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1 Uvod

Projekt REDPOT (TACR ¢&. 01000071) napliuje tfi hlavni cile nutné pro efektivni redukci
potravinovych ztrat.

1. HKvantifikovat potravinovy odpad (ztraty) v oblasti vefejného stravovani (vybrané retézce
jidelen a rychlého obcerstveni) a provést odhad mnozstvi odpadu a ztrat v celém segmentu
za CR.

2. Identifikovat pfiCiny potravinovych ztrat a odpadu na strané provozovateli a na strané
spotfebitelll (zakaznik() ve vybranych provozovnach. Odvodit z nich obecné faktory, které
zpUsobuji potravinové ztraty a odpad v jidelnach a rychlém obcerstveni.

3. Navrhnout opatfeni pro redukci potravinovych ztrat a odpadu v segmentu vefejného
stravovani pro praxi, podpurné (nevladni) organizace a statni spravu.

Cile maji postupnou navaznost: nejprve je tfeba naplnit predchozi cil, nez se pfistoupi k napliovani
cile dalsiho. MliZeme tedy fici, Ze projekt se strukturuje do tfi fazi podle hlavnich cilll. V kazdé fazi
projektu je tfeba nejprve podrobné specifikovat metodiku naplnovani dil¢iho cile. V této (prvni fazi)
tedy vytvarime metodiku:

A. Méfeni potravinovych ztrat a odpadu u vybranych subjektl vefejného stravovani
a takeé jejich specifikaci
B. Postupu, jak zpracujeme vysledky méreni jako podklad pro diskusi 0 mozném snizZeni ztrat

a odpadu

C. Zobecnéni vysledkili z nékolika provozoven na alespon hrubou predstavu o ztratach
a odpadu v celém segmentu verejného stravovani

V tomto materialu prezentujeme vyhradné metodiku méreni potravinovych ztrat a odpadu (bod A).
Metodiky k bodiim B a C jsou soucasti Vystupu 1 (Zpravy: Vysledky méreni potravinovych ztrat ve
vybranych provozovnach verejného stravovani, 2/2018). Tento material je soucasné pfilohou
Zpravy 2/2018.

Dil¢i Gikony k realizaci méreni Ize ramcové shrnout do nasledujicich kroku:
Priprava méreni

e Stanoveni pracovni definice potravinového odpadu v kontextu mezinarodnich snah
o jednotnou definici (uvedeno v kap. 2)

¢ Vymezeni cilového segmentu méreni a vybér provozoven (uvedeno v kap. 3)

e Rozhodnuti o délce a rozsahu méreni (uvedeno v kap. 4)

e Vymezeni kategorii potravinovych ztrat a odpadu a podchyceni mist jeho vzniku
v provozovnach (uvedeno v kap. 5).

e Organizacni a technické zabezpeceni méreni v terénu (uvedeno v kap. 6).

Méreni
e Specifikace individualnich a obecnych pokynl pro vlastni méreni (uvedeno v kapitole 7).

Metodika je dale v textu strukturovana podle vySe uvedenych kroki.
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2 Definice potravinové ztraty a potravinového odpadu

Vysledkem kapitoly 2 je vymezeni potravinové ztraty a potravinového odpadu v jidelnach
a restauracich rychlého obéerstveni v souladu s definicemi uznavanymi Evropskou komisi.

V projektu RedPot vychazime z metodiky projektu EU Fusions 2, kde se definuje potravinovy odpad?
jako jakakoli potravina a nepozivatelné casti potravin, které jsou vyfazeny z potravinového retézce.
Za vyrazeni z potravinového fetézce se povazuje také takové nakladani, kdy je jidlo kompostovano,
zaorano nebo nesklizeno, rozloZzeno bez pfistupu vzduchu, vyuzito pro vyrobu bio-energie, vyuZito
k vytapéni, spalovano, vyhozeno do kanalizace, na skladku nebo do more. Za vyrazeni se
nepovazuje valorizace a konverze, ktera je vymezena jako vyuziti v podobé krmiva pro zvifata,
k vyrobé biologickych materiali a k biochemickému zpracovani

Potravinovy fetézec je v EU Fusions vymezen jako: “Retézec navazujicich aktivit vynaloZzenych
k vyrobé, zpracovani, distribuci a konzumaci potravin. Potravinovy fetézec zacina v okamziku, kdy
jsou suroviny pro potraviny pfipraveny vstoupit do ekonomického a technického systému k vyrobé
potravin nebo spotieba potravin vyrobenych v domacnosti. Jakékoliv produkty pripravené ke sklizni
nebo k porazce jsou predmétem pozornosti, a nikoliv jen produkty, které byly sklizeny a nasledné
nebyly pouzity. Retézec konéi, kdyZ jsou potraviny zkonzumovany nebo “odstranény” z fetézce.”
Retézec zadina tedy jako primarni rostlinna a Zivo¢isna vyroba véetné akvakultury a rybarstvi ve
skliziovém a posklizhnovém stadiu s pokracovanim pres zpracovani, velkoobchodni a maloobchodni
prodej nebo prodej na trhu, pfes pfipravu jidla (doma nebo mimo domov) a ukoncen je konzumaci,
pfipadné redistribuci (ktera je povaZovana za konzumaci prostfednictvim jinych nez plvodné
planovanych cest). Ve vSech Ulrovnich potravinového fetézce mohou vzniknout zminéné formy
potravinového odpadu. V ramci projektu RedPot byla sledovana jen zavérecna c¢ast potravinového
retézce od doby, kdy surovina nebo polotovar vstoupily do sledované provozovny az po vydani jidla
a jeho konzumaci.

Definice projektu EU FUSIONS je v souladu s definici potravinového odpadu ve smérnici EP a Rady
2018/851, kterou se méni smérnice 2008/98/ES o odpadech: ,potravinovym odpadem [se
rozumi] veskeré potraviny ve smyslu clanku 2 narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 178/2002, které se staly odpadem®.

Pro lcely projektu navrhujeme zliZzenou pragmatickou definici potravinového odpadu, ktery si
definujeme jako jakoukoliv potravinu a nepozivatelné c¢asti potravin, které nejsou zkonzumovany
a neslouzi jako potravina k dalsi konzumaci lidmi, nehledé na to, jak je tento odpad dale zuzitkovan
nebo likvidovan. Takto pojata definice tedy povazuje za potravinovy odpad i tu ¢ast potravin, ktera
je vyuzita jako krmivo pro zvifata, k vyrobé biologickych materialii a k biochemickému zpracovani.

Uzitecné je zavést definici potravinova ztrata v provozu, kdy je potravina vyfazena z dalSiho
zpracovani nebo prodeje v daném provozu, avSak neni nutné degradovana na odpad, nebot miize
byt nékym jinym zuzZitkovana dale jako potravina k lidské konzumaci (napf. potravinové banky).
Takto definovanou ztratu budeme pojimat jako “potravinu, ktera mohla byt vyuzita k lidské

1 Grantovy projekt 311972 “Kvantifikace potravinového odpadu” podpofeny Sedmym ramcovym programem EU.

2 Originalni vyraz “food waste” prekladame jako “potravinovy odpad”.



konzumaci v daném provozu, ale nebyla”, a v textu pro ni bude pouzivan termin “ztrata”. Definice
jsou schematicky znazornény nize.

S definici potravinové ztraty a potravinového odpadu je lzce spojena otazka, kde vznikaji a jak je
odpad likvidovan, pfipadné zuzitkovan nepotravinarskym zpilsobem. Tyto pragmatické definice
slouzi vyhradné cili projektu ,zméfit, co je v provozech rychlého stravovani a jidelen vyrazeno
z lidské konzumace* a hledat cesty, jak takové vyfazovani zmensit, at jiz vyuzitim v daném provozu,
kde ke ztraté doslo, nebo jinymi aktéry mimo provozovnu. V empirické casti projektu, jsou
pragmatické definice zavedeny také proto, Ze fakticky u vybranych fetézcti k dalSimu zpracovani,
vyuziti ¢i likvidaci ztracenych potravin nedochazelo a o jejich dalSim osudu (vyjma pfipadu, kdy byly
predany k ekologickeé likvidaci) management sledovanych provozoven nemél informaci.

Obr. 1 Definice potravinové ztraty z provozu a potravinového odpadu

Potravinovy vstup Konzumace
ﬂ DalSi potravinarské vyuziti

Zpracovani na pokrm \ ﬁ
ﬂ / Potravinova ztrata (z provozu)

Prodej (vydej) pokrmu

g

Konzumace pokrmu — Potravinovy odpad

Pozivatelné

casti Nepozivatelné casti

Vyhnutelny

Nevyhnutelny

Zdroj: vlastni navrh s vyuzitim Garrone et al. (2014)

Neméné dilezitou otazkou je podstata tohoto odpadu z hlediska mozné nebo vhodné konzumace
nékterych ¢asti potravin, jako jsou slupky a kliry na ovoci nebo zeleniné, kiize, tuky, blany a kosti
u masa. Obecnéji pak miizeme hovofit o vyhnutelné a nevyhnutelné ztraté/odpadu (avoidable and
unavoidable waste). Z hlediska vzniku odpadll nas zajima oboji, z hlediska efektivnosti vyuziti
zdrojii pak predevS§im objem a charakter vyhnutelného odpadu. Na Obr. 1 je vyhnutelny



a nevyhnutelny odpad znazornén v rozdéleni potravinového odpadu na v principu pozivatelné casti
a skutecné nepozivatelné casti.

Rozdéleni na vyhnutelny a nevyhnutelny odpad je sice dulezZité pro hodnoceni plytvani potravinami
a hledani cest pro jeho sniZovani, soucasné vSak musime rozumét, Ze je znacné kontextualni
a definovano spiS spolecensky nez technicky. Je jen malda cast pro clovéka skutecné
nepozivatelnych casti potravin, jako jsou napf. kosti; ve vétSiné pripadl se spiS jedna o hladinu
rizika spojenou s pozivanim c¢asti potravin, ktera urcuje pozivatelnost (vyhnutelnost) vyfazovanych
potravin.

Vramci pozdéjsich fazi projektu, zejména na workshopech se zainteresovanymi aktéry, bude
uvazovano i dalsi vyuziti ,ztracenych“ potravin, a to jak v degradované, tak valorizované podobé.
V téchto diskusich se vratime k definici EU FUSIONS, potazmo smérnice EP a Rady 2018/851.

3 Vybér provozoven verejného stravovani pro méreni potravinovych
ztrat a odpadu

Vysledkem postupu podle kapitoly 3 by mél byt seznam provozoven, kde bude probihat méreni.

3.1 Vymezeni segmentu verejného stravovani a hranic méreni

Sektor stravovacich sluzeb je v EU Fusions pro licel vzniku potravinovych ztrat a odpadu vertikalné
vymezen prakticky vstupem do arealu provozovny, nebot vétSina dodavatelli dovazi potraviny
a napoje prfimo do téchto prostor. Néktefi vétsi provozovatelé vsak organizuji distribuci vlastnimi
prostredky ze svych center, proto je pocatek sektoru vymezen i obecnéji jako prechod potravin do
vlastnictvi. Koneénym okamzikem je bud konzumace (v provozovné nebo odnesenim) nebo
vyhozeni jidla do nadoby na odpadky. Na vrub sektoru se zapocéitava vyhozeni v prostoru
provozovny, zatimco vyhozeni po jejim opusténi (na ulici, doma) jiz jde na vrub ztrat
v domacnostech.

Horizontalné se k vymezeni sektoru pouzivaji rtizné klasifikace. Doporucujeme vyuzivat vymezeni
vychazejici z klasifikace obori NACE3. Vefejné stravovani patii pod kéd 56, pritom rychlé
obcerstveni (fast food) dale patfi do podskupiny 56.1 a sSkolni a zavodni jidelny a jina podobna
zarizeni do podskupiny 56.2.

Metodika méreni potravinovych ztrat je zamérena na c¢ast sektoru verejného stravovani, a to na dva
jeho segmenty:

- restaurace rychlého obcerstveni (fast food)
- jidelny (pfevazné zavodniho stravovani a skolniho stravovani).

3 Nomenclature statistique des activités économiques dans la Communauté européenne je zkratka pro
klasifikaci ekonomickych ¢innosti vydavana Evropskou komisi.
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Tyto dva segmenty jsou si podobné v tom, Ze jsou primarné soustfedény na potrebu zakaznikii se
najist, a to v pomérné kratké dobé a za nizkou cenu. Naopak oba segmenty jsou vzajemné odlisSné
zejména v sortimentu, provozni dobé, zakaznicich, a provozni formé (viz tab. 1).

Méreni se soustredi pouze na ztraty a odpad, které Ize mapovat v ramci dané provozovny, a které
jsou pfimo v kompetenci vybranych provozoven. Pocatecnim monitorovanym bodem je okamzik,
kdy je potravina dopravena na sledovanou provozovnu vefejného stravovani. Celkové mnozZstvi
potravin vylouéenych z prodeje bude odpovidat ztratdm z provozu, které stale zahrnuji potraviny,
jenz lze (principialné) poskytnout dalSim subjektiim klidské konzumaci. Jako odpad bude
oznacena ta cast, ktera je vyfazena z potravinového retézce (bez ohledu na jeji dalsi vyuziti Ci
likvidaci).

Tab. 1 Rozdilnosti mezi rychlym obcerstvenim a jidelnami

Charakteristika Rychlé obcerstveni (fast food) | Jidelny

Denni menu Stalé (zména jen v delsSich Menu se denné obménuje, skladba je
periodach, zakladni produkty pestra, jeho podobu si urcuji provozovny
trvalé), ve vSech provozovnach (kde se vafri) samy.

jednoho retézce stejné.

Sortiment Prevazné specializované na Pestra skladba zahrnujici masné
nékteré typy jidel (hamburgery, a vegetarianské pokrmy, slané
smazené kureci pokrmy, zdrava a sladké, soucasti ¢asto polévka, hlavni
vyZiva, veganska strava). jidlo, salat nebo zakusek.

Provozni doba Od rana do vecera (i pozdné), Prevazné v poledne (nékdy i svaciny),
obvykle po vS§echny dny v tydnu. jen v pracovni dny (podle instituce, pro

kterou je stravovani poskytovano).

Zakaznici Prevazné nahodili, i kdyz zde Prevazné stali stravnici (zaméstnanci,
miuiZe byt i nezanedbatelny podil studenti).
stalych stravniku.

Provozni forma Casto franchise provozoven Jeden podnik s provozovnami, které
systému rychlého stravovani jsou jen castecné nezavislé). Jednotné
(Fetézce), centralni zasobovani, receptury, centralni zasobovani,
nutnost napliovat standardy pfipadné centralni vyvarovna
(narodniho ¢i nadnarodniho) a v provozech se jidlo jen distribuuje.

retézce (pokud je v fetézci).

Zdroj: vlastni klasifikace

3.2 Vybér provozoven, ve kterych bude méreni provedeno

3.2.1 Vymezeni kritérii pro vybér firem a vybeér firem

V ramci projektu RedPot cili méfeni na stravovaci retézce, tedy poskytovatele stravovacich sluzeb
ve vétSim poctu provozoven. Nejen proto, ze v segmentu rychlého obcerstveni (fast food) retézce
zcela dominuji a v jidelnach jsou rovnéz velmi bézné, a Ze provozovny jednoho retézce jsou do
znacné miry podobné a dovoluji snadné srovnani a primérovani vysledkil. Ale také proto, Ze
vysledky budou pfimo prenositelné/uplatnitelné v ramci zkoumanych fetézcl. To podpofi presah
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vyzkumu do praxe. Misty méfeni jsou provozovny retézcl, kde dochazi k pfiprave, distribuci
a konzumaci poskytovanych pokrm{. Vybér provozoven zahrnuje dva kroky: vybér fetézce a u nich
pak vybér provozoven.



Kritéria pro vybér firem by méla zahrnovat nasledujici aspekty

1. Prislusnost do cilového segmentu verejného stravovani

Pokryti segmentt rychlého obcerstveni i jidelen

Velikostni rozmanitost firem (fetézc) z hlediska obratu a po¢tu pobocek
Socio-geograficka plisobnost fetézce

Ochota retézce ke spolupraci

6. Objem financnich prostfedk( k pokryti nakladii méfeni a zpracovani dat

ok wb

Cilovou skupinou jsou stravovaci fetézce (viz bod 1). Zadouci je pokryt oba segmenty (rychlé
obcerstveni i jidelny, viz bod 2). Pfinosem je ziskat firmy dostatecné veliké, aby byl naplnén bod 4,
nicméné je také duleZité postihnout riizné velikosti fetézcti (bod 3). Zadouci je ziskat firmy s co
(bod 4). Ochota retézcl ke spolupraci by méla byt od pocatku ze strany firem zcela zfejma, firma by
méla ve spolupraci na vyzkumu spatfovat pfinos pro ni samotnou. Tim se sniZuje riziko odmitani
spoluprace pri méreni a predavani podkladl (bod 5). Financni prostfedky ovliviuji pocet vybranych
firem a posléze provozoven. Je nutno predem vyvazit pocet firem s poctem pobocek. Je tedy nutné
uvazovat predem, kolik firem je mozné zvolit tak, aby bylo mozné provést méreni v dostatecném
poctu pobocek v ramci kazdé firmy.

3.2.2 Vymezeni kritérii pro vybér konkrétnich pobocek v ramci firmy a vybér
pobocek

Vramci firmy je nutno vybrat provozovny, ve kterych bude provedeno méreni. Obecné lze mezi
hlavni kritéria zaradit tato:

1. Poskytnuti typického obrazu chodu stravovaciho fetézce. Podobné provozy posiluji moznosti
nalézt pficiny namérenych potravinovych ztrat

2. Ziskani diferencovaného obrazu o provozovnach a jejich zakaznicich. To zlepSuje mozZnost
zobecnéni zavérl

Ackoliv existuje vramci stravovacich fetézci unifikace provozniho fadu, mezi jednotlivymi
pobockami existuje fada rozdilli, vyplyvajicich zjejich umisténi, velikosti a s nimi spojenych
specifik, pripadné dalsSich vnéjsich podminek. Vysledky méreni budou davany do souvislosti pravé
s témito specifiky. Proto je nutné pfedem uvaZovat o vybéru pobocek tak, aby pokud mozno
panovala shoda v parametrech, které jsou typické pro dany retézec.

PFi vybéru konkrétnich provozoven je nutné spolupracovat s pracovniky firem. ResSitelskému tymu
se doporucuje, aby nejprve stanovil sadu znakl (charakteristik), které mohou ovliviovat Groven
potravinovych ztrat. Pfiklady zvaZzovanych znakii jsou:

e geografické umisténi
e predvidatelnost pfichodu stravniku

o velikost a typ provozu
e vék a charakteristiky stravniku

Nasledné je potfeba tyto znaky (charakteristiky) konzultovat s pracovniky firem. Na jejich zakladé
se vytvoii hypotézy o vyznamu téchto znakd pro chovani provozoven a stravnikd. Firma by méla
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potvrdit souhlas s hypotézou, upravit ji ¢i eventualné navrhnout vlastni. Je vhodné pripadné pfizvat
dalsi experty z oblasti vefejného stravovani.

Priklady hypotéz pro restaurace rychlého obcerstveni (fast food):

e Stravnici se liSi podle umistnéni provozovny: napf. provozovna v obchodnim centru (OC),
zejména na okraji mésta, ma klientelu prevazné domacich spotrebitelii (z navstévniki 0C),
zatimco provozovna v centru velkého mésta (napf. vcentru Prahy) ma znacnou cast
klientely tvofenou turisty, a to ve velkém podilu i zahrani¢nimi.

e U provozoven na frekventovanych mistech (vOC i centru mésta) se ocekava plynula
navstévnost vice méné po celou otviraci dobu, zatimco v odlehlejSich provozovnach, napf.
u dalnice, je navstévnost nepravidelna (miiZze zaviset na zastavovani zajezdovych autobust
apod.), coz se miiZze projevovat v rozdilnych moznostech planovani nabidky. Podobné miize
navstévnost nékterych provozoven zaviset na ,pravidelném“ rezimu sousednich
provozovatelt, napf. kina. To pak umoznuje presnéjsi planovani.

e Existuji efekty z rozsahu: mala provozovna (co do rozlohy) miize mit méné dokonalé
vybaveni pro dobré hospodareni ve srovnani s velkou provozovnou.

Priklady hypotéz pro jidelny zavodniho a Skolniho stravovani:

e Existuji efekty z rozsahu:
o Velké jidelny maji lepsi vybaveni, které jim dovoluje hospodarit Iépe nez jidelnam
malym.
o Velké jidelny s vétSim poctem stravniki a jidelny poskytujici vedle obédl také
snidané a svaciny maji vétsi prostor pro flexibilni kompenzace neodebraného jidla
,volné“ prichozimi stravniky.
o Nedospéli stravnici snadno inklinuji ke skupinovému odmitnuti jidla, coz dava predpoklad
k vétsim ztratam nez u dospélych stravnikd.
e Zpusob vybéru jidel (na misté, s objednavanim) ovliviiuje moznosti planovani pfipravy
pokrmti (porci).

3.2.3 Vybér konkrétnich pobocek

vav o

Vybér konkrétnich provozoven se provede podle znakil s nejvyznamnéjSim efektem na tvorbu ztrat
podle stanovenych hypotéz. Kroky vybéru konkrétnich pobocek jsou nasledovné:

1. Vedeni fetézcl poskytne seznam provozoven s jejich zakladnimi charakteristikami, jako
jsou:
- umisténi (lokalita)
- velikost (obrat nebo pocet varenych porci)
- provozni doba
- typ pobocky
- adalsi vyznamné charakteristiky podle kap. 3.2.2.

Na zakladé zvolenych kritérii (kap. 3.2.1 a 3.2.2) vypracuje resitelsky tym zlzeny seznam
potencialnich provozoven pro Setreni.
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2. Zizeny seznam konzultuje feSitelsky tym s vedenim fetézce a na zakladé této konzultace
vybere provozovny, které oslovi.

3. Zastupce resitelského tymu, ktery bude zodpovédny za sbér dat (méreni) na pobockach
navstivi vybrané provozovny. Rozhovorem s vedoucim provozovny se seznami s chodem
provozovny (Casovy rezim, navstévnost, pfiprava pokrmil na provozovné, moznosti vazeni
potravinovych ztrat/odpadu apod.).

4. Na zakladé predchozich krok(i (1 az 3) rozhodné resitelsky tym s konecnou platnosti
o vybéru provozovny. Pokud provozovha neni vybrana, opakuje se postup od kroku 2.
V pozitivnim pripadé se zahaji priprava méreni potravinovych ztrat a odpadu na provozovné.

4 Urceni rozsahu méreni a harmonogram

Vysledkem postupu podle kapitoly 4 by mél byt kalendaF planovaného méfeni v Clenéni podle
individualnich provozoven a podle ¢asovych Useku, které budou oddélené na kazdé provozovné
sledovany.

Rozsah méreni vychazi z financnhich moznosti projektu. V ramci rozpoctu je nutné nalézt vhodnou
kombinaci mezi:

- poctem provozoven
- délkou méreni v jedné provozovné (kolik dni bude provoz sledovan)

Je zadouci zachytit c¢asovy lUsek (ve dnech), ktery bude reprezentovat vétSinu béznych situaci
v pfipravé, vydeji a konzumaci pokrmii v daném provozu; a soucasné podchytit vyznamné typy
provozoven a jejich kontexta.

V ramci méreni je zadouci vzdy podchytit cely den pfipravy a vydeje jidel, pfipadné i jidla
zachlazena, urcena pro spotrebu v nasledujicich dnech. Nicméné ani prfiprava, ani vydej
a konzumace nejsou rozloZzeny v ramci jednoho dne rovhomeérné, spise se koncentruji do kratkych
c¢asovych obdobi, ktera se mohou lisit, zejména:

- skladbou jidel (napt. snidané, obédy a vecere)
- poctem stravniki (napt. Spicky v pribéhu dne)

Je tedy na misté urcit, zda se bude méreni délit podle téchto obdobi. Nutno zejména provérit, zda je
technicky mozné jednoznacné vzajemné prifadit Casovému Useku pripravy konkrétni casovy lUsek
vydeje (Casto je priprava nékterych jidel spolecna, nékterych vsak oddélend, a vydej pak probiha
spolecné nebo oddélené), a zda Ize u naméfenych ztrat a odpadl rozlisit, jestli pochazeji ze
snidané, ¢i obéda, z dopoledniho ¢i odpoledniho rezimu (Casové lseky se vétSinou castecné
prolinaji), apod. Dale je nutné zvazit, zda je ¢lenéni na casové lseky v ramci dne Zadouci z hlediska
reprezentativnosti datového souboru.
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5 Kategorizace potravinového odpadu a ureni mist jeho vzniku
v provozovnhach verejného stravovani

Vysledkem kapitoly 5 je schéma kritickych mist a sledovanych veli¢in v procesu pfipravy,
vydeje/prodeje a konzumace jidel v provozovné véetné obecnych zasad, kde tyto informace ziskat
a v jaké strukture je sledovat.

V kontextu definice potravinové ztraty a odpadu mizeme ztratu/odpad klasifikovat v provozu podle:
- Mista vzniku (pfi manipulaci/transportu, pfi zpracovani, v prodeji, u spotrebitele)
- Podle charakteru (pouzitelna potravina, degradovana potravina, nepotravina)
- Podle jejiho dalsiho mozného nebo skutecného zpracovani, nepotravinarského zuzitkovani
a likvidace.

Mista vzniku potravinovych ztrat jsou dulezita predevsim pro nasledné reSeni omezeni téchto ztrat.
Proto jim musi byt vénovana pozornost jiz pfi méfeni. Za timto U(celem jsme vypracovali
jednoduché schéma kritickych mist (Obr. 2Chyba! Nenalezen zdroj odkazi.). Toto schéma pfimo
vychazi z Obr. 1.

Obr. 2 Schéma kritickych mist v provozovnach verejného stravovani
KM1 (2) KM2 (6) KM3 (3) KM4 (1)

-\

Zachlazeni

Vstupni

. Spotreba
potraviny

Poznamka: ¢isla v zavorkach naznacuji, kolik méreni se vztahuje k danému kritickému mistu (KM)

Zdroj: vlastni navrh na zakladé Obr. 1

Bézny provoz rychlého stravovani je tak rozdélen na 4 bloky (kritickd mista, KM) vzniku odpadu,
v jejichz ramci je nutné sledovat jednu nebo vice veli¢in (sledované veli¢iny). Prvnim blokem je
pfijem potravin a sklad (KM 1), v dalsi fazi rozliSujeme pfipravu pokrmu (kuchyn, KM 2), a dale
vydejni misto (KM 3), coz v pripadé rychlych obcerstveni je prodejni pult, zatimco v jidelnach je to
vydejni pult a také samoobsluzny bar. Nékteré provozovny disponuji (Sokovymi) zachlazovacimi
zafizenimi, coZ dovoluje nevydana jidla uchovat do dalSich dnii a nabidnout k prodeji pozdéji
(vobrazku Chyba! Nenalezen zdroj odkazli. naznaceno kruhovou Sipkou). Ctvrtym blokem je
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spotfeba (KM 4), presnéji prostor s jidelnou a odbérem pouzitého nadobi a odpadu ze stolovani.
Ztraty mohou vznikat v kazdém z téchto blok{. Je tfeba poznamenat, ze v konkrétnich provozech
mohou pfibyt dalsi bloky, nebo mize byt vhodné néktery zblokii rozdélit. Nové bloky
a korespondujici kritickda mista vzniku potravinovych ztrat je tfeba zanést do schématu zkoumané
provozovny.

5.1 Sestaveni seznamu kritickych mist vzniku a sledovanych veli¢in méreni
potravinovych ztrat/odpadu

Na obecné lrovni byla identifikovana 4 kriticka mista vzniku potravinového odpadu (Obr. 2). Nize
uvadime strucny popis kritickych mist (KM) a sledovanych veli¢in v jejich ramci (KM1in az KM4in,).

KM1. Sklad

i. Mnozstvi znehodnocené k nepozivatelnosti.

ii. Mnozstvi vyfazené jen z dlivodu ztraty senzorickych vlastnosti.
KM2. Kuchyné

i. Mnozstvi vstupni suroviny.

ii. Mnozstvi pripravenych porci (k prodeji/vydeji) a objem pokrml k vlastnimu
nabrani zakaznikem (v samoobsluzném bufetu).

iii. Odpad v kuchyni (pfipravné) pfi zpracovani surovin (slupky, odrezky, odkrojky,
apod.).

iv. Odpad v kuchyni (pfipravné) z diivodu znehodnoceni/poskozeni pfi pfipravé
(chybny tvar, pripaleni, pad na zem apod.).

v. Odpad v kuchyni (pfipravné) z divodu prodlevy mezi pfipravou a prodejem.
Vedle oborovych hygienickych norem je treba zjistit i podnikové normy, které
mohou dobu vyrazné omezovat.

vi. Opétovné vyuziti odpadu v kuchyni (pfipravné) (napf. odkrojky peciva na
strouhanku apod.).

KMS. Vydej/prodej jidla

i. Vydana jidla (pocet porci, mnozstvi v kg). Je tfeba si uvédomit, Ze mnozstvi
predané do vydeje/prodeje se nemusi nutné rovnat pripravenému mnozstvi ve
stejném dnu. Cast pokrm muiZe byt zachlazena pro pozdéjsi predani, naopak
vyuziti zachlazeného jidla z predchoziho dne miiZe vést k vy$Simu poctu porci
na vydeji, nez jich bylo vdaném dni vyrobeno.

e Z toho objednana predem.
e Z toho neobjednana predem.

ii. Nevydana jidla (pocet porci, mnozZstvi v kg).
e Zamrazena pro pozdéjsi vyuziti do jiného jidla.
¢ Zbyla - vyloucena z prodeje.
14



KM4. Opusténi zbytk(l zakaznikem (prfedani s nadobim nebo vyhozeni do odpadkovych
nadob).

Poznamenejme, Ze denni bilance skladu (KM1) a pfijmu zbozi (KM2) je nutna k urceni, kolik
potravin do systému provozovny verejného stravovani vstoupilo ve sledovaném dnu. Podobné je
treba ziskat informaci, kolik jidel bylo pfipraveno a vydano, a to jak v poctu porci a slozeni, tak
i pokud mozno v hmotnosti.

Namérené ztraty bude pak mozno vztahnout ke vstuplim potravin a k vystupim - mnoZstvi
pfipravenych porci (pokrmu)

5.2 Upresnujici informace ke sledovani velicin

V této casti uvadime dalsi specifikaci informaci, které je treba sbirat v kritickych mistech, zplisob
jejich ziskani a jejich zapisu. Nejprve prochazime seznam sledovanych veli¢in, za nimi nasleduje
blok tabulek, na které se v seznamu odkazujeme.

KM1. Sklad

i., ii. Provést denni bilanci skladu (pfijaté, vydané a vyloucené potraviny ve dnech
sledovani podle typu suroviny). Pro pfijaté a vydané potraviny lze vyuzit
podnikovou evidenci, vylouc¢ené potraviny je nutné podchytit mérenim.

Specifikovat jednotky méreni (napf. kg).
Klasifikace surovin a zpusob jejich zapisu jsou uvedeny v Tab. 2.
KM2, Kuchyné

i. Mérenim podle Tab.2 podchytit co vstoupilo za kazdy den do zpracovani
v kuchyni.

ii. Z podnikové evidence zjistit pocet pripravenych porci podle jednotlivych jidel
a mnozstvi pokrmU v odpovidajicich jednotkach v bufetu (nejlépe v kg) v daném
dni. Z podnikovych podkladli bude pomoci receptury stanovena relace mezi
vstupni surovinou a hotovym jidlem.

iii. Méfenim podchytit ztraty/odpad v kuchyni v dlsledku zpracovani suroviny
v ¢lenéni podle Tab. 2.

iv. Mérenim podchytit ztraty/odpad v kuchyni v disledku znehodnoceni, poskozeni
polotovaru/pokrmu podle Tab. 4 .

v. MéfFenim podchytit opétovné vyuziti ¢astecné vyhnutelného a vyhnutelného
odpadu v kuchyni (pfipravné) (napr. odkrojky peciva na strouhanku apod.). Data
po dnech méreni (specifikace kolik odpadu (v kg) v ¢lenéni podle Tab. 4 se
vyuzije a jak).

vi. Méfenim podchytit ztraty/odpad v kuchyni (pfipravné) z diivodu prodlevy mezi
pfipravou a prodejem podle Tab. 4.
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KM3. Vydej/prodej

i. Z podnikové evidence nebo od vedouciho kuchyné (pfipravny) ziskat informace
o vydanych jidlech v ¢lenéni:

- Specifikace jidla (nap¥. rajska s knedlikem; apod.).
- Pocet kus jidel.
- Hmotnost vydanych jidel (napf. mrkvovy salat; masové ragu apod., v teplém
a studeném bufetu).
ii. Nevydana jidla

e Mérenim nebo informaci od vedouciho kuchyné podchytit jidla zachlazena
pro pozdéjsi vydej ve stejné podobé. Zapisuje se podle Tab. 4, pokud se
zachlazuiji celé porce, pak se prida na konec jako ,jiné“, kazdy druh jidla.

- Specifikace jidla (napf. hovézi s rajskou omackou a knedlikem, masové
ragu).

- Hmotnost zachlazenych jidel.

- Pfipadné pocet kusl jidel.

e Meérenim podchytit vyfazena jidla (ztraty/odpad) podle Tab. 4.

Data v obou pfipadech minimalné na denni bazi ve dnech méreni.
KM4. Vracené zbytky jidel

Mérenim podchytit denni data_(pripadné dopinéna o kratSi Casové Clenéni); zbytky
z talifti a odpadkovych nadob. Specifikace zbytk( podle Tab. 4 uvadét, pokud
mozno, v hmotnosti (kg).
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Tabulky k casti 5.2

Tab. 2 Klasifikace vstupnich surovin

Typ suroviny Specifikace Jednotky méreni

MASO Syrové porcované i vcelku

SYRY Mékké a tvrdé

ZELENINA Cerstva, konzervovana, mrazena
OVOCE Cerstvé, konzervované, mrazené
BRAMBORY Brambory nezpracované, brambory

oloupané, hranolky syrove,

hranolky predsmazené, polotovary
s vysokym obsahem brambor apod.
PECIVO Chléb, bilé pecivo, slané a sladké
specialni pecivo vcetné pinénych,
cerstvé, chlazené nebo zmrazené
VEJCE Cerstva, melanz, hotova volska oka

ZAKLADNI Mouka, ryzZe, téstoviny, susena
SUROVINY vejce apod.

(s vysokym

obsahem susiny)

ZAKLADNI Olej, mléko

SUROVINY

(tekutiny)

POLOTOVARY Houskové a bramborové knedliky

(jinde neuvedené) apod.

DOCHUCOVADLA, Kecupy, horcice, apod.
PRISADY

Cl}KRARSKE Zakusky
VYROBKY
OSTATNI Uvedte

Zdroj: Vlastni klasifikace

17

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusu porci)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusu porci)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusii)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kust)

Hmotnost v dodaném stavu

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poétem kusti)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusu)

Hmotnost v dodaném stavu

Hmotnost v dodaném stavu

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusu)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kusu)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kust)

Hmotnost v dodaném stavu (ev.
doplnit poctem kust)



Tab. 3 Receptury (spotrfeba vstupnich surovin na jednu porci hotového pokrmu)

Hotova jidla - receptury

Polozka Pokrm_1 Pokrm_n
Hmotnost porce (kg)

Vstupni suroviny: kg/na jednu porci
MASO

SYR (napf. smazeny)

ZELENINA

OVOCE

BRAMBORY

PECIVO

VEJCE

ZAKLADNI POTRAVINY TEKUTE

ZAKLADNI POTRAVINY OSTATNI

DOCHUCOVADLA, PRISADY

OSTATNI

Zdroj: Vlastni klasifikace
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Tab. 4 Klasifikace potravinovych ztrat a odpadu a zplisob zaznamu

Typ potraviny (casti

pokrmui)

Specifikace vyrazné
potraviny

Pricina vyrazeni

MnozZstvi za Mnozstvi za
c¢asovou jednotku?d | éasovou jednotku?)

MASO
SYRY
ZELENINA

OVOCE
BRAMBORY

PECIVO

VEJCE
NAPOJE
POLEVKY
TEKUTE CASTI
(hlavni jidlo)
PEVNE CASTI
(hlavni jidlo)

PRILOHY

ZAKUSKY

NEVYHNUTELNY

ODPAD

JINE

Cerstva a nakladana,
salaty

Cerstvé, kompoty
Varené, pecené,
hranolky, krokety,
bramboraky, apod.
Chléb, pecivo bile
slané, sladké, specialni,
livance, palacinky

Omacky, majonézy,
dipy, apod.

Neoddélitelné pokrmy,
napr. zapecené
téstoviny, sendvic,
tortilla/wrap, rizoto,
paella, lusténiny apod.

Mimo brambor

Cukrarské vyrobky,
pudinky, jogurty,
smetanové krémy
apod.

Kosti a dalsi
nekonzumovatelné
casti masa, ohryzky,
slupky, apod.

Specifikujte

1) Casova jednotka miiZe byt den, dopoledne, odpoledne apod.

Zdroj: Vlastni klasifikace
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6 Organizacni a technicka priprava v terénu

Vysledkem postupu podle kapitoly 6 by mélo byt organizacni atechnické zajiSténi méreni
v provozovnéach a pripravenost terénnich pracovniku.

6.1 Predvyzkum: rozhovory se zameéstnanci

Ucelem predvyzkumu je ziskat zakladni informace o subjektech pro vybér provozoven pro pilotaz
i vlastni méreni.

Prvni faze predvyzkumu, ktera zahrnuje studium materiali a prvotni konzultace s vedoucimi
pracovniky fetézcl, zacina v pocatecnich fazich vyzkumu a je nutna pro naplnéni kapitoly 3.

Druha faze predvyzkumu zahrnuje rozhovory s vedoucimi provozoven a rozhovory se zaméstnanci.
Rozhovory jsou nutné pro naplnéni kapitoly 5 a 6 této metodiky; presnéji, vysledkem je presné
zacileni méreni v kazdé provozovné z hlediska pozorovanych mist, sledovanych veli¢in a casl
méreni. Obsah rozhovort je nastinén niZe (cela osnova rozhovort viz Priloha 4):

1) Rozhovor svedouci(m) provozovny - provozu (smény). Cilem je zjiSténi, jak cCasové
a technicky probiha provoz na konkrétni provozovné, a urceni, kde, jak a v jakych casovych
Usecich se budou ztraty/odpad na provozovné mérfit. Predmétem rozhovort jsou nasledujici
témata:

- Zpusob zasobovani prodejny, co na pobocku pfijde jiz v polotovaru a co se pfipravuje
z primarnich surovin, jak ¢asto probiha zasobovani (Casto rizné intervaly pro riizné
suroviny).

- Jak probiha priprava pokrmd, revize a odsouhlaseni kritickych bodi. Je nutné projit
vSechny faze provozu od vydeje surovin, pres pfipravu jidel a jejich vydej az po
odevzdani talifi stravniky a podchytit, zda provoz odpovidd obecnému schématu
kritickych bodU a sledovanych velicin.

-  Kde se ziskaji informace pro jednotlivé sledované veli¢iny (napf. bilance skladu,
podnikové vykazy, nutnost méreni apod.)

- Na zakladé jakych informaci se predem stanovuje pocet a ¢asy pripravenych pokrmu
(napf. zkusenost pracovnikil, modelové vypocty apod.).

- Zpusob stanoveni/odméreni porce (napf. podnikové normy).

- Casové normy pro prodej/vydej pripravenych pokrmi. Zda jsou dodriovany obecné
platné normy, které stanovuji maximalni ¢asovy interval mezi dobou, kdy je jidlo
pripraveno kvydeji a dobou, kdy je vydano, nebo zda jsou uplatiovany prisnéjsi
podnikové normy. Zda je nutné na konci dne vSechny suroviny vydané ze skladu
a vSechna pripravena a nevydana jidla vyhodit, zda si mohou pracovnici odnaset domii
nespotrebované jidlo; zda se muze toto alternativné vénovat charitam a jaka pravidla
pro zachazeni s témito zbytky plati (napf. plynouci z legislativy, upravena vnitinimi
pokyny fetézce, apod.).
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- Co se déje sodpady zkuchyné avydeje, zda se tridi, kam se vozi, zda se dale
zpracovavaji apod.

- Kdo obstarava likvidaci odpadu produkovaného hosty (zvlast relevantni pro obchodni
centra a tzv. food courty).

2) Rozhovory se zaméstnanci, ktefi budou provadét méreni. Tato metodika pocita s externimi
zameéstnanci, ktefi nepracuji ve firmé. Cilem je seznamit pracovniky s nasledujicimi detaily:

— jaké ukony budou provadét

— jak budou sva zjisténi zaznamenavat

— kdo bude jejich styénym kontaktnim pracovnikem z tymu

— kdo bude jejich styénym kontaktnim pracovnikem v provozovné

— jak, kdy a komu budou zaznamenané informace predavat

— vhodné je informovat pracovniky rovnéz obecné o cili vyzkumu a dalSich souvislostech
mérfeni

Doporucuje se spolecné Skoleni pro vSechny pracovniky pred zahajenim méreni
a individualni Skoleni konkrétnich pracovnikil pred zahajenim méreni na dané pobocce.

6.2 Pilotaz

Pilotaz ma za cil doladit a ovéfit navrzené postupy pro méreni potravinovych ztrat. Zatimco dosud
bylo mérfeni planovano na zakladé zprostredkovanych informaci, pilotaz by méla planovana
schémata provérit v praxi. Optimalné by méla probéhnout u kazdé kategorie subjektd (firma, typ
provozovny), jichZ se bude tykat vlastni Setreni, a to v typickém cCase. Predpoklada se jeden den na
kazdou kategorii subjektu.

Pilotaz se soustieduje predevSim na exploraci podminek, procesti a technickych omezeni
v provozech rlznych typl. Ovéfovana budou tedy zejména schémata z kapitoly 5, ktera pak budou
eventualné doplnéna a upfesnéna. Je mozné, Ze se v pilotazi ukaze, ze je treba zvolit pro rlizné
subjekty odliSné postupy méreni vyprodukovaného potravinového odpadu.

Pilotaz by méla probihat se stejnou vaznosti a v obdobném procesu jako ostré méreni. Vysledkem
by mély byt:

vyplnéné tisténé protokoly se zaznamem potravinovych ztrat a odpadu

— poznamky s dulezitymi zjiSténimi k procesiim a technickym podminkam na daném
typu provozovny

— upravené protokoly a schémata zapisu

— pripravené technické zajisténi méreni, napr.

pfipravené vahy o dostatecné citlivosti a kapacité na vSech provozovnach

pripravené nadoby na jednotlivé kategorie ztrat/odpadu

vytisténé zaznamové archy

Soucasti pilotaze je i pozorovani chovani zakaznika a obecnych procesi na pobockach.
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7 Vlastni méreni: specifické a obecné pokyny

Vysledkem této kapitoly je realizované méreni. Kapitola obsahuje detally navrhovanych tkonii
vlastniho méfeni. Poznatky jsou rozdéleny na specifikaci tikonl spojenych s kritickymi body méfeni
a souhrn obecnych zésad, které je nutno dodrZet pro méreni ztrat na provozovné.

7.1 Prvni den méreni na provozovné

Prvni den méfeni je zasadni pro pribéh méfeni na dané provozovné. Ackoliv probéhla pilotaz, je
pravdépodobné, Ze konkrétni prostory dané provozovny vytvareji specifické technické podminky
a ze téz vedouci provozovny (a slozeni personalu) budou vyzadovat na miru Sity fad pro postup
méreni potravinovych ztrat. Prvni den je nutno tato specifika podchytit a zakomponovat do postupu
méreni.

Doporucuje se dodrzet nasledujici postup:

— Prvni den bude s pracovniky, ktefi méfi ztraty, pfitomen rovnéz pracovnik realizacniho tymu
(koordinator méreni). Ten bude kontaktni osobou po celou dobu méreni (tj. ve vSech dnech)
na provozovné. Doporuéuje se jeho pfitomnost po celou dobu méfeni v prvnim dnu. Ukolem
koordinatora meéreni je zaucit terénni pracovniky na konkrétni provozovnu a vyresit
pfipadna specifika provozovny.

— HKoordinator méreni a terénni pracovnici se seznami s vedoucim provozovny a s personalem
provozovny a navazou s nimi kontakt.

— Podchyti se cesty surovin a pokrmUl na provozovné a rozhodne se, ktera mista presné je
nutno hlidat a mérit (napf. misto, kde opoustéji pripravena jidla kuchyni a vstupuji do
prodejny / vydejny apod.) a ktera mista budou podchycena z podnikové evidence.

— Zkontroluje se technické zazemi méreni (pfipravenost a pfesna alokace nadob na zbytky,
pfipravenost vhodné vahy apod.)

Nasledné terénni pracovnici provadi méreni a Gdaje zanasi do dennich protokoll (viz Priloha 3).
Udaje z dennich protokolii predaji koordinatorovi méfeni, ktery data jesté pred zapoéetim druhého
dne méreni vyplni do sumarnich prehledt (které budou obsahovat data z méreni i data z podnikové
evidence). Tim by méla probéhnout kontrola fungovani systému méreni a zaznamenavani Udajl
archli a databaze; ev. ucinit opatfeni k napravé systému sbéru dat.

7.2 Navrhované ukony v kritickych mistech méreni

Koordinacni pracovnik z prvniho dne je uréen pro dalSi komunikaci ad hoc. Komunikace je nutna
vzdy kdyZz maji terénni pracovnici pochybnosti o pribéhu provozu, nebo zplisobu zachazeni
s vyclenénymi potravinami (ztratami), napt.:

— Odchylky v procesu pfipravy, distribuce a spotfeby pokrmd.
— Vyjimecné vysoké nebo nizké ztraty - vysvétleni diivodu (,co se stalo“).

v v yv

— Jak na pracovniky provozu plisobila pfitomnost méficti odpada (vyzkumnikt), zda je
ovlivnila smérem ke sniZovani odpad( ve srovnhani s béznou situaci.
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— Neochota personalu spolupracovat.

Predpoklada se, Zze provozovna vede bilanci skladu a pfijmu surovin a ta bude k dispozici
resitelskému tymu (toto je nutné pred zacatkem terénu ovéfit s vedoucim pracovnikem provozu,
pokud si evidenci nevedou, je nutné instruovat vyzkumniky, aby sledovali vyskladnéni
a naskladnéni surovin). Proto se dalsi popis soustied'uje jen na kriticka mista KM2, KM3 a KM4.

KM2 - kuchyné - predstavujeme 4 mozné zplsoby méreni na provozovné:

A. Zaméstnanci zaznamenavaji vyhozené potraviny sami, aby jim nemusel neustale nékdo
stat za zady. Mozné nasadit pomoc na Spicky, bude pravdépodobné efektivni v pfipadé
vétsich provozoven).

B. Terénni pracovnici jsou s pracovniky provozovny pfi vyrobé jidla, pozoruji a zaznamenavaji
vyhozené potraviny.

C. Zaznam se provadi vzdy najednou (v uréenych casech) jako analyza odpadkovych kosu.
Bude efektivnéjsi, pokud by pracovnici kuchyné odpad predtridili do oznacenych nadob.
Problematické mohou byt v kuchyni tekutiny, které by se bézné vylévaly do odpadu.

D. Méfeni formou porovnani sumy vstupl potravin rano a sumy vystupd na konci - srovnani
objemu surovin na zac¢atku dne a na jeho konci.

V pripadech C a D neni mozno zaznamenat pfricinu vyhozeni, vyfazeni potraviny. Postup D muze
spiSe poslouzit jako kontrola kvantifikace ztrat a odpadd stanovenymi pfimymi méfenimi. Jeho
pouziti je také zavislé na tom, jak provozovny sleduji vstupy a vystupy (prodeje) a v jaké frekvenci.
V projektu RedPot jsme postupovali v kombinaci bodti B a C.

KM3 - vydej prodej pokrmu
Zde plati, Ze:

— Terénni pracovnici jsou s pracovniky provozovny pri vydeji/prodeji, pozoruji
a zaznamenavaji vyfazené potraviny a dlivod jejich vyfazeni.

— Neékteré produkty zbydou po skonceni prodeje. Je tfeba zaznamenat, jak s nimi bude
dale nalozeno: budou zachlazeny pro dalSi pouziti, budou jinak uchovany pro pouziti
v pfipravé novych pokrmu, nebo budou vyfazeny - vyhozeny.

— V nékterych pripadech prosla doba, po kterou mohlo byt jidlo vydano ke konzumaci (at
jiz podle vseobecnych hygienickych standard(i nebo podle vnitfnich pravidel fetézce).
Mnozstvi je tfeba zaznamenat a popsat, jak bylo/bude s takovouto ztratou nalozeno.

— Poznamenejme, Ze mliZe nastat pfipad, Ze jidlo bylo objednano on-line, pfipraveno, ale
nakonec nebylo zakaznikem odebrano.

— Pokud Slo o cela jidla/porce zaznamenavaiji se celé porce; pokud Slo jen o komponenty,
zaznamenavaji se tyto (viz kapitola 5.2.).

KM4 - na konzumace zakaznika v jidelné provozovny

A. Terénni pracovnik (pfipadné zaméstnanec provozovny) odebira zbytky od zakaznikd u mista
“snosu” a zapisuje jednotlivé zbytky k vyhozeni (muze byt problematické ve Spicce).
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B. Analyza koSe na misté snosu zbytkll, nadobi atp. - zakaznici sami vyhazuji na urceném
misté, terénni pracovnik kontroluje a zaznamenava hromadné odpad z pInych kosl (tento
zplsob se zda jako efektivni, umozni terénnimu pracovnikovi sledovat i celkovy chod
pobocky, nebude tolik rusivy pro zakaznika, je to méné napadné).

Problémem mohou byt provozovny umisténé ve spolecnych prostorech stravovacich dvort (tzv. food
courtech) v obchodnich centrech, kde jsou sdilena sezeni a sdilené kose. Obvykle jsou odpadni
prostory spole¢né pro nékolik firem a likvidace odpadu je mimo rezZii provozovny. Nabizime dvé
alternativy reSeni tohoto problému:

Alternativa 1 - DoCasné prestavét stravovaci prostor

Pokud je to mozné, organizacné prostor pro konzumaci usporadat tak, aby se docasné sezeni
zkoumané provozovny oddélilo a zietelné oznacilo (pfipadné cedulkou na kazdém stole), pak se
postavi k prislusnému odpadkovému kosi terénni pracovnik, aby hlidal, Ze tam nevyhazuji zakaznici
jinych zafizeni, pfipadné, mél pro “jiné“ zvlastni kos. Méreni odpadu se provadi standardnim
zplsobem. Schéma pro zaznam je uvedeno v tabulce 5.

Tab. 5 Zaznam pro alternativu 1 FeSeni na food courtech.

_ Cas méfeni | poget papirovych prostirani

Celkem za den X1
Celkem za den Xn
Celkem za Setfeni x_all=) x«

Pocet vydanych porci k
mistnimu stravovani tot

Pomér mezi vydanymi

porcemi a likvidacemi v koSi =x_all/tot
Zdroj: vlastni navrh

Alternativa 2 - Oznacit vybrané kose

Urci se jeden az dva odpadkové kose tam, kde je nejpravdépodobnéjsi, ze budou zakaznici
zkoumané provozovny sedét, a ty se oznaci jako kose pro odpad ztéchto provozoven. Podle
papirovych prostirani na tacech se urci, jaky podil zakaznikli zkoumané provozovny vyhodil odpad
do téchto kostl. Pokud bude dosazen podil 70 %, budeme povaZovat Setfeni za validni. (Toto je
podil zkoumané provozovny na odpadu v kosi).

KoSe rozeberou vyzkumnici v provozu, vytfidi zfejmy odpad z jinych provozoven a zméfi odpad
zkoumané provozovny obvyklym zplGsobem. Co bude patfit mezi odpad nerozlisitelného plivodu
(podle provozovny - napt. hranolky), se pfidéli podle podilu zkoumané provozovny v kosi. Z vypisu
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pokladny zkoumané provozovny se zjisti pocet vydanych porci, takze bude mozno urcit, jaky podil
porci (z této provozovny) byl zachycen ve vybranych koSich. Podle tohoto podilu se prepocita
vysledek méreni na celou provozovnu.

Méreni odpadu se provadi, i kdyZ podil zakaznikli zkoumané provozovny na odpadech v koSich
nedosahne 70 %, ale vysledky se nemohou povazovat za plné validni.

Schéma pro zaznam je uvedeno v tabulce 6.

Tab. 6 Zaznam pro alternativu 2 Feseni na food courtech

pocet papirovych
prostirani

Podil vybrané

Cas Celkovy v |Vybrana provozovny ha odpadu
méreni provozovna |v koSi
o Yii
Celkem za den celki X1=) Y1i =x1/celki
Celkem za den celkn Xn= Yni =Xn/celkn
Celkem za sSetreni celk_all x_all=) x« =x_all/celk_all
Pocet vydanych porci
k mistnimu stravovani tot

Pomér mezi vydanymi
porcemi a likvidacemi

v kosi =x_all/tot
Zdroj: vlastni navrh

V projektu RedPot jsme volili v obou pfipadech variantu 2, jelikoZ nebylo mozné upravovat
rozdéleni prostoru v nakupnim centru.

7.3 Obecna pravidla pro méreni ztrat na provozovné
V ramci projektu RedPot jsme dosli k 8 obecnym pravidliim:

1. Setfeni probiha tolik dnii, aby bylo pokryto celé spektrum béZnych situaci v navstévnosti
provozoven. Délka Setfeni musi byt stanovena pred jeho zahajenim na zakladé
predbézného Setfeni, pilotaze a rozhovoru s manazerem vybraného provozu. V projektu
RedPot to bylo 4 az 7 dnti podle typu provozoven.

2. Terénni pracovnici musi byt na provozovnach pritomni v dobé pfipravy jidel a v dobé
frekventovaného vydeje/prodeje. V kazdém pripadé na zacatku pfipravy jidel a pfi ukonceni
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vydejni doby. V pripadé, Zze se podavaji snidané a svaciny, pak i v téchto ¢asech, pokud se
nejednad o marginalni zalezitost. Pfesné casy stanovi koordinator méreni. V pfipadé non-
stop oteviraci doby budou nocni casy vybrany namatkové po konzultaci s vedenim
provozoven. V ostatnich dobach bude odpad shromazdovan v nékolika malo nadobach,
které terénni pracovnici v pravidelnych ¢asech vyméni a odpad zméfi.

3. Jeden az dva lidé na provozovhu a sménu se ukazuji jako dostatecné personalni
zabezpeceni. Dva lidé jsou potfeba predevsim pro tridéni a vaZeni odpadu (jeden pracuje
s odpadem, druhy zapisuje). V rozsahlejsich provozech muzZe byt vhodny jeden pracovnik
v kuchyni nebo u vydeje a druhy v jidelné/restauraci, v mensich provozech staci jeden
terénni pracovnik, ktery priibézné sleduje riizné kritické body. Pfi provozu s delsi pracovni
dobou je vhodné rozdélit pokryti terénnimi pracovniky na 3 smény, kdy jeden pracovnik je
nasazen na ranni provoz, na poledni Spicku je posilen o druhého pracovnika, ktery jej
posléze vystfida, a pfi dalsi Spicce prijde posilit méreni dalsi (tfeti) pracovnik, ktery zpravidla
méreni ukoncuje v pozdéjsi nocni hodiné.

4. Terénni pracovnici na provozovnach vedou zaznamy ve formé zaznamovych archu, kde
uvadi kategorie zmérenych ztrat a jejich objem se zakladnim délenim na kuchyi, vydej
a jidelnu s konzumenty na misté. Méreni probihaji v predem urcenych ¢asech stanovenych
koordinatorem méreni po dohodé s vedoucim provozu. Obvykle se bere v ivahu, kdy vznika
jaké mnozZstvi odpadu a efektivhost prace terénnich pracovniki. Dale vyzkumnici
zaznamenavaji své postiehy z pozorovani do denikl, stejné tak maji za likol monitorovat
mnozstvi potravin, které jdou do vydeje.

5. Pred zahajenim Setfeni probéhne Skoleni terénnich pracovnikili pfimo na provozovnach.
Kazdy novy terénni pracovnik, ktery nastoupi méreni, byt jen kratkodobé jako zaskok, musi
byt proskolen v plném rozsahu.

6. Zameéstnanci provozu musi byt obeznameni s probihajicim mérenim, pfipadné s uréenymi
nadobami na odpad. Nicméné je jim treba zdiraznit, aby pokracovali v praci standardné
a neménili postupy za Gicelem omezeni odpadu, nebo dopady neskryvali v priilbéhu méreni.

7. Povéieny pracovnik vyzkumného tymu, zpravidla osoba zodpovédna za Setfeni na
provozovnach, provadi Skoleni terénnich pracovnikl a je pfitomna prvni den na pracovisti,
aby zavedl proces méreni a zkontroloval jeho hladky nabéh.

Povéreny pracovnik tymu je k dispozici telefonicky terénnim pracovnikiim po celou dobu
meéreni. Operativné fesi vzniklé problémy a pochybnosti terénnich pracovnika.

8. Udaje z dennich protokoll odesilaji terénni pracovnici koordinatorovi ihned po ukonéeni
méreni vdaném dni. Koordinator jesté pred zapocetim dalSiho dne méreni vyplini data do
sumarnich prehledl (které budou obsahovat data z méfeni i data z podnikové evidence).
Tim probéhne kontrola podchyceni vSech (idaju, ev. musi byt u¢inéna opatreni k napravé.

7.4 Pruzkum u spotrebitelll o konzumaci a plytvani

Doporucuje se provést doplikové Setfeni mezi zakazniky zamérené predevSsim na jejich chovani
a stravovaci navyky. Jde predevSim o zmapovani jejich pristupu knakupu a konzumaci
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nakoupenych pokrmii v provozovnach, kde probihd méfeni potravinovych ztrat. Setfeni muze
c¢astecné postihnout i konzumaci/plytvani mezi zakazniky, ktefi si vezmou jidlo s sebou.

Pro setfeni mezi zakazniky byl vypracovan dotaznik, ktery ma 6 bloki (Tab. 7). Kazdy blok obsahuje
nékolik uzavienych (zatrhavacich) otazek.

Tab. 7 Struktura dotazniku pro Setfeni mezi zakazniky

- Téma bloku Strucny obsah

1 Charakteristiky respondenta Vék, vzdélani, kategorie sidla (obce), kde
bydli
2 Dulivody pro navstévu stravovaciho zarizeni Spokojenost s nabidkou a kvalitou jidel,

dostupnost, frekvence navstév

3 Pribéh aktualni navstévy Zda bylo vSe zkonzumovano, a pokud ne,
pro¢
4 Obecné chovani pri konzumaci jidla a zvyky Dojidani objednanych jidel, co délaji,
ve spojeni se stravovanim vdaném typu pokud néco nedoji, frekvence stravovani
stravovaciho zarizeni v daném typu podniku
5 Nazory na plytvani potravinami Divody pro¢ lidé vyhazuji potraviny,

zejména ve vybraném typu stravovani

6 Doplaujici otazky na charakteristiky Ekonomicky status zakaznika (vybér
respondenta Z moznosti)

Zdroj: vlastni navrh

Distribuci dotazniku nutno dohodnout predem s vedenim firmy. Dotaznik je poté distribuovan mezi
zakazniky pfi odbéru jidla. Pro sbér vyplnénych dotaznikil je v provozovné umistén sbérny box.

7.5 Uzavieni méreni

Méreni konci shromazdénim sumarnich prehledl vyplnénych vsemi daty (z méfeni i podnikové
evidence) a pripadné, shromazdénim dotaznikli od konzumenttl. Stejné tak je podstatné dostat
v posledni fazi i receptury jednotlivych firem pro kalkulaci hmotnosti pfipravenych pokrmii
a nasledné stanoveni relativnich ztrat. Doporucujeme tyto receptury pozadovat jiz na zacatku
Setfeni.

8 Reference

EU Fusions (https://eu-
fusions.org/phocadownload/Publications/FUSIONS%20Fo0d%20Waste%20Quantification%20Man

ual.pdf)
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