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Modut piaty. Sesja trzecia.
Monitorowanie, ocena i ciggte doskonalenie.

Slajd drugi. Sesja trzecia: Identyfikacja zrédet odpadéw zywnosciowych, w tym
odpadoéw przed- i pokonsumpcyjnych.

Slajd trzeci:

Odpady zywnosciowe dzieli sie ogdlnie na "odpady przedkonsumenckie" i "odpady
pokonsumenckie". Odpady przedkonsumenckie obejmujg zywnos¢ wyrzucang przed
dotarciem do konsumentow, wystepujgcg na réznych etapach fancucha dostaw,
takich jak produkcja, transport, przetwarzanie i sprzedaz detaliczna. Z kolei odpady
pokonsumpcyjne odnoszg sie do zywnosci wyrzucanej po dotarciu do konsumentéw,
na przyktad w domach, restauracjach lub instytucjach. Niniejsza sesja poswiecona
jest zrédtom marnotrawstwa zywnosci w ramach tych dwoch kategorii.

Slajd czwarty Przedkonsumenckie odpady zywnosciowe.
Identyfikujg nastepujgce obszary:

e Produkcja rolna,

e Przetwarzanie i produkcja przemystowa,

e Transport i dystrybucja,

e Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne (na etapie produkciji).

Slajd piaty: Przedkonsumenckie odpady zywnosciowe.
Produkcja rolna. Wystepuija tutaj:
» Straty podczas zbioréw: Ro$liny jadalne pozostawione bez zbioréw z powodu
wahan rynkowych, standardéw kosmetycznych lub ztych technik zbioru
» Uszkodzenia podczas zbiorow: Produkty obite lub uszkodzone podczas
zbioréw mechanicznych lub recznych.
* Inwazja szkodnikdéw lub choroba: Uprawy, ktére nie nadajg sie do sprzedazy z
powodu szkodnikow lub patogendw.

Przetwarzanie i produkcja przemystowa:
* Postepowanie po zbiorach: Nieodpowiednie przechowywanie, obstuga lub

transport prowadzg do zepsucia i pogorszenia jakosci z powodu ztej kontroli
temperatury, nieostroznego obchodzenia sie lub niewtasciwego pakowania.
* Przycinanie i obieranie: Wyrzucanie czesci zywnos$ci podczas przetwarzania,
takich jak skorki warzyw lub skrawki miesa.
* Nadprodukcja lub nieprawidtowe oznakowanie: Nadmierne zapasy lub
nieprawidtowo oznakowane produkty, ktore nie spetniajg standardéw jakosSci.
« Zepsucie: Zywno$¢ zepsuta podczas przechowywania lub transportu.

Slajd szésty: Przedkonsumenckie odpady zywnosciowe.
Transport i dystrybucja: .
» Uszkodzenia w transporcie: Zywnosc¢ zepsuta lub uszkodzona podczas
transportu.
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+ Problemy z przechowywaniem: Zywno$¢ zmarnowana z powodu niewtasciwe;
kontroli temperatury lub wilgotnosci.
* Odrzucone dostawy: Produkty odrzucone przez sprzedawcéw detalicznych z
powodow takich jak opdzniona dostawa lub niedoskonatosci estetyczne.
Handel detaliczny i ustugi gastronomiczne:
* Nadmierne zapasy: Nadmiar tatwo psujgcych sie towardw, ktore tracg
waznos¢ przed sprzedaza.
* Towary przeterminowane lub uszkodzone: Produkty odrzucone z powodu
uptywu daty wazno$ci lub uszkodzenia opakowania.
« Straty ekspozycyjne: Zywno$¢ zmarnowana podczas przygotowywania do
ekspozycji wizualnej, np. pokrojone owoce.
Slajd siédmy: Odpady zywnosciowe pochodzace od konsumentow.
Pokonsumenckie odpady zywnosciowe identyfikuja nastepujgce obszary:
e Odpady z gospodarstw domowych,
e Uslugi hotelarskie i gastronomiczne,
e Instytucje,
e Spotecznosé¢ i wydarzenia spoteczne.
Slajd 6smy: Odpady zywnosciowe pochodzace od konsumentéw.
To miedzy innymi odpady z gospodarstw domowych:
* Odpady z talerzy: Niezjedzone resztki wyrzucane z positkdw.
 Psucie sie zywnosci: Zywno$¢ wyrzucana z powodu zepsucia w lodéwkach
lub spizarniach.
* Nadmierne zakupy: Nadmierne zakupy, ktére prowadzg do niewykorzystania
ZYWNOSCi.
« Niewtasciwe przechowywanie: Zywno$¢ marnowana z powodu
nieodpowiednich praktyk przechowywania.
Odpady w ustugach hotelarskich i gastronomicznych:
» Nadprodukcja: Nadwyzka zywnosci przygotowanej, ale nie skonsumowanej.
» Niezjedzone porcje: Resztki jedzenia na talerzach klientéw lub w bufetach.
* Projekt menu: Duze porcje, ktorych klienci nie sg w stanie dokonczyc.
Slajd dziewiaty: Odpady zywnosciowe pochodzace od konsumentow.
w Instytucjach: _
* Nadmierne przygotowanie: Zywnosc¢ przygotowywana w ilosciach
przekraczajgcych zapotrzebowanie.
» Ograniczenia dietetyczne: Marnowanie zywnosci z powodu niedopasowania
oferty i preferencji konsumentow.
* Odpady z imprez (eventow): Niewykorzystana zywnos¢ z imprez
cateringowych lub konferenciji.
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Wreszcie Spotecznos¢ i wydarzenia spoteczne:
* Normy i zwyczaje kulturowe: Zywno$¢ przygotowywana w nadmiarze na

uroczystosci lub wydarzenia.
« Resztki: Zywnosé, ktora nie zostata skonsumowana podczas imprezy, a
nastepnie wyrzucona.

Slajd dziesiaty: Przed- i pokonsumpcyjne odpady zywnosciowe.

W Europie wdrazanie srodkéw majgcych na celu identyfikacje i monitorowanie
zarowno przedkonsumenckich, jak i pokonsumenckich odpadow zywnosci rozni sie w
poszczegolnych krajach, na co wptyw ma polityka krajowa, praktyki branzowe i
Swiadomos$¢ konsumentow.

Unia Europejska wyznaczyta ambitne cele w zakresie odpadow pokonsumpcyjnych,
dgzgc do zmniejszenia o 30% na mieszkanca odpaddéw zywnosciowych z handlu
detalicznego, restauraciji, ustug gastronomicznych i gospodarstw domowych do 2030
roku. Srodki te zachecajg konsumentéw do stosowania zréwnowazonych praktyk i
minimalizowania ilosci odpaddw.

Slajd jedenasty Przed- i pokonsumpcyjne odpady zywnosciowe.

Zrozumienie zrodet marnowania zywnosci ma kluczowe znaczenie dla wdrozenia
skutecznych strategii redukciji:
- w gospodarstwach rolnych, ulepszone techniki zbioréw i elastyczne standardy

rynkowe pomagajg zmniejszy¢ straty, podczas gdy skuteczne zarzgdzanie
tancuchem dostaw, w tym przechowywanie w chtodniach i inwentaryzacja
oparta na sztucznej inteligencji, zapobiega psuciu sie w transporcie i
sprzedazy detaliczne;j;

- edukacja konsumentéw w zakresie etykiet z datg waznosci, planowania
positkbw i przechowywania 2zywnos$ci minimalizuje marnotrawstwo w
gospodarstwach domowych, podczas gdy programy redystrybucji zywnosci
tgczg nadwyzki zywnosci z potrzebujgcymi;

- Restauracje mogg ograniczy¢ marnotrawstwo poprzez mniejsze porcje i
zachety cenowe, a gospodarstwa domowe mogg ograniczy¢ nadmierne
zakupy poprzez planowanie positkow i kreatywne wykorzystanie resztek;

- Potaczenie technologii, polityki i zmiany zachowan jest niezbedne do
rozwigzania problemu marnotrawienia zywnosci na kazdym etapie tancucha
dostaw.

Slajd dwunasty: Przed- i pokonsumpcyjne odpady zywnosciowe.

Wplyw na srodowisko.

Marnowanie zywnosci przyspiesza degradacje srodowiska poprzez wyczerpywanie
zasobow naturalnych, takich jak woda, energia i ziemia. Przyczynia sie do zmian
klimatycznych poprzez emisje metanu z rozktadajgcej sie zywnosci na wysypiskach,
gazu cieplarnianego znacznie silniejszego niz dwutlenku wegla. Ponadto
marnowanie zywnosci prowadzi do wylesiania, utraty r6znorodnosci biologicznej i
zubozenia gleby, zwiekszajgc presje na ekosystemy.
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Slajd trzynasty: Przed- i pokonsumpcyjne odpady zywnosciowe.

Wplyw na gospodarke.

Straty finansowe wynikajgce z marnowania zywnosci przekraczajg bilion dolaréw w
skali globalnej, dotykajgc rolnikow, przedsigbiorstwa i konsumentow. Marnowana
zywnos$¢ oznacza utracone inwestycje w produkcje, site roboczg i transport, podczas
gdy firmy ponoszg wyzsze koszty z powodu nieefektywnosci. Ograniczenie
marnotrawstwa zywnosci moze poprawi¢ rentownos¢, obnizy¢ koszty utylizacji i
stworzy¢ bardziej odporny system zywnosciowy.

Slajd czternasty: Przed- i pokonsumpcyjne odpady zywnosciowe.

Wplyw spoteczny.

Podczas gdy miliony ton zywnosci sg wyrzucane kazdego roku, prawie osiemset
milionéw ludzi cierpi z powodu gtodu. Ograniczenie marnowania zywnosci moze
poprawi¢ bezpieczenstwo zywnosciowe poprzez redystrybucje nadwyzek zywno$ci
wérod potrzebujgcych. Etyczne implikacje marnowania Zzywnosci podkreslajg
potrzebe lepszych nawykdédw konsumenckich i wydajnosci tancucha dostaw, aby
zapewnic¢ sprawiedliwy dostep do zasobdw zywnosciowych.

Slajd pietnasty: Dziekujemy za uwage!
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