RED

Kolik jidla se vyhodi v jidelnach a restauracich rychlého obcerstveni a
jak lze plytvani redukovat? Poradi priru€ka a plakat

Praha 12. 11. 2020 - Az 27 000 tun jidla se roéné vyhodi v oblasti zavodnich jidelen a
rychlého obéerstveni v Ceské republice. Vyplynulo to z vyzkumného projektu Redukce
plytvani potravinami ve verejném stravovani (RedPot), na kterém spolupracovalo
Technologické centrum AV CR, spoleénost Median, Ustav zemédélské ekonomiky a
informaci a spolek Zachran jidlo. Vabec prvni takovy vyzkum v ¢eském prostredi trval dva
roky a poznatky z néj shrnuje nova brozura a motivaéni plakat pro jidelny
a restaurace. Obsahuji rady a tipy, jak plytvani jidlem snizit.

V Ceskych jidelnach a rychlych obcerstvenich se roéné vyhodi az 27 000 tun hotového jidla
a zbytku. Tyto a dal$i udaje obsahuje nové vydana pfiru¢ka a plakat Jak Setfit jidlem? shrnujici
vysledky vyzkumného projektu RedPot, ktery podpofila Technologicka agentura CR v ramci
programu ETA. 'V Ceské republice doposud neexistovala souhrnna data o tom, kolik potravin se
vyhodi v provozech vefejného stravovani. Béhem dvou let se nam podafilo shromazdit jak realna
Cisla z terénniho méreni, tak i pficiny plytvani a doporuceni, jak snizit mnozstvi znehodnocenych
potravin,* Fika Lenka Hebakova z Technologického centra AV CR. Vzniklé materialy maji pomoct
podnikatelim z oblasti vefejného stravovani, statni spravé a neziskovym a jinym organizacim,
které chtéji z ekologickych nebo ekonomickych divodu snizit své potravinové ztraty a odpad.

Vyzkum zjistil, Zze 56 % jidla se vyhodi v kuchyni, 30 % zbyva na talifich po zékaznicich a
14 % tvofi hotové, nevydané jidlo. ‘Davodd, proc se v provozech plytva, je mnoho. Vliv ma kvalita
surovin, personal, velikost porci, hygienické poZadavky i poptavka stravnikd,” komentuje zjisténi
Barbora Kebova, vedouci vyzkumu v Zachran jidlo. Specifika se liSi podle druhu provozu.
Redukce plytvani v gastroprovozech ma v8ak vyznamny ekonomicky potencial pro vSechny.
Jidelny by mohly uSetfit diky objednavkovému systému a upravé velikosti porci. Fast foody by
meély revidovat pfisné firemni standardy pro kvalitu jidla (Napf. hranolky v jednom z fast foodd,
kde vyzkum probihal, musely byt zakaznikovi servirovany do 7 minut od usmazeni. Pokud se do
té doby nestihly vydat, putovaly do koSe.). Specialné pro restaurace s rychlou obsluhou vznikl
motivacni plakat, ktery uvadi 12 zpusobd, jak sniZit plytvani a uSetfit.

Jednim z témat, kterému se vénuje pfirucka, je moznost darovani nevydanych pokrm0
potfebnym. ,Prebytky vznikaji pfedevsim ve vydeji a v. malém procentu v kuchyni. Jde vétSinou
0 hotové pokrmy, které podléhaji prisnym hygienickym norméam. Ty mohou hrat v jejich dal§im
vyuZiti kliGovou roli, nebot pro rfadu provozi mize byt jejich splnéni velmi obtizné. Vyzkum
ukazal, Ze mnozstvi téchto pokrmu se znacné lisi dle charakteru provozovny, naméreno bylo 1,8
az 24,9 kg odpadu na provozovnu denné,“ popisuje situaci Kebova. Spolek Zachran jidlo
se bude dale vénovat odstrafiovani bariér pro darovani potravin.

Projekt RedPot se zamé&fil na restaurace s rychlou obsluhou, tedy na jidelny, menzy, kantyny
a tzv. fast foody. Po uvodni fazi projektu, ktera se vénovala méfeni, probéhla debata se
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jak plytvani potravinami redukovat. Uskuteénily se workshopy s dal8imi klicovymi aktéry
Z oblasti vefejného stravovani, statni spravy, hygieny apod. Z téchto setkani vznikla konkrétni
doporuceni, ktera jsou nyni ke stazeni v pfirucce a plakatu.

Kontakty:
Iva Vancurova, Technologické centrum Akademie véd CR, tel. 725 088 228, vancurova@tc.cz
Petra Cizkova, PR pro Zachran jidlo, tel. 725 075 119, petra.cizkova@zachranijidlo.cz

Rozhovory s tvarci projektu:
https://bit.ly/3lyoUWh

Webova stranka projektu:
https://zachranjidlo.cz/redpot
https://redpot.strast.cz/cs

Prirucka ke stazeni:
https://zachranjidlo.cz/wp-content/uploads/RedPot prirucka.pdf

Plakat ke stazeni:
https://zachranjidlo.cz/wp-content/uploads/RedPot plakat.pdf

Metodika méfeni: https://zachranjidlo.cz/wp-content/uploads/RedPot METODIKA.pdf

Vysledky méreni: https://zachranjidlo.cz/wp-content/uploads/RedPot Vystupl.pdf
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Zachran jidlo

Projekt (€. 2018TL01000071 s nazvem Redukce plytvani potravinami ve vefejném
stravovani) je fe$en s finanéni podporou Technologické agentury CR, z Programu na
podporu aplikovaného spole€enskovédniho a humanitniho vyzkumu,
experimentalniho vyvoje a inovaci ETA.

Jak mohou jidelny a provozovny rychlého obéerstveni snizit mnozstvi
vyhozeného jidla?

Kontrolujte sklad. Povéfte zaméstnance, ktery bude mit pfehled o zasobach surovin, jejich
trvanlivosti a kvalité. Budete védét, co se brzy zkazi. Podle toho muzete bud upravit denni menu,
nebo jidlo darovat. Nebo nakupujte pfedzpracované suroviny s delSi trvanlivosti.

Rozvolnéte normy. Normy ve vydeji byvaji nadstandardni a velmi striktni - napf. ¢as, po ktery
je mozné predpfipraveny pokrm jesté vydat zakaznikovi. Zvazte, zda par pfidanych minut jidlu
skute¢né natolik uskodi, nebo bude stejné kvalitni. Pokud jsou normy dany centralné, otevrete
debatu 0 zméné v celé firmé.
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Zapojte personal. Nechte zkuSenéjsi pracovniky dohlizet na novacky. Minimalizujete tak chyby
z nedbalosti, zbyte¢né velké odfezky &i spalena a jinak znehodnocena jidla. Poradejte Skoleni a
tym vzdélavejte. Lidé svuj profesni posun oceni a nebudou se poohlizet po jinych pracovnich
prileZitostech.

Informujte zakazniky. Ukazte stravnikim, jaké disledky ma plytvani jidlem a jak tomu mohou
zabranit. Zkuste také Castéji provadét prizkum spokojenosti, podchytite tim zmény v jejich
chovani nebo pozadavcich.

Zaujméte slevou. Hotové pokrmy, které se nepodafilo vydat, prodejte se slevou. Muzete vyuzit
tfeba nékterou z mobilnich aplikaci, kde si zakaznik jidlo zamluvi a u vas vyzvedne - v Cesku
funguji napfiklad Nesnézeno nebo Jidlov.

Vyuzijte technologie. Vakuové baleni prodlouzi trvanlivost jidla o tfi dny, a pokud nevydané
porce zmrazite v Sokerech, vydrzi jesté déle. Zachladit mizete i jednotlivé komponenty pokrmu
a ty nasledné ohfivat az podle pfichozich stravnik(.

Darujte suroviny i hotové pokrmy. Pfi dodrzeni pfedepsanych podminek skladovani, mizete
darovat napfiklad chlazené pokrmy a napoje, Cerstvé i mrazené maso, ryby, ovoce, zeleninu a
pekafské vyrobky. Darovat Ize i nevydana varena jidla, ovSem hygienické podminky jsou velmi
striktni.

Trid'te. Odpadu nejde pfedejit uplné. Jeho spravnym tfidénim alespor usetfite. Svoz smésného
komunalniho odpadu je totiz vétSinou drazsi nez toho tfidéného. Zakladnim pravidlem je
oddélovat bioodpad od surovin zivocisného plvodu, aby se mohl dat do kompostu. TFidit pro
dalsi vyuziti byste spravné méli také pouzity olej (k vyrobé biopaliv), gastroodpad (do bioplynové
stanice), zbytky masa a kosti (do kafilerie) a staré pecivo (ke zkrmeni zvifatim).

Posledni ¢tyfi doporu€eni plati zejména pro provozy typu jidelen. Rychla obcCerstveni vétSinou
funguji na jinych principech a nejsou v praci s nabidkou tak flexibilni.

Planujte, kdyz to jde. Objednavkové systémy jsou jednim z nejefektivnéjSich FfeSeni, jak sladit
pocCet pfipravenych jidel a stravnik(. V kombinaci s teplym bufetem pokryjete izvySenou
poptavku pfipadnych neéekanych stravnik(. Sifi sortimentu navic mdzete ke konci doby vydeje
zuzovat.

Investujte spole€né. Technologie prodluzujici trvanlivost potravin jsou nakladné, zkuste se na
uhradé domluvit s vasim ramcovym klientem.

Upravte porce. Mnoho stravnikd uz pfedem vi, Ze normalni porci nesni, dejte jim moznost Fict
si 0 mensi. Pokud jste vazani ramcovou smlouvou, zkuste s vedenim spole¢nosti vyjednavat a
pravidelné komunikujte, kolik jidla na talifich zastava a kolik penéz tak investuji zbyte¢né.

Fotte vzorové porce. Vystavené porce, které se v pribéhu vydeje nékolikrat nahrazuji
a likviduji, nahradte elektronickymi tabulemi s fotkou jidla. Na tabuli mizete navic uvadét slozeni,
pouzita kofeni €i alergeny.
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