazano na rysunku. Odpady zywnosciowe mogag
powstawac podczas przyjmowania surowcéw, w trakcie przechowywania, produkc;ji i
serwowania, a na koncu — na sali konsumenckiej, w postaci tak zwanych resztek
talerzowych.

Wiele danych wskazuje, ze marnowanie zywnosci najczesciej ma miejsce na
koncowych etapach obiegu zywnosci w zaktadzie gastronomicznym. Szczegding
uwage zwraca sie wtasnie na resztki talerzowe. Powstajg one juz na ostatnim etapie
— na sali konsumenckie;.

Slajd czwarty - Co to sa resztki talerzowe?

Odpady talerzowe to zywno$¢, ktéra wraca ze stotow konsumentéw. Mogg one
obejmowacé czesci jadalne, na przyktad dekoracje potraw oraz niejadalne, takie jak
kosci z miesa.

Odpady talerzowe to kazda zywno$¢ wyrzucona bezposrednio z talerza konsumenta
lub opakowania na wynos.

Odpady talerzowe w gastronomii stanowig powazny problem, poniewaz ich udziat w
masie marnowanej zywnosci jest znaczgcy — co zostanie pokazane na kolejnych
slajdach. Niestety, nie da sie z nimi nic zrobié. Resztki talerzowe sg wyrzucane.

Slajd piaty - Porownanie odpadoéw talerzowych w réznych typach restauraciji.

Resztki talerzowe powstajg niemal w kazdym lokalu gastronomicznym, niezaleznie
od profilu dziatalnosci. Na slajdzie przedstawiono wyniki badan przeprowadzonych w
trzech restauracjach w Warszawie. Lokale te roznity sie miedzy sobg obecnoscig
miesa w menu, charakterem miejsca, to jest luzny lub elegancki oraz otwartoscig na
zmiany.

Dla kazdej restauracji opracowano schematy proceséw, przedstawiajgce typowy
przebieg dziatan w danym lokalu.

Pierwsza restauracja, nazwana Lokalna i spotecznosciowa, to maty lokal
zlokalizowany w modnej dzielnicy Warszawy. Serwuje gtdwnie dania wegetarianskie i
weganskie, cho¢ w menu znajdujg sie réwniez potrawy miesne. Ceny sg przecietne.
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Druga restauracja, nazwana ldealistyczne wegetarianska, to lokal wegetarianski lub
weganski, ktéry konsekwentnie trzyma sie swoich wartosci. Menu jest krotkie,
sezonowe i catkowicie pozbawione migsa, a wiekszos¢ produktow pochodzi od
lokalnych dostawcow.

Ostatnia restauracja, o nazwie Ekskluzywna i prestizowa, charakteryzuje sie
wysokimi cenami, ktére przyciggajg smakoszy. Oferuje wyjgtkowe doznania kulinarne
oraz odpowiadajgcg im obstuge. Goscie czesto muszg dokonywac rezerwaciji.
Badania wykazaty, ze resztki jedzenia na talerzach powstajg niezaleznie od rodzaju
lokalu. We wszystkich trzech restauracjach jako powdd ich powstawania wskazano
brak zachety ze strony obstugi, by zapakowac pozostate jedzenie.

Widaé, ze w trzeciej restauraciji, skupiajgcej sie na wizerunku, trudniej jest poradzi¢
sobie z resztkami na talerzu. Wynika to z faktu, ze oprocz braku aktywnego
zachecania przez personel do zabrania niezjedzonych dan, w tego typu lokalach
brakuje opakowan do zapakowania resztek, a takze nie ma mozliwosci lub checi
zapakowania ich we wtasne opakowanie przyniesione przez klienta.

Slajd szésty - Resztki talerzowe stanowig znaczng czes¢ odpadow
zywnosciowych — przypadek z Polski (Warszawa).

Wyniki wielu badan wskazuja, ze resztki positkéw pozostawione na talerzach
stanowig istotng cze$¢ marnowanej zywnosci w zaktadach gastronomicznych.
W tym kontekscie szczegdlng uwage nalezy zwrdci¢ na gastronomie hotelowa.

Na slajdzie przedstawiono wyniki badanh przeprowadzonych w czterech hotelach
dziatajgcych w Polsce, a dokfadniej — w stolicy, czyli w Warszawie. W celu okres$lenia
poziomu marnowania zywnosci w ustugach gastronomicznych zastosowano metode
dzienniczkowg. Kazdy hotel otrzymat zestaw tabel, w ktérych przez siedem kolejnych
dni notowano mase wykorzystanej oraz zmarnowanej Zywnosci.

Udziat niewykorzystanej zywnosci w ciggu tygodnia w catkowitej masie uzytych
surowcow, potproduktéw lub produktéow gotowych do przygotowania positkdw wyniost
w badanych hotelach od ponad dziesieciu do ponad czternastu procent.

Niejadalne czesci zywnosci w dziale produkcyjnym stanowity od nieco ponad dwoch
do prawie pieciu procent masy uzytych surowcow.

Udziat produktéw gotowych na bufecie sniadaniowym, ktére nie zostaty wykorzystane
zgodnie z przeznaczeniem, czyli jako $niadanie dla gosci hotelowych, wynosit od
dwoch do czterech procent wzgledem masy uzytych surowcow.

Najwiekszy odsetek marnowanej zywnosci stanowity resztki z talerzy. Ich udziat
wynosit od trzech i sze$ciu dziesigtych procent do prawie dziesieciu procent masy
uzytych surowcow.

Slajd siédmy - Resztki talerzowe stanowig znaczng czes¢ odpadow
zywnosciowych — przypadek z Polski (Warszawa).
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W badanych hotelach najwiecej zywnosci marnowano w dziale ekspedycyjnym, czyli
w bufecie znajdujgcym sie na sali konsumenckiej lub w postaci resztek talerzowych,
ktére wazono w zmywalni. Stwierdzono, ze srednio trzy czwarte marnowane;j
zywnosci w tych obiektach pochodzito wiasnie z tego dziatu. Znaczng czes¢ tej
wartosci, bo prawie potowe, stanowity resztki positkow pozostawione przez
konsumentow na talerzach. Natomiast ponad dwadziescia trzy procent — to zywno$¢
nieskonsumowana przez gosci hotelowych pozostawiona w bufecie $niadaniowym.
Jak sie zatem okazuje, istotng cze$¢ marnowanej zywnosci w gastronomii hotelowej
stanowig gotowe positki.

Slajd 6smy - Resztki talerzowe stanowig znaczng czesé odpadow
zywnosciowych.

Analizujgc strukture marnowanej zywnosci, udziat resztek talerzowych w badanych
obiektach swiadczacych rozne typy ustug wynosit niemal pieédziesiat procent.
Badania innych autoréw wskazujg na znacznie nizszy udziat tego typu odpadow w
strukturze marnowanej zywnosci. Na przyktad dane z Malezji wykazaty, ze resztki
positkbw pozostawione na talerzach przez klientow stanowity od dwudziestu trzech
do trzydziestu pieciu procent catkowitej masy marnowanej zywnosci. Dla poréwnania,
w Wielkiej Brytanii udziat ten oszacowano na trzydziesci cztery procent. Z kolei w
finskim sektorze gastronomicznym resztki z talerzy stanowity od czterech i czterech
dziesigtych do dziewiec i pie¢ dziesiatych procent.

Slajd dziewiaty - Od czego zacza¢ ograniczenie masy resztek talerzowych?

Jak widzimy, resztki jedzenia z talerzy stanowig powazny problem w sektorze
gastronomicznym.

W kazdym zaktadzie gastronomicznym mozliwe jest ograniczenie udziatu resztek
talerzowych w masie marnowanej zywnosci. Wymaga to jednak podjecia konkretnych
dziatan.

Po pierwsze, nalezy okresli¢ mase resztek talerzowych w danym lokalu.

Po drugie, konieczna jest identyfikacja czesci dan, ktére najczesciej pozostajg
niezjedzone przez konsumentow.

Gdy juz ustalimy mase resztek talerzowych w naszym lokalu i zidentyfikujemy dania
najczesciej pozostawiane przez gosci, bedziemy mogli wdrozy¢ dziatania
zapobiegawcze.

Slajd dziesigty - Pomiar masy resztek talerzowych.

Najpierw musisz sprawdzi¢ catkowita mase pozostawionych na talerzach przez
konsumentéw positkow.

Dobrym pomystem jest oznaczenie pojemnika na odpady znajdujgcego sie w
zmywalni naczyh konsumenckich etykietg ,resztki talerzowe”. W lokalu
gastronomicznym znajduje sie wiele pojemnikdéw na odpady, dlatego jasne
oznaczenie zmniejszy ryzyko pomytek przy zapisywaniu danych.
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W czasie pracy wyrzucaj resztki talerzowe z naczyn klientow do oznaczonego
pojemnika. Na koniec pracy, lub w razie potrzeby, zwaz zawartos¢ pojemnika przy
uzyciu wagi kuchennej lub bagazowej. Po odjeciu wagi pustego pojemnika, uzyskasz
mase odpadow talerzowych znajdujgcych sie w srodku.

Zapisz wyniki w odpowiednim miejscu na arkuszu. Przyktad zostanie
zaprezentowany na kolejnym slajdzie.

Nasuwa sie pytanie, jak dtugo nalezy rejestrowa¢ mase resztek talerzowych
generowanych w lokalu gastronomicznym? Przez co najmniej 7 dni, aby zobaczy¢,
ile tego typu jedzenia marnuje sie kazdego dnia tygodnia. Zalecane jest jednak
prowadzenie obserwaciji przez kilka tygodni, np. cztery (jeden miesigc).

Slajd jedenasty - Formularz przydatny do notowania masy resztek talerzowych.

Slajd przedstawia przyktadowy formularz do wpisywania masy odpadow
powstajgcych na wszystkich etapach procesu technologicznego w zakfadzie
gastronomicznym.

Formularz umozliwia wprowadzanie danych dotyczgcych resztek talerzowych w
czasie siedmiu dni tygodnia. Komdrka na notatki pozwala na wpisanie obserwaciji,
ktére mogg miec znaczenie z punktu widzenia pézniej wprowadzanych metod
zapobiegawczych. Mozna tu rowniez zapisa¢ pomysty pojawiajgce sie podczas
obserwacji. Dzieki takiej konstrukcji formularza mozliwe bedzie okreslenie udziatu
konkretnej frakcji odpadéw w masie przetworzonych surowcow lub serwowanych
dan. W nagtéwku, dla kazdego dnia, mozna dodatkowo zamiesci¢ informacje
dotyczgce masy bgdz liczby porcji potraw przygotowanych danego dnia.

Pamietaj, aby przed rozpoczeciem obserwacji i notowania zapoznaé pracownikow z
formularzem.

Slajd dwunasty - Pomiar bezposredni.

Ta metoda pomiaru w restauracjach i ustugach gastronomicznych jest réwniez
zalecana przez Komisje Europejska.

W dokumencie ,Pomiar bezposredni (wazenie lub ocena objetosciowa)” definiowany
jest jako Zastosowanie narzedzia pomiarowego w celu ustalenia masy probek
odpaddéw zywnosci lub frakcji wszystkich odpadéw, bezposrednio lub na podstawie
objetosci. Obejmuje to pomiar oddzielnie zebranych odpadéw zywnosci.

Slajd trzynasty - Monitorowanie kluczowych dan lub sktadnikow.

Niektore dania lub sktadniki mogg wymagac wiekszej uwagi niz inne — na przyktad te,
ktére sg najczesciej marnowane lub cieszg sie najwiekszg popularnoscia.

Warto sprawdzié, ktére sktadniki tych dan najczesciej pozostajg jako resztki na
talerzach konsumentow.

Wybierz swoje najczesciej marnowane lub najpopularniejsze danie i monitoruj, ktore
elementy pozostajg na talerzach klientow.

. the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the
the European Union Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the

“ Co-funded by Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of
European Union nor FRSE can be held responsible for them.



FoodConscious: Towards effective food waste management and food waste prevention in the
food service sector

Project Number: 2022-1-PL01_KA220- VET-000089122

Pojemnik, ktory moze by¢ nieco mniejszy, powinien by¢ oznaczony etykieta
wskazujgca sktadnik, ktory chcesz Sledzic.

Ponownie, uzycie odpowiedniego formularza pozwala na monitorowanie strat
dotyczgcych konkretnych skfadnikéw.

Procedura jest taka sama, jak wczesniej przedstawiona, czyli:
Zwaz pusty, oznaczony pojemnik przeznaczony dla konkretnego skfadnika,

Nastepnie wrzucaj niezjedzone skfadniki z talerzy klientow do oddzielnych,
oznaczonych pojemnikéw,

Na koniec pracy lub w razie potrzeby zwaz zawartos¢ kazdego pojemnika za pomocg
wagi kuchennej lub bagazowej. Po odjeciu wagi pustego pojemnika uzyskasz mase
wyrzuconego sktadnika.

Nalezy pamietaé, ze formularz powinien by¢ dostosowany do indywidualnych
potrzeb danego zaktadu gastronomicznego. To jedynie propozycja.

Slajd czternasty - Jak ograniczy¢ mase resztek talerzowych?

Teraz, gdy mamy informacje na temat masy resztek talerzowych i
zidentyfikowalismy, ktore elementy dan sg marnowane najczesciej, mozemy podjgé
dziatania w celu ich ograniczenia.

Pamietaj, ze nawet niewielka zmiana moze znaczgco zmniejszy¢ mase
generowanych resztek.

W gastronomii stosuje sie wiele rozwigzan majgcych na celu ograniczenie
marnowania jedzenia, jednak nie zawsze bedzie mozliwe wdrozenie ich w kazdym
lokalu.

Do kwestii redukcji resztek talerzowych nalezy zawsze podchodzi¢
indywidualnie.

Slajd pietnasty - Zwré¢ uwage na wielkos¢ serwowanych porcji.

Wiele badan przeprowadzonych wsréd konsumentow dotyczgcych przyczyn
pozostawiania niedojedzonych positkow wskazuje, ze porcje serwowanych dan sg
zbyt duze.

Polscy respondenci, ktorzy zadeklarowali, ze zdarza im sie zostawia¢ niedokonczone
positki w restauracjach, barach, stotéwkach lub matych punktach gastronomicznych,
zostali zapytani o powody takiego zachowania.

Spdjrz na ten slajd — niemal potowa polskich respondentéw stwierdzita, ze gtéwng
przyczyng byty zbyt duze porcje oraz niezadowalajgcy smak.

Okoto jedna pigta konsumentéw wskazata, ze nie dokonczyli positku w lokalu
gastronomicznym, poniewaz znalezli w daniu niepozgdany element lub zamowili zbyt
wiele dan.

Okoto jedna szdésta respondentéw podata jako powdd niezachecajgcy wyglad
positku.
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Po prawej stronie slajdu zaprezentowano wyniki badan przeprowadzonych wsréd
brytyjskich konsumentow.

Gtéwnym powodem pozostawiania jedzenia byta wielkos¢ i liczba zamowionych
porcji — czterech na dziesieciu respondentow wskazato, ze porcja byta wieksza niz
sie spodziewali, a jedenascie procent, ze zamowili zbyt duzo.

Inne powody to: obecnos¢ w daniu skfadnikéw, ktérych nie lubig, na przyktad satata,
dekoracje — pietnascie procent, oraz brak smakowitosci — dziesie¢ procent

Slajd szesnasty - Mozesz zmniejszy¢ wielkosS¢ porcji.

Jesli zidentyfikowano produkty, ktére konsumenci czesto zostawiajg na talerzu —
takie jak frytki, gotowane ziemniaki, czy sosy — zmniejszenie ich porcji moze byc¢
dobrym rozwigzaniem.

Najlepiej najpierw zweryfikowaé obecne porcje i miary serwowania. Moze sie okazac,
ze nie sg one przestrzegane przez pracownikow.

Pamietaj, ze przy wprowadzaniu zmian w porcjach dan nalezy zapewni¢ personelowi
odpowiednie narzedzia, na przyktad tyzki i pojemniki o wtasciwej pojemnosci.

Zmniejszajgc wielkosc¢ porcji, mozesz zaproponowacé klientom mozliwos¢ doktadki.
Taka opcja moze sie sprawdzi¢ w stotdwkach, bufetach oraz restauracjach typu fast
food.

Slajd siedemnasty - Mozesz zmniejszy¢ wielkos¢ porcji.

Ksztatt i rozmiar talerza wyznaczajg normy dotyczgce masy spozywanego w czasie
positku dania.

Wykazano, ze duze naczynia stotowe prowadzg do nakfadania zbyt duzych porcji, a
mate — do zbyt matych.

Badania pokazujg, ze dwa proste ,bodzce” mogg zmniejszy¢ mase resztek
talerzowych w restauracjach hotelowych o okoto jedng piata, to jest:

zmniejszenie rozmiaru talerza o trzy centymetry moze ograniczy¢ mase resztek
talerzowych o okoto dziewietnascie i pot procent.

Wprowadzenie informaciji, ze goscie mogg naktadac jedzenie wiecej niz raz,
zmniejsza marnowanie zywnosci o dwadziescia i pot procent.

Slajd osiemnasty - Poinformuj konsumentéw o wielkosci porcji.

Jak juz wczesniej wspomniano, najczestszym powodem pozostawienia
niedojedzonego dania na talerzu, wskazywanym przez konsumentow, jest zbyt duza
porcja. W lokalach gastronomicznych czesto nie jest podawana informacja o
gramaturze catego dania lub jego poszczegoélnych skfadnikéw. W takim przypadku
warto uzupenic karte menu o te informacje.
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Jednak konsumenci nie zawsze potrafig wyobrazi¢ sobie wielkos$¢ porcji na
podstawie samego opisu. Wowczas doskonale sprawdzajg sie rézne rozwigzania
organizacyjne lub formy graficzne przedstawiajgce rozmiar serwowanych porc;ji.

Jak zrobi¢ to w najprostszy sposéb?

W przypadku bufetu mozesz na przyktad zapewnic¢ rézne rozmiary talerzy.
Dodatkowo mozesz umiesci¢ tabliczke z informacjg dla klientow korzystajacych z
bufetu, aby nie przetadowywali talerzy — poniewaz zawsze mogg wroci¢ po doktadke.

Mozesz takze wykorzystac ikonografie w menu, ktéra pozwoli kategoryzowac
rozmiary porcji dan. Dzieki temu klienci bedg wiedzieli, ze mogg zamowi¢ mniejszg
porcje wybranego dania.

Mozliwe jest réwniez rozszerzenie informacji o menu poprzez zastosowanie kodu
QR. Na przyktad mozesz zrobi¢ i udostepni¢ zdjecia réznych rozmiaréw porcji tego
samego dania, aby utatwic klientom wybor.

Slajd dziewietnasty - Mozesz da¢ konsumentom mozliwos¢ wyboru.

Konsumenci lubig mie¢ wybor — nie tylko w zakresie wielko$ci porciji, ale takze w
doborze sktadnikéw dania.

W koncu nie kazdy musi lubi¢ kasze gryczang, czy frytki. Dlatego zapewnij im takg
mozliwosé.

Mozesz zaoferowacé klientom wiekszg elastycznos¢ w komponowaniu positkow.
Pozwdl konsumentowi wybraé sktadniki dania tak, aby byto ono dopasowane do jego
preferencji.

Dzieki temu zwiekszysz ich satysfakcje, a jednoczes$nie ograniczysz ilos¢ jedzenia
pozostawianego na talerzach.

Slajd dwudziesty - Przygotuj propozycje dan dla dzieci.

Marnowanie zywno$ci jest najwieksze wsréd oséb w wieku 18-34 oraz 35-44 lat,
szczegolnie podczas jedzenia poza domem z dzie¢mi, spozywajgcych positki w
wiekszych grupach lub ze wspotpracownikami. Problem ten dotyczy wszystkich
typow lokali gastronomicznych.

Niezaleznie od tego, czy Twoj lokal odwiedza wielu matych gosci, czy tylko
okazjonalnie, posiadanie przemyslanego menu dla dzieci moze okazac sie
nieocenione.

Dzieci majg znacznie mniejszy apetyt i rzadziej smakujg im standardowe dania z
karty.

Dlatego warto oferowaé specjalne dzieciece menu — zaréwno pod wzgledem porcji,
jak i rodzaju dan.

Menu dla dzieci to mniej resztek talerzowych.

Slajd dwudziesty pierwszy - Torby i pojemniki na wynos.
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Pomimo najlepszych staran w zakresie ograniczania resztek talerzowych, moze sie
zdarzyc, ze czes¢ jedzenia nadal bedzie zostawac.

W takiej sytuacji umozliwienie klientom zabrania jedzenia na wynos to bardzo dobre
rozwigzanie. Pojemniki typu doggy bag lub pudetka na niedokonczone przez
konsumentow positki to kolejny sposdb na zmniejszenie marnowania jedzenia.

Chodzi tu o zachecanie klientow przez personel lokalu do zabierania niezjedzonych
porcji w odpowiednich pojemnikach, aby mogli zjes¢ je pdzniej — o ile jest to zasadne.

Uczyn z tego norme.
Warto uczynic¢ torby lub pojemniki na wynos czescig standardowej obstugi, aby
pomac klientom przetamac opory przed zapytaniem o zapakowanie resztek.

Slajd dwudziesty drugi - Powody by zaczaé¢ mysleé¢ o resztkach talerzowych...

Zaptacite$ za to!
Po co kupowac positek i zje$¢ tylko potowe? Zabierajgc resztki, w petni
wykorzystujesz to, za co zaptacites.

To jedzenie i tak trafi do Smieci.
Restauracja nie moze sprzedac¢ ani przekazac jedzenia, ktore zostato juz podane
klientowi — takie sg zasady bezpieczenstwa zywnosci.

W jego produkcje wtozono mnéstwo zasobow.
Gdy wyrzucasz jedzenie, marnujg sie réwniez wszystkie zasoby potrzebne do jego
wyprodukowania, przetransportowania, przechowywania i przygotowania.

Masz gotowy positek na nastepny dzien!

Nawet mata porcja moze swietnie sprawdzic sie jako positek pdzniej — wystarczy
dodac¢ satatke, ryz, warzywa na parze, zrobi¢ kanapke lub wrapa — dopasuj do tego,
co zabierasz.

Daj przyktad innym.

Twoi towarzysze mogg po prostu zapomnie¢ o spakowaniu niedojedzonego dania
albo czu¢ sie z tym niezrecznie. Badz liderem — ludzie czesciej podejmujg dziatanie,
gdy widzg, ze ktos inny zrobit to pierwszy. Badz tg osobg!

Slajd dwudziesty trzeci - | na koniec ...

Musisz zaangazowac zaréwno swoich pracownikéw, jak i gosci.

Zmotywuj pracownikow, aby zachecali klientdw do personalizowania zamowien oraz
— jesli nie zjedzg catego dania — do zabrania resztek do domu.

Ale pamietaj, by zapewni¢ personelowi odpowiednie narzedzia do realizacji tych
dziatan, na przyktad pudetka na wynos, tyzki do porcjowania czy formularze do
notatek.

Uswiadom gosciom, ze marnujgc jedzenie, marnujg rowniez swoje pienigdze.
W koncu nikt nie lubi ich tracic.
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Slajd dwudziesty czwarty - Czy zabieranie resztek z restauracji jest
powszechne w Europie? - opinie respondentow.

Na koniec przyjrzyjmy sie, jak europejscy konsumenci postrzegajg mozliwos¢
zabierania ze sobg resztek talerzowych:

Opinia pierwsza: To ogdlne stwierdzenie, ale z doSwiadczenia wynika, ze
Europejczycy postrzegajg marnotrawstwo jako cos bardzo negatywnego. Po co
wyrzucac jedzenie? W czasie podrozy do Amsterdamu, Londynu, Pragi, Bukaresztu,
Paryza, Budapesztu czy Kopenhagi nikt nie patrzyt krzywo na osobe, ktora chciata
zabrac resztki. Wrecz przeciwnie — czesto kelnerzy sami pytali, czy chcemy je
zapakowac.

Opinia druga: Kultury europejskie roznig sige od siebie.

W Niemczech za nietaktowne uwaza sie przyjscie do restauracji z zamiarem
zamowienia jedzenia ,na wynos” — to moze zostac¢ odebrane jako traktowanie lokalu
jak fast foodu.

Jesli jednak zjesz positek na miejscu i zostanie ci sporo jedzenia, kelner moze
zapytac, czy wszystko byto w porzgdku. Gdy odpowiesz, ze danie byto smaczne, ale
porcja zbyt duza — najprawdopodobniej zaproponuje zapakowanie resztek.

Warto dodac, ze nie wszystkie restauracje majg odpowiednie opakowania, wiec
moze sie zdarzyc, ze nie bedgq w stanie spetnic¢ prosby.

Opinia trzecia: Nigdy nie byto problemu z zabraniem resztek — niezaleznie od
poziomu lokalu, od kawiarni po restauracje z gwiazdkami Michelin.

Argumenty sg proste:
zapfacitem za to jedzenie, wigec nalezy do mnie,

restauracja ptaci za wywoz odpadow, im mniej jedzenia trafi do $mieci, tym nizsze
koszty,

po prostu prosze o doggy bag — w Wielkiej Brytanii to powszechnie znany termin,
ktory pochodzi od zwyczaju zabierania koSci dla psa.
Obstuga zazwyczaj przektada jedzenie do odpowiednich pojemnikéw bez problemu.

Slajd dwudziesty piaty - Czy zabieranie resztek z restauracji jest powszechne w
Europie? - opinie respondentow.

Opinia czwarta: Mieszkam we Wtoszech i pracuje w doS¢ duzej restauracji. Nasi
wtasciciele majg bardzo efektywne i przyjazne podejscie do klientéw, ktorzy chca
zabrac jedzenie ze sobg. W cotygodniowych dostawach otrzymujemy sporg iloS¢
pudefek i toreb przeznaczonych wytgcznie do pakowania resztek.

Osobiscie gorgco zachecam klientéw do zabierania jedzenia, gtownie z dwoch
powodow:
— jesli nie zabiorg resztek, to gdzie one trafig? Oczywiscie do bioodpadow. Czy nie
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lepiej, zeby jedzenie zostato zjedzone, zamiast trafic do Smieci?
— klientom smakuje, ale nie sq w stanie zjeS¢ wszystkiego — chcg dokoriczyc pozniej.

To naprawde drobna przystuga, a klienci najcze$ciej okazujg duzg wdziecznoSc.
Taki maty gest potrafi zrdwnowazyc¢ ewentualne niedociggniecia w obstudze.

Jak mowi przystowie: Wszystko dobre, co sie dobrze konczy.
Powiem tak — niezaleznie od miejsca na Swiecie: nie wstydzZ sie prosi¢ o
zapakowanie resztek, a jesli to ja cie obstuguje — zrobie to z usmiechem!

Opinig pigta: Kiedys byto to uwazane za co$ niestosownego. Do restauracji chodzito
sie po to, zeby zjeS¢ na miejscu, a nie ‘zabierac resztki do domu jakby sie nie miato
co jesc’.

Dzi$ moze to by¢ nawet uznane za cos fajnego — Swiadczy o tym, Ze jestes
Swiadomy marnowania jedzenia i zasobow naturalnych.

Mimo wszystko uwazam, ze najlepiej jest zamawiac rozsgdnie, tyle ile rzeczywiscie
sie zje.

Oczywiscie wszystko zalezy od sytuacji — je$li jeste$ z bliskimi czy rodzing,
poproszenie o pudetko to nic dziwnego.

Jesli to romantyczna kolacja — tu juz bym sie zastanowit.

Slajd dwudziesty sz6sty - Dziekujemy za uwage.

. the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or the
the European Union Foundation for the Development of the Education System (FRSE). Neither the
European Union nor FRSE can be held responsible for them.

- Co-funded by Co-funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those of



