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

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

Slajd pierwszy — Modut trzeci.

Zarzadzanie ustugami zywieniowymi

Slajd drugi — Sesja trzecia.

Sesja jest zwigzana z zapobieganiem marnowaniu zywnosci podczas samoobstugi
czyli korzystania z bufetu.

Slajd trzeci - Strefa samoobstugowa.

Strefy samoobstugowe w restauracjach, bufetach i kawiarniach odznaczajg sie
wygodg i réznorodnoscig. Jednak strefy te stanowig réwniez znaczne ryzyko. Na
przyktad moze dojS¢ do zanieczyszczenia, ktore moze prowadzi¢ do choréb
przenoszonych drogg pokarmowa. Innym przyktadem jest wprowadzenie ciata obcego
do zywnosci, co moze skutkowa¢ zadtawieniem sie lub nawet uduszeniem
konsumenta. Zapobieganie zanieczyszczeniu zywnosci zapewnia bezpieczenstwo
zywnosci i minimalizuje ryzyko marnowania zywnosci. Strefa samoobstugowa wymaga
kompleksowego podejscia, ktére obejmuje odpowiedni projekt, rygorystyczne praktyki
higieniczne, wtasciwe serwowanie potraw, regularne szkolenia personelu i edukacje
klientow. Ponizsze slajdy omdéwig wspomniane aspekty stref samoobstugowych w
kontekscie minimalizacji marnowania zywnosci.

Slajd czwarty - Projektowanie strefy samoobstugowe;.

Ukfad i projekt strefy samoobstugowej odgrywajg kluczowg role w zapobieganiu
zanieczyszczeniom. Oto kilka kluczowych kwestii:

Odpowiednia przestrzen: Zapewnij wystarczajgcg przestrzeh miedzy réznymi
produktami spozywczymi i stanowiskami. Zattoczone miejsca zwiekszajg
prawdopodobienstwo przypadkowego zanieczyszczenia. Diugos¢ bufetu powinna by¢
proporcjonalna do liczby gosci. Zaktada sie, ze powinny by¢ stoty o dlugosci trzech
metréw dla dwudziestu oséb i jeden metr biezgcy bufetu na kazde dodatkowe dziesiec
0soOb. Na stole mozna uktadac rozne elementy, ale musi on by¢ tak skonstruowany,
aby wszystkie dania byly w zasiegu reki kazdego goscia uczestniczgcego w przyjeciu.

Slajd piaty - Projektowanie strefy samoobstugowej.

Przeptyw ruchu: Zaprojektuj obszar z przejrzystym i logicznym przeptywem, aby
zmniejszy¢ ryzyko krzyzowania sie sciezek klientdw i potencjalnego zanieczyszczenia
artykutdbw spozywczych. Ukiad pomieszczenia i bufetu powinien zapewniaé
jednokierunkowy, swobodny ruch konsumentdow i personelu obstugi. Ruch
konsumentow wzdtuz jednej linii gwarantuje szybkg i sprawng obstuge. Uzyj
odpowiedniego oznakowania, aby poprowadzi¢ klientow przez proces samoobstugi.

Slajd szo6sty - Projektowanie strefy samoobstugowej.
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Oddzielne stacje: Oddziel stacje w zaleznosci od rodzaju zywno$ci (na przyktad gorgce
potrawy, safatki, desery), aby zminimalizowac ryzyko zanieczyszczenia krzyzowego
miedzy roznymi rodzajami zywnosci. Na przyktad przechowywanie surowej i
gotowanej zywnosci na innych stacjach moze zapobiec zakazeniom krzyzowym.
Bariery i ostony: Zainstaluj bariery i ostony nad ekspozycjami zywnosci. Te bariery
fizyczne zapobiegajg dotykaniu lub oddychaniu przez klientow bezposrednio do
Zywnosci, zmniejszajgc ryzyko zanieczyszczenia przez unoszgce sie w powietrzu
czasteczki lub bezposredni kontakt.

Slajd siédmy - Techniki przechowywania i eksponowania zywnosci.

Pokrywy na zywnos¢: Jesli to mozliwe, przykryj wszystkie produkty spozywcze. Chroni
to zywnos¢ przed zanieczyszczeniem i pomaga utrzymac jej temperature.

Podczas eksponowania zywnosci pamietaj, aby umiesci¢ poszczegodlne produkty w
oddzielnych naczyniach, koszykach i pojemnikach, ktére ochronig przed
zanieczyszczeniami fizycznymi.

Slajd 6smy - Zasady wydawania goracych potraw.

Temperature serwowania nalezy dostosowa¢ do poszczegdlnych dan. Zgodnie z
normami obowigzujgcymi w gastronomii, zupy nalezy podawac¢ w temperaturze co
najmniej siedemdziesieciu pieciu stopni Celsjusza, dania gtbwne w co najmniej
sze$tdziesieciu trzech  stopniach Celsjusza, a napoje gorgce w coO nhajmniej
osiemdziesieciu stopniach Celsjusza.

Slajd dziewiaty - Urzadzenia do serwowania dan goracych.

Bemary stuzg do utrzymywania odpowiedniej temperatury wczesniej przygotowanych
potraw. Podgrzewany bemar to urzgdzenie gastronomiczne w postaci dwusciennegj
stalowej wanny, w ktorej umieszczane sg pojemniki z zywnoscig. Pod zbiornikiem
znajdujg sie grzatki, ktérych moc regulowana jest za pomocg wbudowanego
termostatu. Termostat pozwala na utrzymanie Zzgdanego zakresu temperatur od
trzydziestu do dziewiecdziesieciu stopni Celsjusza. Temperature mozna zatem ptynnie
regulowac¢ do konkretnej potrawy. Dzieki temu nie ma ryzyka przypalenia potrawy
podczas jej podgrzewania.

Slajd dziesiagty - Urzadzenia do serwowania dan goracych.

Podgrzewacze do zywnosci to urzgdzenia stuzgce do utrzymywania odpowiedniej
temperatury potptynnych lub statych positkbw. Pozwalajg one utrzymacé statg
temperature i doprowadzic zywnos¢ do wrzenia. Pfaszcz wodny zapewnia
rownomierny rozktad temperatury wokot podgrzewanej zywnosci, eliminujgc
mozliwos¢ jej przypalenia. Pokrywe pojemnika mozna zdjg¢ i ustawi¢ pionowo za
pomocg prowadnic. Pokrywe typu roll-top mozna otworzy¢ do potowy lub catkowicie,
co jest wygodnym rozwigzaniem w systemie samoobstugowym.

Temperatura zywnosci przechowywanej w podgrzewaczach i kgpieli wodnej musi
wynosié¢ sze$cdziesiat trzy stopnie Celsjusza. Zywnosci nie nalezy przechowywaé w
tych warunkach dtuzej niz dwie godziny.
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Slajd jedenasty - Zasady wydawania potraw zimnych.

Zgodnie z obowigzujgcymi normami w gastronomii, zimne dania, takie jak satatki,
wedliny, zimne sosy, zimne desery powinny by¢ podawane w temperaturze czterech
stopni Celsjusza. Zimne napoje powinny by¢ podawane w temperaturze od zera do
czternastu stopni Celsjusza.

Slajd dwunasty - Urzagdzenia do serwowania dan zimnych.

Inng grupg uzywanych urzgdzen sg urzadzenia chtodnicze, ktére zapewniajg
odpowiednio niskg temperature. W$rdéd urzadzen chtodniczych wyrdznia sie lady
chtodnicze, w ktérych przechowuje sie i eksponuje szerokg game potraw. Do
eksponowania safatek, past, wedlin, ryb i produktéw mlecznych mozna stosowac
wbudowane talerze lub ptytkie zbiorniki chtodnicze, ktére zapewniajg temperature od
siedmiu do dziesieciu stopni Celsjusza.

Slajd trzynasty - Serwowanie zywnosci.

Automatyczne dozowniki - automatyczne dozowniki sg uzywane do przypraw, napojow
i innych czesto uzywanych przedmiotow.

Zmniejszajg one potrzebe obstugiwania tych samych naczyn przez wiele osob.
Preferuj ekspresy do kawy i dozowniki wody zamiast termosow z kawg i duzych
butelek.

Slajd czternasty- Serwowanie zywnosci.

Przemyslane uktadanie i dekorowanie potraw to wazne umiejetnosci, poniewaz wyglad
potraw jest dla gosci niemal tak samo wazny jak ich smak. Ukfadanie potraw polega
na stworzeniu starannie przemyslanej kompozycji, ktéra celowo podkresli walory
estetyczne serwowanego dania. Atrakcyjny wyglad dania z pewnoscig nie tylko
pobudzi apetyt gosci i przyczyni sie do pozytywnego odbioru catego dania, ale takze
zminimalizuje ryzyko marnotrawstwa.

Slajd piethasty — Serwowanie zywnosci.

Jesli to mozliwe, podawaj jedzenie w porcjach indywidualnych, a nie w naczyniach
wspolnych. Zmniejsza to ryzyko zakazenia krzyzowego.

Uzywaj odpowiedniego, oddzielnego sprzetu do porcjowania i serwowania roznych
rodzajéw jedzenia (lyzek, szpatutek, szczypiec). Kazdemu daniu muszg towarzyszyc¢
oddzielne przybory do serwowania, co jest wymagane nie tylko ze wzgledu na jakos¢
jedzenia, to jest w celu wyeliminowania ewentualnego mieszania sie smakow, ale
rowniez ze wzgleddw bezpieczenstwa. Oddzielne sztucce zapobiegng
zanieczyszczeniu krzyzowemu, jesli jedno z naczyn zostanie zanieczyszczone.

Slajd szesnasty - Znakowanie zywnosci.
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Wyraznie oznaczaj wszystkie produkty spozywcze, zwlaszcza te wolne od alergenow
lub zawierajgce powszechne alergeny. Pomoze to klientom podejmowac¢ swiadome
decyzje i unika¢ przypadkowego narazenia. Obowigzek wdrozenia listy alergendw i
sktadnikow wynika z Rozporzgdzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (Unii
Europejskiej) numer tysigc sto szescdziesigt dziewie¢ na dwa tysigce jedenascie z
dnia dwudziestego piatego pazdziernika dwa tysigce jedenastego roku w sprawie
przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci. Lista sktadnikéw to lista
wszystkich sktadnikow uzytych do wytworzenia danego dania. Dzigki liscie sktadnikéw
wegetarianie nie potozg na swoich talerzach przez pomytke dan z miesem. Lista
alergenow znajduje sie w zatgczniku drugim do Rozporzgdzenia numer tysigc sto
szes$¢dziesigt dziewie¢ na dwa tysigce jedenascie.

Slajd siedemnasty - Serwowanie zywnosci.

Pamietaj - jedzenie i napoje muszg byC¢ dobrej jakosci i podawane w warunkach
spetniajgcych zasady higieny i bezpieczehstwa zywnosci.

Zapewnij prawidtowe procedury uzupetniania zapaséw zywnosci.

Na przyktad nowa zywnos$c¢ nie powinna by¢ mieszana z zywnoscig juz znajdujgca sie
na bufecie, ale catkowicie zastepowana, aby unikngé zanieczyszczenia.

Zapewnij oddzielne naczynia dla kazdego rodzaju potraw i upewnij sie, ze sg one
czesto wymieniane lub dezynfekowane

Slajd osiemnasty — Monitoring.

Utrzymuj odpowiednig temperature gorgcych i zimnych potraw w celu zapobiegania
rozwojowi bakterii. Uzywaj termometréw do regularnego sprawdzania temperatury
potraw.

Wdrazaj inteligentne czujniki, ktére monitorujg i ostrzegajg personel o zmianach
temperatury na ekspozycjach zywnosci. Utrzymywanie prawidtowej temperatury jest
kluczowe dla zapobiegania rozwojowi bakterii.

Slajd dziewietnasty - Praktyki w zakresie higieny.

Pracownicy sg pierwszg linig obrony przed zanieczyszczeniem Kkrzyzowym.
Odpowiednie szkolenia i monitorowanie sg niezbedne. Utrzymywanie wysokich
standardéw higieny ma kluczowe znaczenie w zapobieganiu zanieczyszczeniom. Oto
kilka praktyk, ktore nalezy egzekwowac:

Kompleksowe szkolenie — przeszkolenie personelu w zakresie zasad bezpieczehstwa
zywnosci, w tym zapobiegania zanieczyszczeniom krzyzowym. Szkolenie to powinno
obejmowacé np. prawidiowe techniki mycia ragk, uzywanie rekawiczek oraz prawidtowe
metody czyszczenia i dezynfekciji.

Stacije do mycia rgk — umies¢ stacje do mycia rgk lub dozowniki S$rodka
dezynfekujgcego do rak przy wejsciu i w catej strefie samoobstugowe.

Regularne czyszczenie — stosuj doktadne czyszczenie wszystkich powierzchni,
przyboréw i sprzetu w strefie samoobstugowe.

Slajd dwudziesty - Praktyki w zakresie higieny.

Edukowanie klientow na temat ich roli w zapobieganiu krzyzowemu zanieczyszczeniu
Zywnos$ci moze znacznie zmniejszy¢ ryzyko. Oto sposoby na zaangazowanie klientow:
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Czytelne oznakowanie — uzywaj jasnych i zwieztych oznaczen, aby poinstruowac
klientéw o prawidtowych praktykach samoobstugowych. Obejmuje to przypomnienie o
myciu rak, prawidlowym uzywaniu sztué¢céw i unikaniu bezposredniego dotykania
Zywnosci.

Przewodniki wizualne — zapewnij przewodniki wizualne, takie jak infografiki lub filmy,
pokazujgce, jak bezpiecznie korzysta¢ z obszaru samoobstugowego. Mogg byc¢
wyswietlane na ekranach cyfrowych lub materiatach drukowanych.

Slajd dwudziesty pierwszy - Prowadz dialog ze swoimi klientami.

Rozpocznij dialog ze swoimi klientami, aby sprawdzié, jakie sg ich oczekiwania w
zakresie menu. W dzisiejszym dynamicznym swiecie gastronomii restauratorzy muszg
dziataC w oparciu o dane i analizy, aby sprosta¢ oczekiwaniom coraz bardziej
wymagajgcych klientow. Jednym z kluczowych obszarow, ktore przyczyniajg sie do
sukcesu lokalu gastronomicznego, jest umiejetne dostosowanie menu do preferenc;ji
klienta. Dlatego analiza tych preferencji staje sie niezbednym narzedziem dla
wiascicieli restauracji, ktérzy starajg sie lepiej sprosta¢ oczekiwaniom gosci. Na
podstawie zebranych danych restauratorzy mogg personalizowac¢ i dostosowywac
menu, aby lepiej spetniaé oczekiwania klientow. Moze to obejmowaé dodawanie
nowych dan, usuwanie mniej popularnych pozycji, zmiane sposobu serwowania dan
lub wprowadzanie nowych opcji dietetycznych lub weganskich. Wazne jest réwniez
uwzglednienie sezonowosci i lokalnych preferenciji kulinarnych.

Badz przejrzysty - wyjasnij klientowi, ze jesli oferta menu jest ograniczona lub jesli
niektéore dania sg niedostepne, to dlatego, ze produkty sg $Swieze, a zapasy
ograniczone, aby unikng¢ marnotrawstwa.

Wszystkie te dziatania przyczynig sie do zmniejszenia marnowania zywnosci.

Slajd dwudziesty drugi - Prowadz dialog ze swoimi klientami.

Zaangazuj swoich klientow w dziatania majgce na celu ograniczenie marnowania
zywnosci, zachecaj ich do odpowiedzialnego i zrbwnowazonego dziatania.

Wyjasnij konsumentom, ze mogg sami sobie natozycC tyle jedzenia, ile chcg, ale nie
powinni zostawiacC go na talerzu.

Rozwaz uzycie mniejszych rozmiaréw talerzy w bufetach, co, jak wykazano, ogranicza
marnowanie zywnosci. Klienci oczywiscie nadal majg mozliwos¢ wielokrotnego
powrotu do bufetu, jesli chca.

Slajd dwudziesty trzeci - Inicjatywy zaangazowania

Uruchamiaj inicjatywy lub kampanie promujgce minimalizacje marnowania zywnosci
wsrod klientdw. Moze to obejmowacé rozdawanie broszur, przeprowadzanie krotkich
sesji informacyjnych lub zapewnianie zachet do przestrzegania odpowiednich dobrych
praktyk. Zachecaj klientow do przekazywania opinii. Ta opinia moze pomdc
zidentyfikowa¢ potencjalne problemy i ulepszy¢ organizacje. Zbieranie opinii klientéw
i ich analizowanie umozliwia szybkg reakcje na zmiany preferencji i identyfikacje
obszaréw wymagajgcych poprawy. Tutaj mozesz wykorzystaé na przyktad media
spotecznosciowe, takie jak Facebook.
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Slajd dwudziesty czwarty - Monitorowanie zmarnowanej zywnosci.

Monitorowanie odpadow to pierwszy kluczowy krok w odblokowaniu potencjalnych
korzy$ci z zapobiegania powstawaniu odpaddéw. Méwigc prosciej, jesli odpady nie sg
monitorowane, nie mozna nimi skutecznie zarzgdzac. Wszystkie strumienie odpadow
powinny by¢ rejestrowane.

Firmy, ktérym udaje sie marnowaé mniej zywnosci, regularnie wykorzystujg dane z
monitorowania odpadow do dopracowywania menu, radzenia sobie z nadmiernym
porcjowaniem i poprawy prognozowania popytu, a takze do motywowania i szkolenia
personelu.

Monitorowanie odpadéw pomaga przedsiebiorstwu zidentyfikowaé, gdzie powstajg
odpady:

* Nieserwowane jedzenie —jedzenie, ktére zostato ugotowane i wyrzucone, poniewaz
byto zbedne. Moze to oznaczac znaczng strate finansowg dla przedsiebiorstwa.

* Marnowanie na talerzu: zrozumienie, dlaczego nie zjedzono catego zamdowionego
positku. Popros$ konsumentéw o opinie.

Slajd dwudziesty pigty — Jadalnia pracownicza.

Dania nieskonsumowane przez gosci na bufecie mogg zostac przeniesione do jadalni
pracowniczej. Do positkow dla personelu: uzywaj produktéw, ktérych termin waznosci
dobiega konca, a takze produktéw niesprzedanych.

Slajd dwudziesty szosty - Przekazywanie zywnosci.

Sektor ustug gastronomicznych nieustannie stara sie zminimalizowac¢ ilosé
marnowanej zywnosci poprzez rézne procedury, gidwnie ze wzgledu na zarzadzanie
kosztami. Niemniej jednak czasami niemozliwe jest catkowite wyeliminowanie
nadwyzek zywnosci nadajgcej sie do spozycia. W takich przypadkach
przedsiebiorstwa mogg zaangazowac sie w darowizny zywnosci poprzez partnerstwo
z bankami zywnosci i podobnymi organizacjami charytatywnymi. Zazwyczaj placowki
gastronomiczne majg tylko niewielkie ilosci zywnosci, ktére mozna bezpiecznie
przekaza¢. Ponadto nie zawsze mozna zagwarantowacC regularng czestotliwos¢
darowizn. Te wyzwania nalezy omowi¢ z potencjalnymi partnerami w sprawie
darowizn.

Oto wskazdéwki dotyczgce angazowania sie w darowizny zywnosci:

W swojej placéwce gastronomicznej znajdz osobe odpowiedzialng (to jest wtasciciela,
menedzera lub innego wyznaczonego pracownika). Pozwoli to unikng¢ niewtasciwego
zarzagdzania nadwyzkami zywnosci, a tym samym zapobiegnie nieuniknionym stratom.
Wybierz niezawodnego partnera w sprawie darowizn. Aby zaangazowacl sie w
darowizny zywnosci, placowka musi wybra¢ niezawodng organizacje charytatywna.

Slajd dwudziesty siodmy — Dziekuje za uwage.
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