Jak omezit plytvani jidlem ve vefejném stravovani? Ro¢né se vyhodi 27 000 tun.

Na Zemi dnes Zije témé¥ 7,8 miliardy lidi a Ize pfedpokladat, Ze ristovy trend bude pokracovat stale
rychleji. Dle statistik worldometers.info by mélo byt na nasi planeté vice nez 8 miliard obyvatel jiz
v roce 2023. Hranici 10 miliard obyvatel by Zemé méla dosahnout v roce 2055. Jiz dnes si védci lamou
hlavu tim, jak lidstvo nasytit.

Cestou by mohla byt prevence plytvani jidlem. Jenom v zemich EU se dle odhad( Evropské komise
vyhodi ro¢né 88 milion( tun jidla v hodnoté 143 miliard eur. Evropské restaurace maji na svédomi
zhruba 12 % z celkového objemu vyhozenych potravin, kdyZ ro¢né vyprodukuji pres 10 milion( tun
potravinového odpadu za vice nez 17 miliard eur.

Koncem roku 2020 byl dokoncen tfilety projekt, ktery jako prvni mapoval plytvani jidlem ve vefejném
stravovani v Ceské republice. Projekt Redukce plytvani potravinami ve vefejném stravovani (RedPot),
na kterém spolupracovalo Technologické centrum AV CR, agentura Median, neziskové organizace
Zachran jidlo a Ustav zemédélské ekonomiky a informaci (UZEl), pfinesl mimo jiné konkrétni
doporuceni, jak snizit potravinovy odpad v kaZdodenni praxi jidelen a provozoven rychlého
obcerstveni. RedPot byl financovany z programu ETA Technologické agentury CR, garanty pro aplikaci
vystupl ve verejné spravé bylo Ministerstvo zemédélstvi a Ministerstvo Zivotniho prostfedi, v
soukromé sfére pak tfi fetézce rychlého obcerstveni a jidelen, kde také probéhla terénni setieni
potravinového odpadu a ztrat. Peclivé tfidéni a vaZzeni odpadu probihalo 63 dni ve 12 provozovnach
jidelen a rychlého obcerstveni.

Jak se méfti potravinovy odpad?

Projekt byl zaméfreny na zavodni jidelny a provozy rychlého obcerstveni, tzv. fast foody, kde se zakaznik
naji pomérné rychle a levné. Terénni Setfeni probihala na vSech tzv. kritickych mistech vzniku odpadu,
tedy ve skladech, kuchynich, u vydeje jidel a u stravnikd. P¥i kuchyriském zpracovani se odpad délil na
nevyhnutelny (slupky zeleniny a ovoce, skotrapky, kdvova sedlina, fritovaci olej apod.) a vyhnutelny,
neboli odpad, ktery se da jesté ddle zuZitkovat ke konzumaci.

Terénnim pracovnikiim proslo béhem méreni mezi rukama na tfi tuny potravin. Z méreni vyplynulo, Zze
zminéné provozovny vyradi v prdméru 11 kg potravin na 100 kg pfipravenych pokrmu. Denné je to 45
kg hotového jidla a zbytk(, z nichz 56 % vznikne v kuchyni, 30 % pfi konzumaci (zbytky jidel po
stradvnicich) a 14 % ztrat tvofi hotova, ale neprodand jidla. Celkem tak roc¢né vznikne na 27 000 tun
odpadu a ztrat jen v téchto typech provozd.

Vlozit video L. Hebdkovd (TC AV CR) https://youtu.be/Fk7T5EhMN88

P¥i¢iny vzniku odpadu a ztrat a jejich mozna fesSeni

Pro zjisténi pfi¢in potravinového odpadu probéhla v nasledujici fazi projektu rada diskuzi jak
s provozovateli jidelen a fast foodd, tak se stravniky a dalSimi odborniky. Provozovatelé jako pficinu
plytvani potravinami uvadéli napr. kvalitu vstupnich surovin, schopnosti persondlu kuchyng,
hygienické limity, pfisné firemni standardy, nutnou likvidaci vzorovych porci nebo velikost dodavanych
baleni &erstvych surovin, kterd pry ¢asto neodpovidd jejich potfebé. Castym problémem pfi vzniku
odpadu se ukazaly také pfisné normy, které hovofi o tom, jak dlouho sméji byt hotové potraviny
v urcité teplotni zéné. Na strané stravnikd vznikaji ztraty predevsim u pfilis velkych porci. Problémem
mUZe byt i kratka prestavka na obéd, béhem které nestaci stravnik vse snist. Ukazalo se, Ze kritickym
bodem u firemnich kantyn je napt. poZadavek na Siroky sortiment jidel, ktery musi byt k dispozici do
konce vydeje. Komplikaci mlzZe byt i to, kdyZ ocekavany pocet stravnik( z néjakého divodu nepfrijde.
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Na zakladé workshop( a kulatych stol(l se nasledné podafilo zjistit pFic¢iny vzniku odpadu, hledat mozna
feSeni, jak ztrdtam zamezit, jaké faktory tuto snahu omezuji a co by mohlo pomoci tyto bariéry
prekonat. Diskusi se ucastnili FeSitelé projektu spolu s pracovniky firem na rlznych drovnich
managementu, zastupci statni spravy z oblasti legislativy, hygieny, Zivotniho prostfedi a dalSich
relevantnich oblasti, zastupci soukromych firem z oblasti zajiSténi surovin, technologii, logistiky, sbéru
a likvidace odpadu i zastupci nevladnich organizaci provozujici napf. potravinové banky a jiné
doprovodné sluzby.

Vysledky dvouletého Setfeni a diskusi vySe zminénych stran se staly podkladem pro vypracovani
pfirucky ,Jak Setfit jidlem? Pfirucka redukce plytvani potravinami ve vefejném stravovani.” Prirucka
cili predevsim na segment jidelen a rychlého obcerstveni a rovnéz statni spravu, ale doporuceni tam
najdou také vyzkumnici, neziskové organizace ¢i média. Ke staZzeni je na webu projektu v ¢eské i

anglické verzi.

Mezi doporuceni pro provozovatele jidelen a rychlého obcerstveni patfi napf. lepsi motivace a cilené
odmeénovani zaméstnancl, proskolovani a dobry dohled na personal, aby se omezily chyby z nedbalosti
a plytvani potravinami. Dal$im doporucenim je optimalizovat velikost porci v nabidce ¢i zménit systém
objednavky v kombinaci s bufetem. Jidelny mohou napf. po vzoru bageterii vyménit vzorové uvarené
porce za fotografické s informacemi o slozeni jidla.

Zaméstnavatel provozujici jidelnu by mél pribézné zjistovat spokojenost stravnikd. To pak muize vést
k podchyceni jejich pozadavk( a ke zméné v nastaveni systému objedndavek. Dobrou praxi muze byt i
zavedeni objednavkového systému, ktery pracuje s informacemi o dovolenych, praci zdomova,
sluZzebnich cestach, ocekdvané pocetné navstévé apod. Jako problematictéjsi se jevi bariéry na strané
velkych nadndrodnich firem (napfiklad fetézclG rychlého obcerstveni) a jejich norem na kvalitu a
hygienu, kde neni snadné dosahnout zmény.

VlozZit video B. Kebovd (Zachrari jidlo) https://youtu.be/dTZ4KLryhDo

Co s neprodanym jidlem a vzniklym odpadem?

Dnes jiz existuji mobilni aplikace pro slevovy prodej nevydanych porci, na které jsou nékteré
provozovny typu malych restauraci a kavaren napojeny. Prodej se slevou muize byt dobrou motivaci
pro lidi, ktefi si sami nevafi, jsou z okoli provozovny a radi si z nabidky pres aplikace jidlo objednaji a
vyzvednou. Pouziti mobilnich aplikaci neni pochopitelné pro kazdého, cili na lidi s chytrymi telefony,
studenty a mistni klientelu. Tim, Ze se provozovny zapoji do tohoto systému, sniZi svou ztratu a mohou
ziskat i nové zakazniky.

Forma darovéani hotového jidla je rozvinuta spie v zahranidi. V Ceské republice naraZi prozatim na
problematickou logistiku a hygienické normy. Dobie zde funguji potravinové banky, které pomahaji
redistribuovat potraviny stdle vhodné ke konzumaci. V pfipadé hotovych jidel, kterd se po uvareni
museji bud' rychle zchladit ¢i zamrazit, nebo po celou dobu prevozu uchovat pfi teploté vyssi nez 60 °C,
nastava problém v logistice. Tu si musi provozovna zafidit sama, a zvaZuje tedy, zda se ji to ekonomicky
vyplati.

Skutecny vznikly odpad, pro ktery neni jiné cesty neZli ho likvidovat, musi provozovna tfidit. PouZzity
olej lze vyuzit k dalSimu zpracovani, rostlinny odpad by mél byt zkompostovan, zbytky pokrmi,
skorapky, proslé potraviny apod. (gastroodpad) jsou pouzitelné pro bioplynové stanice, zbytky masa a
kosti putuji do kafilerii a starym pecivem se mohou krmit zvirata.
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Jak muzZe pomoci statni sprava?

Béhem triletého projektu vyslo najevo, Ze provozovny by mnohdy radéji darovaly uvarené neprodané
pokrmy, neZ je pak slozZité odstranovaly jako odpad. Brani jim vtom ale nejednotny vyklad norem
v oblasti hygienickych predpisti a bezpecného zachazeni s potravinami. Ukazalo se, Ze ani vyklady
stejnych norem nejsou v rliznych krajskych hygienickych stanicich jednotné. Pokud tedy podniky
plsobi ve vice krajich, nakladaji s nim pokazdé jinak. A pravé vytvorenim jednotného vykladu
zminénych norem pro jasné rozhodovani krajskych uradd by mohly organy statni spravy v tomto bodé
pomoci.

Dalsi mozZnosti statni spravy, jak darovani pokrm{ pomoci, je napt. finan¢ni podpora provozovnam pro
nakup zafizeni na rychlé zchlazovani (tzv. Sokery) nebo prispévek na naklady souvisejici s obalovymi
materialy, rekolaudaci provozoven apod.

Doporuceni pro neziskové a jiné organizace

Neziskové organizace, které jsou jiz aktivni v redistribuci potravin, by mély na zakladé svych zkusenosti
byt prostfednikem mezi Grady a podniky a jasné definovat vSechny financni, technologické, logistické,
legislativni a dalSi predpoklady pro bezpeény systém darovani potravin. Mély by hledat cesty, jak
celorepublikové rozsitit praxi darovani hotovych pokrm( z vefejného stravovani a sdilet zkusenosti a
dobrou praxi, ale také upozornovat na prekazky této sluzby. V neposledni fadé by mohly také budovat
sit pravidelnych darct a pfijemcl a funkéni logistiku. Nemala ¢ast potravinového odpadu vznika
z nevédomosti jak stravnikl, tak samotnych pracovnik( v potravinovém primyslu. Pravé neziskové a
vyzkumné organizace mohou byt témi, které informuiji, pfinaseji data z podobnych méreniiv zahranici
a oteviraji vefejnou debatu na téma plytvani potravinami (nejen) v segmentu verejného stravovani.

Vystupy projektu

Projekt RedPot ukazal, Ze klicovym faktorem pro predchazeni a snizovani potravinovych ztrat a odpadu
je jejich méreni a monitorovani. VySe zminéna pfirucka “Jak Setfit jidlem?”, ktera popisuje zjisténé
priciny plytvani a uvadi mozna reseni, je dulezitym a v praxi vyuzitelnym vystupem. Jeji pfilohou je i
plakdt pro zaméstnance gastroprovozl, ktery shrnuje hlavni doporuceni. Firma Subway prelozZila
prirucku do anglictiny za ucelem skoleni svych zaméstnancu v celé Evropé, firma Hellmann's vyuZila
prakticky plakat a pfiruc¢ku pro vlastni materidly, firma Compass Group — Eurest v ndvaznosti na vystupy
projektu upravila svou vnitropodnikovou strategii naklddani s potravinami a odpadem v siti svych
provozoven v CR i po celé Evropé&. Ministerstvo Zivotniho prostfedi s vystupy pracuje p¥i formulaci
doporuceni a legislativy pro redukci plytvani potravinami a nakladani s bioodpady.

VloZit video I. Schlosserové (fetézec Subway) https://youtu.be/ eUHF6EFAKI

Za spole¢nost Compass Group — Eurest, ktera se Ucastnila projektu jako aplikacni garant, odpovida na
otazky o dopadech projektu Petr Broz, feditel fizeni oblasti Zivotniho prostredi, zdravi a bezpecnosti
pro region Stfedni a vychodni Evropy.

Prekvapily vas vysledky priizkumu, kdyz jste se o nich poprvé dozvédél?

Prekvapily. Nejdfive pozitivné vtom, Ze data ukazuji, Ze jsme (z pohledu mnoZstvi odpadu) velmi
efektivni pfi vyrobé jidel, tedy, Ze ve fazi ptipravy a vyroby jidel vznika nejmensi ¢ast odpadu.

Na druhou stranu jsme byli nemile prekvapeni, kolik odpadu vznikd z tzv. nadprodukce, tedy z jidel,
ktera jsme vyrobili, ale ve stanoveném casovém limitu jsme je neprodali. Na tuto oblast se nyni daleko
vice zamérujeme a snazime se s nasimi klienty hledat takova reseni, abychom vzniku odpadu efektivné
predchazeli.
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UvaZujete také o darovani jidla, pokud ho v den pfipravy neprodate?

Ano, samoziejmé uvazujeme. Na darovani pokrmU ale neni Uplné pfipravena legislativa a také prijemci,
tedy subjekty, které by si od nas jidlo prebiraly. Je to zejména z diivodu dodrzZeni teplotniho retézce,
kdy se jidlo musi uchovdvat vteplém stavu, nebo naopak v chlazeném stavu a pred podanim
koneénému spotrebiteli je nutné ho tzv. regenerovat, tedy ohtat na pfedepsanou teplotu.

ProtoZe je pro nas ale toto téma dulezité, rozhodli jsme se zapojit do projektu spolecnosti Zachran
jidlo, ktery se darovani jidla z restauraci vénuje a ma za cil (ve spolupraci se statni spravou) nastavit
jasna pravidla pro darovani. Doufame, Ze projekt bude Uspésny a darovani pokrm( nebude nic stat
v cesté.

V Polsku jsme v soucasné dobé zahdjili spolupraci sjednou spole¢nosti, kterd tento problém resi
zpUsobem vyhodnym pro viechny zucéastnéné. Jde o prodej jidel pfed koncem spotfeby za cenu
shizenou na 1/3 té pUvodni.

Mate moznost sledovat /ovlivnit odpad, ktery vznika p¥i pfipravé pokrma?

Na zakladé projektu jsme ve vSech nasich restauracich zavedli méreni odpadl podle mista vzniku, tedy
zda odpad pochazi z ptipravy jidel, nebo zda se jedna o nadprodukci, o které jsem se zminoval jiz dfive,
nebo zda se jednd o odpad od hostl. Tato data se kazdy den zaznamenadvaji a analyzuji s cilem
identifikovat priciny vzniku odpadu a pfijmout takova opatfeni, aby se jeho mnozstvi sniZzovalo.
Odpad z pfipravy jidel Ize sniZovat skolenim naSich zaméstnancl, vyuZitim moderni kucharské
technologie a modernich zpUsob( pfipravy pokrmU a také spolupraci s dodavateli. Ale jak jsem jiZ dfive
uvedl, odpad z pripravy pokrm0 tvofi tu nejmensi ¢ast predikovaného odpadu. Presto stale hledame
cesty, jak produkci i tohoto druhu odpadu snizovat.



