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Doporuceni pro restaurace

s rychlou obsluhou
Jak predchdzet vzniku
potravinového odpadu a ztrdt?
Jak vyuzit neprodané porce?
Co se vzniklym odpadem?
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https://redpot.strast.cz/cs

m— Tato piiruéka je uréena podnikateldm

z oblasti verejného stravovdni, stdtni spravé

a neziskovym i dal$im zainteresovanym
subjektdm, které chtéji z ekologickych,
ekonomickych, socidlnich &i jinych dOvodd

snizit své potravinové ztraty a odpad.

Shrnuje poznatky vyzkumného projektu

Redukce plytvdni potravinami ve verejném
stravovani RedPot, jenZ podpofil program ETA
Technologické agentury CR v obdobi 2018-2020.

Projekt jako jeden z prvnich mapuje plytvdni
jidlem ve veFejném stravovdni v Ceské republice
a prindsi konkrétni doporuceni, jak snizit
potravinovy odpad v kazdodenni praxi

provozU jidelen a rychlého ob&erstveni.

Projekt RedPot se realizoval
ve tfech zdakladnich krocich

1.

Terénni Zetfeni potravinovych ztrat/odpadu

ve vybranych provozovndch tfi FetézcU restauraci
s rychlou obsluhou, tj. jidelen a rychlého
obcerstveni.

2.

Identifikace pfi&in potravinovych ztrét/odpadu
na strané provozovateld a na strané spotrebiteld
(zdkaznikd) ve vybranych provozovndch.

3.

Navrh opatfeni pro redukci potravinovych
ztrat/odpadu v segmentu vefejného stravovani
pro restaurace, podpUrné (nevlddni) organizace
a stdtni sprdvu.

Prirucka je rozdélena do péti casti

V Uvodu této prirucky najdete informace

o plytvdani potravinami, které vdm pomohou

se v problematice rychle zorientovat. V dalsi
¢dsti jsme shrnuli poznatky z terénniho Setreni —
kvantifikovali jsme ztrdty a odpad v restauracich
s rychlou obsluhou a uvedli jsme jejich pficiny.

Na to navazujeme souborem moznych opatreni,
jak predejit nebo omezit plytvdani potravinami.

V pfiru¢ce najdete, jak se dd neprodané jidlo jesté
vyuzit k lidské spotrebé, a souc¢asné zminujeme
moznosti, jak naklddat s potravinovym odpadem,
ktery jiz neni uréen ke konzumaci lidmi. Na zdvér
prindsime soubor doporuceni pro subjekty statni
sprdvy a ostatni organizace.

Jak moc
se plytva
potravinami

a proc je to
problém

Dl Udajd Mezivlddniho panelu pro
zmény klimatu (IPCC) Organizace pro vyzivu

a zemédélstvi OSN (FAO, UN) stoji plytvani
jidlem nejen obrovské mnozstvi zbyteéné
vynaloZenych finanénich, ale i daldich zdrojd

- vody, pudy, hnojiv, fosilnich paliv, ale také
lidské prdce &i obalovych materidld. Souéasné
ohroZuje celosvétovou potravinovou bezpeénost
a md vyznamné environmentdlni dopady.

V zemich EU se dle odhadU Evropské komise
roéné vyhodi 88 miliond tun jidla o cené 143
miliard eur - tj. vice nez dvojndsobek statniho
rozpo&tu CR pro rok 2020. Evropské restaurace

Celkovy
objem
potravinového
odpadu v EU
podle
jednotlivych
sektord

53% Domacnosti
11% Produkce

19 % Zpracovatelsky
promysl|

5% Velkoobchod
a maloobchod

12 % Vefejné stravovani

maji na svédomi zhruba 12 % z celkového objemu
vyhozenych potravin - ro¢né vyprodukuji pres

10 milionU tun potravinového odpadu.

To v prepoctu ¢ini vice nez 17 miliard eur.

A nejde jen o finance. Produkce potravin

za sebou zanechdvd nemalou stopu. Zemé-
délstvi zabird polovinu obyvatelné pevniny

na planeté, je zdrojem rozsdhlého odlesrovani
(v tropickych zemich mUze aZ za 80 % mizejicich
les0) a spotfebovdavd 70 % sladké vody.

Kdyby se vyplytvané jidlo z hlediska objemu
vyprodukovanych sklenikovych plynd pFirovnalo
ke stdtu, bylo by tfetim nejvétsim producentem
hned po Ciné a USA. Dle Udajd OSN ma

totiz potravinovy odpad na svédomi

az 8 % celosvétovych emisi.

Plytvdni jidlem je tedy skute¢né vyznamny
problém, ke kterému pfispivaji i provozy verejného
stravovdni. V mdlokterych z nich se potravinovy
odpad pravidelné monitoruje, vyhodnocuje se
jeho celkové mnozZstvi a zavddi se cilend opatreni
vedouci k redukci. Pritom redukce plytvani

v gastroprovozech md pomérné vyznamny
ekonomicky potencidl. Projekt RedPot ukdzal,

ze kli€¢ovym faktorem pro predchdzeni a snizovdni
potravinovych ztrdt a odpadu je jejich méreni

a monitorovdni.

Zdroj: Market study on date marking and other information provided
on food labels and food waste prevention, European Commission, 2018



Schéma vzniku potravinového
odpadu a ztrat

Konzumace

m—— Projekt se zaméril na zmapovdni
procesu nakldddni s potravinou v podniku

— od naskladnéni az po spotfebu strdvniky.
Béhem této cesty se identifikovaly dvé slozky
vyhozenych potravin - potravinova ztrata

a potravinovy odpad. Kapitola se kromé
téchto termin0 vénuje i povaze provozoven,
ve kterych Setreni probihalo,

a jejich kategorizaci.

travinova ztrata (z provozu)

Potravinova ztrata
a potravinovy odpad

Potravinova ztrata

V projektu RedPot se definuje jako potravina

vyrazend z dalsiho zpracovdni nebo prodeje ! ; '

v daném provozu, kterd se viak nemusi ﬁ '
nutné degradovat na odpad, a mize se ddle ‘ ‘ { /
zuzitkovdvat jako potravina ke konzumaci lidmi 5

(napf. potravinové banky). Potravina mohla
byt vyuzita k lidské konzumaci v daném
provozu, ale nebyla, a v priruc¢ce pro ni
pouzivdme termin ,ztrdta".

Potravinovy odpad

Na zakladé metodiky projektu EU FUSIONS Nepoiivatelné

«Kvantifikace potravinového odpadu” se zde
formuluje zjednodusend, pragmatickd definice
potravinového odpadu: jednd se o jakoukoliv
potravinu (véetné jejich nepozZivatelnych ¢dsti),
kterd neni zkonzumovdna a neslouzi jako potravina
k dalsi konzumaci lidmi, bez ohledu na to, jak se
tento odpad ddle vyuzivd nebo odstrariuje. Takto
pojatd definice tedy povaZuje za potravinovy
odpad i tu ¢dst potravin, kterd se vyuzivd jako
krmivo pro zvifata, k vyrobé biologickych
materidld a k biochemickému zpracovdni.

casti




m—— Projekt se zaméril na provozy verejného
stravovdni, které Ize nazvat restauracemi

s rychlou obsluhou (RRO). Jednd se o jidelny /
menzy / kantyny a provozy rychlého obé&erstveni,
tzv. fast foody, které se soustfedi na potfebu
zd&kaznikd najist se v pomérné kratké dobé

a za nizkou cenu.

Projekt RedPot
pracoval s témito typy
provozU RRO

Typ A: Bageterie, nejjednodussi forma rychlého
obderstveni, kde se pokrmy sestavuji podle
objedndvky zdkaznikd z predpfipravenych surovin,
pripadné se zapecou. Podil prfimého zpracovdni
surovin je minimdlni. Provozy jsou oteviené

pro volné prichozi strdvniky.

Typ B: Jidelny a samoobsluZzné restaurace,
uréené obvykle uzavienému okruhu stravnikd,
kde se naopak vari z primdrnich surovin. Vétsina
pokrmU se pfipravuje tentyZ den pred zaéatkem
vydeje pokrm0, a zdleZi tak na dobrém odhadu
provozovny, co budou zdkaznici poptdvat vice

a co méné. Menu se méni denné a opakuje se

v delsich cyklech.

Typ C: Sit rychlého obéerstveni, kterd je
kompromisem mezi typem A a B. Sortiment

je stabilni a obménuje se jen ve velkych cyklech

a jen v nékolika mdlo polozkdch. Podil zpracovdani
primdrnich surovin v kuchyni je vSak podstatny.

| tyto provozy jsou oteviené volné prichozim
strdvnikdm.
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Kolik bylo
nameéreno
potravinového
odpadu a ztrat

V PIrovozu

a jaké jsou
pric¢iny jeho
vzniku?

m—— Tato kapitola shrnuje zjisténi, ke kterym
se doslo v rdmci méreni potravinového odpadu
a ztrdt v provozech restauraci s rychlou obsluhou.
Uvddi, kolik potravin provozy vyhodi, kde odpad
a ztrdaty vznikaji, o jaké kategorie potravin se
jednd i kolik jidla priblizné vyhodi cely tento
segment v CR za jeden rok. V navazujicim
vyzkumu se se zapojenymi firmami diskutovaly
priciny, které ke vzniku potravinového odpadu
a ztrdt vedou. K pfi¢indm se vyjadrovali rovnéz
jejich zdkaznici (strdvnici). Zjisténi shrnujeme

v kapitole PFi¢iny vzniku potravinového odpadu
a ztrdt.

Kritickd mista vzniku
odpadu a ztrat

Aby bylo mozné najit rozumnd Feseni pro
omezeni potravinovych ztrdt a odpadu, je nejprve
potreba zndt, kde a v jakém mnozstvi vznikaji.

Je evidentni, Ze mohou vznikat kdekoliv, kde se

s potravinami v provozech RRO manipuluje,

a to véetné konzumace. V rdmci projektu RedPot
doslo k vyty&eni pOvodné &tyf &asti provozu, které
byly identifikovdny jako tzv. kritickd mista vzniku
potravinového odpadu a ztrdt (KM). Povaha

a priciny jednotlivych KM se lisi na zdkladé toho,
jakym zpUsobem se s potravinami manipuluje.

Schéma kritickych mist vzniku potravinového odpadu a ztrat

Sklad Kuchyné

V kazdém kritickém misté probihd jiny proces
nakldddni s potravinami, lisi se ddvody jejich
vyrazeni i jejich forma (syrové, ocisténé, uvarené
atd.). V projektu byla stanovena klasifikace
vyfazenych potravin tak, aby se dala pouzit pro
vSechna kritickd mista. Pfi testovdni terénniho

Vydej Konzumace

Vydej - prodej

g,'.ét‘yaodﬁi&j | €

Setreni se ukdzalo, Ze je vhodné prvni dvé KM
sloudit a uvazovat jen tfi kritickd mista, nebot
sklad neni od kuchyné v RRO striktné provozné
oddélen; je to jen misto s rychlym obratem
surovin a ztrdty jsou zde minimdlni.

Struktura potravinovych

odpadi a ztrat podle kritickych

mist jejich vzniku

Vysledky méreni
potravinového odpadu
a ztrat

Z méreni vyplyvd, Ze provozovny RRO vyradi

v prOmeéru 11 kg potravin na 100 kg pFipravenych
pokrmU. Denné je to 45 kg potravinového odpadu
a ztrdat, z nichZ 56 % vznikne pfi pfipravé pokrmd
(v kuchyni), 30 % pfi konzumaci (zbytky hotovych
prodanych pokrmd po strdvnicich) a 14 %

pri vydeji nebo prodeji hotovych jidel

(hotové, ale neprodané jidlo).

Vysledky méreni se vSak v pomérech mezi
jednotlivymi kritickymi misty, ale i v objemu/hmotnosti
vyznamné lisi v zdvislosti na typu provozu.

11
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Denni mnoZstvi potravinového odpadu

a ztrat podle typu provozu (kg)

14,00
10,50
7,00
3,50 — —_
0,00
A B (o Promér
Kuchyné . Vydej/prodej . Konzumace

Rozdily mnozZstvi odpadu a ztrdt mezi kuchyni
a vydejem/prodejem odpovidaji odlisnym
zpUsobUm zpracovdni a distribuce pokrmd

v jednotlivych typech provozu.

V jidelndch a samoobsluznych restauracich

(typ B) pokrmy zdstdvaiji v kuchyni, kde je obsluha
kompletuje, i nékolik hodin. Vydej/prodej téchto
pokrmU je od kuchyné organizaéné& oddé&len.

V bageteriich a rychlém obcerstveni (typy A a C)
se manipulace s pokrmy minimalizuje. Oddéleni
kuchyné od vydeje/prodeje je zde méné vyrazné

a pokrmy se preddvaiji velmi rychle.

Dalsi rozdily najdeme také v kritickém misté
spotreby. V jideIndch a samoobsluznych
restauracich (typ B) se pokrmy témér
stoprocentné konzumuiji v restauraci.

V bageteriich (typ A) a podstatnym podilem
také v rychlém obcerstveni (typ C) si zdkaznici

do velké miry pokrmy odndseji a konzumuiji je
mimo restauraci. To vSak znamend, Ze ztrdty
v téchto podnicich nelze zméfit Uplné&, nebot
vyzkum se tykal pouze prostorU provozoven.

Graf ukazuje, Ze ¢im je v provozovné vétsi

mira zpracovdni primdrnich surovin (mouky,
masa, neopracované zeleniny), tim je mnozZstvi
potravinového odpadu a ztrdat vétsi. Tento zpUsob
zpracovani ale na druhou stranu nevyZzaduje tolik
obalovych materidld a mdé také mensi ndroky

na skladovdni.

Tento poznatek Ize dolozZit jesté dalsi zkusenosti

z méreni. U zkoumaného rfetézce typu A délaly
nejvétsi podil na potravinovém odpadu a ztrdtdach
zbytky po lisovdni pomerancového dzusu. To nds
privadi k dalsdimu ddleZitému ndhledu na ztraty/
odpad: jakd je jejich struktura?

Struktura potravinového
odpadu a ztrat

Z méreni vyplyvd, Ze maso, syry a vejce se
vyuzivaji pomérné efektivné a nepredstavuji
vyznamné polozky v celkovém mnoZstvi
potravinového odpadu a ztrdt v provozech.
Naopak zelenina, ovoce, pevné &asti (napf.

francouzské brambory) a tekuté ¢asti (napf.

omacky) pokrmd, pfilohy, peéivo a dalsi maji
podil vétsi — lisi se véak podle typu provozu.

Na zeleniné, brambordch a ovoci vznikd odpad

a ztrdty predevsim v kuchyni, podobné jako je
tomu u kategorie pecivo, zdkusky a zakladni
suroviny rostlinného pdvodu. Odpad a ztraty

v kategorii tekuté a pevné &asti pokrmd a pfilohy
jsou predevsim dilem strdvnikd a v omezené
mife vznikaji také pfi vydeji.

Struktura potravinového odpadu a ztrat A B . .
(kg na 100 kg pfipravenych pokrmd) Bageterie Jidelny Sit Promér
a samoobsluzné rychlého
restaurace obcerstveni
14,00
10,50
7,00
3,50 1
Maso, Zelenina, Pevné, Polévky Peéivo, Ostatni Nevy- Celkem
Syry, Brambory, Tekuté Zdakusky, hnutelny bez
Vejce Ovoce casti, Zdakladni odpad ndpojo
Prilohy suroviny
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Nevyhnutelny
odpad

Nemaly objem potravinovych odpadd a ztrét
v provozech predstavuje tzv. nevyhnutelny
odpad. Nevyhnutelny odpad v grafu na str. 13 od vajec apod.
reprezentuje jeho uzsi definici, do niz se

Kategorie nevyhnutelného odpadu

Vreteno kukurice

Uvolnénd mouka
po smazeni

Fritovaci olej

zapoditdvaji jen v zdsadé nepozivatelné ¢asti
potravin, jako jsou pecky, kosti, skofdpky

| peﬁi}_ii;e i LT Uzké ! * Roziifend 1 Réz;i’?r'eq_c'i}.;zi % ‘,.‘"*
Cajové sacky Uzka + Rozsifend 1 +
Kdavovd sedlina Slupky a odrezky Oklep z obalenych
zeleniny potravin
Kosti Odstavené pomerance Obalovaci mouka
Skordpky

Retézec MnozZstvi v kg na 100 kg p‘r‘iprdvén)"ch pokrmﬁ bez ndpojb za den «,

A 0,68 2,39 2,39

B 0,52 1,10 1,10

C 4,86 4,86 6,81

Ret&zec Podil nevyhnutelného odpadu na celkovém potravinovém odpadu dztréi_:é_ch. i '
H I : .,l . f

A 12 % 41 % 41 %

B 4 % 8 % 8 %

€ 44 % 446% 62 %

Z tabulky je zfejmé, Ze typy RRO se mezi

odpadu zifejmé maji mensi moZnost tento

sebou lisi také podilem nevyhnutelného odpadu odpad redukovat nebo proddvaji typ pokrm0,

na celkovém objemu vyhozenych potravin.
Provozy s velkym podilem nevyhnutelného a ztrat.

ze kterého vznikd vice potravinového odpadu

I pres velmi omezeny vzorek,

na kterém se ztraty mérily,

1ze odhadnout celkové mnozstvi
potravinového odpadu a ztrat

za cely segment RRO za rok. U jidelen
a samoobsluznych restauraci (typ B)
by se mohlo jednat asi o 8,5 tisice tun
ro¢né; u provozu rychlého obéerstveni
typu A a C az 0 18,3 tisice tun.
Dohromady tedy jde o necelych

27 tisic tun potravinového odpadu

a ztrat, které se v soucé¢asnosti

proméni témér celé v odpad.

V piepoétu na jednoho obyvatele CR

se jedna 0 2,7 kg roéné - a to jen

7z restauraci s rychlou obsluhou.
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Priciny vzniku Eotravinového
odpadu a ztra

Pri pozndni pri¢in vzniku potravinového odpadu
a ztrat v provozech RRO je dUlezité, aby cely
proces pripravy, vydeje a konzumace jidel
vyhodnotili jak sami aktéri, tak i nezavisli
pozorovatelé. Aktéfi znaji své postupy a mohou
vysvétlit ddvody téchto rutin. Na druhou stranu
je mohou jejich postupy uz tak svazovat, zZe nevidi
alternativni FeSeni nebo je z n&jakého divodu
nemohou realizovat. Nezdvisli pozorovatelé sice
nemaji tak dobrou znalost internich procesy,
ale mohou pfinést novd, neotreld reseni.

K identifikaci pri¢in naméreného odpadu

a ztrat byly proto pfizvany obé skupiny. Nezdvisli
vyzkumnici a pracovnici provoz0 RRO zastdvajici

PFiciny vzniku potravinového odpadu a ztrat

Strana
nabidky

Kvalita
vstupnich surovin

Schopnosti
personalu kuchyné

Standardizované porce —— Spolecné

Hygienické limity

Technologické vybaveni

k uchovani potravin
Specifické
pro typ B
Specifické
pro typ A
Specifické
protyp C

rizné pozice od vedoucich funkci po Fadové
pracovniky se nékolikrdt osobné setkali u kulatého
stolu a vedli vzdjemny dialog.

Vedle toho se jesté zjistily ndzory stravnikd, ktefi
byli osloveni formou dotazniku v dobé méreni
odpadu a ztrdt v provozovndch.

Jak jsme jiZ napsali, provozy typu A, B a C se lisi
nejen v nabizeném sortimentu, ale i v rezimech
pripravy a prodeje. Proto i pFi¢iny vzniku potra-
vinového odpadu a ztrdt jsou ¢astecné shodné, ale
&dstelné jsou pro nékteré typy rfetézcl specifické.
Schematicky jsou priciny vzniku vyhnutelného
potravinového odpadu a ztrdt zndzornény zde:

Strana

poptavky

Vykyvy v poptdvce
Velké porce — Spoleéné
Nezodpovédny
stravnik
Specifické
pro typ B

Kvalita vstupnich surovin

Na strané nabidky mohou jiZz pred pfipravou
vzniknout odpad a ztrdty zavinéné $patnou
kvalitou surovin. Mnohdy jde o ndhodny vyskyt
nekvalitnich surovin, ale nékdy se mUze stat,
Ze provozovatele limituje finanéni rdmec

a nakoupi levnéjsi a méné kvalitni suroviny,
aby zajistil dostacujici mnozZstvi ve vydeji.

Schopnosti persondlu

Schopnosti persondlu kuchyné a vydeje maji

vliv na to, jestli se vSechny pokrmy pfipravi

v porddku nebo jestli se nékteré znehodnoti
(napf. pripdli, upadnou, pripadné maji osklivy
vzhled). U provozy, kde se vafi ze zdkladnich
surovin, m0ze mald zruénost kuchafd zpdsobit
zbytecné velké odrezky, Spatné ochucenijidla,
pripadné jeho nevyvdzenou chut a kvalitu, pokud
se jidlo vari opakované. Dalsim problémem,

se kterym se provozovatelé ¢asto potykaji,

je nadmérnd fluktuace persondlu. Zejména

u provozU typu A a C je velky podil kratkodobych
brigadnikd. Casto se ménici pracovniky je nutné
zaudovat, vétsinou se vSak zaméstnanec naudi
slozité&jsi Okony, napt. davkovani, az po pul roce
praxe. Zaskoleni novych zaméstnancl se déje
pFimo na pobodce pod vedenim zkusenéjsiho
pracovnika; v souc¢asné dobé ale byvd na zdcvik
méné ¢asu nez v minulosti. Pracovnici ¢asto
nejsou k firmé dostateéné loajdlni a nékdy nemaji
motivaci odvadét kvalitni prdaci. To vie se mize
odrazit ve znehodnoceni &asti pokrma.

Velikost porci

Zdaleka ne vsichni stravnici mohou snist stejné
velkou porci. Vétsina provozd RRO pfitom nabizi
standardni porci za prfedem danou cenu. Strdvnik
tak pfrijimd mnozstvi jidla, o kterém predem vi,

Ze ho nesni. Tato situace nastdvd zejména u fetézcl
typu B, ale neni neobvykld ani u typu A a C. Méreni
ukdzalo, Ze na talifich zUstavaji zejména prilohy.

Kolisajici poptavka

| kdyz se gastroprovozy snazi kazdodenni
poptdvku maximadlné predikovat a pripravovat
tolik pokrm, kolik skuteé&né prodaiji, ob&asnym
vykyvim se pfedchdzi obtizné. Je mnoho faktory,
které to ovliviiuji. Roli mdze sehrat firemni akce,
sluZebni cesty, dovolené, promoakce v néjakém
jiném stravovacim zafizeni pobliz, nebo dokonce
pocasi. Soucasné se viak ocekdvd, Ze strdvnik,
ktery prijde, bude rychle obslouzZen, tedy Ze pro
néj bude jidlo jiz pfipravené.

Aby byly provozy schopny uspokojit i kolisajici
poptdvku, museji mit k dispozici pokrmy v rdzném
stupni pripravy. Jednim z reseni, jak potraviny
uchovdvat efektivnéji, je jejich zchlazovdani,

k tomu je vSak potfeba pokrocilejsi technologické
vybaveni. K rychlému zchlazeni (pfipadné
zmrazenf) by mélo dochdzet bezprostredné

po pfipravé pokrmd a poté by mély byt pokrmy
uskladnény pfi teploté 4 °C (v pfipadé mrazenych
pfi =18 °C). Zchlazené pokrmy maji vyrazné
prodlouZzenou dobu pouzitelnosti (obvykle pét
dni) a mohou byt postupné, podle potreby,
ohFivany — tzv. regenerovdny. Pofidit si
odpoviddgjici technologie je ale finanéné ndroéné.
Vyzaduje to dostatek chladicich zafizeni, zafizeni
na regeneraci pokrmd a souasné Upravu
organizace prdce. Z t&chto ddvodU ma takové
vybaveni jen &ast provozd.
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PFisné firemni standardy

Restaurace rychlého obcerstveni maji ¢asto
prisnéjsi firemni standardy, nez jaké definuje
legislativa. Tykd se to zejména hotovych pokrmd
v teplotni zéné, které zde mohou byt jen
omezenou dobu. Standardy urcuje vlastnik znacky
(Fetézce RRO) a jejich dodrZzovdni se kontroluje.
Kromé jiného definuji i sortiment, ktery musi
byt na provozovné pfipraven k prodeji. Hotové
pokrmy z masa se sméji zdkaznikovi vyddvat

do 30 minut od pfipravy. U hranolkd je tento
¢asovy limit 7 minut. Kontroluje se i vzhled
masa, zeleniny a ostatnich vyrobkd, povadla
zelenina, praskliny a vzhledové nedokonalosti
jsou ddvodem pro vyfazeni pokrmu z vydeje
(napf. praskld tortilla). Ddvodem vyfazeni
surovin z pripravy je i poskozeny obal apod.

Bageterie pracuji s velkym mnoZstvim ovoce

a zeleniny, proto jsou velmi citlivé na vyhazovdani
jidla z dOvodu zkaZeni surovin. Obdobné& provozy
rychlého obcerstveni jsou nadstandardné citlivéjsi
na zkdzu surovin nebo pripravenych jidel. Jde

o fransizy nadndrodnich feté&zcl, které maji vliastni
firemni standardy kvality, které jsou pFisnéjsi nez
Ceskd legislativa. Pozaduji tak vyhodit potraviny
drive, nez uvadéji ceské normy.

Velikosti baleni

V jidelndch a samoobsluZznych restauracich se
pouzivaji v pfevazujici mire zdkladni suroviny.

V nékterych mensich provozech vznikd problém
s velikosti doddvanych baleni ¢erstvych surovin.
Mnohdy neni k dispozici baleni v mnoZstvi, které
provoz pravé potiebuje. Casto nezbyvd ne?
objednat vétsi baleni a ¢dst surovin nevyuZzit.
Nékdy je dokonce finanéné vyhodnéjsi objednat
vétsi baleni s rizikem, Ze se surovina nevyuzije,
neZ nakupovat nékolik mensich baleni.

Odrezky a odkrojky

Pri prdci se zdkladnimi surovinami vznikd

v jidelndch a samoobsluZznych restauracich fada
odrezkd, odkrojkd a podobné. V soudasnosti neni
bézné zaveden systém centrdlniho zpracovdni
surovin, ty se zpracovdvaji v rdémci jednotlivych
pobocek. Jako polotovar se doddvaiji jen nékteré
suroviny (oloupané brambory, naporcované
maso). Zatimco v centrdlni pripravné by takové
zbytky ve vétSim mnozstvi mohly najit dodatecné
uplatnéni, v jednotlivych provozech ¢asto konci
v odpadu.

Vzorové porce

V jidelndch a samoobsluznych restauracich
jsou velmi ¢asto na zacdtku vydeje vystaveny
vzorové porce. Po ukonceni vydeje se porce

z hygienickych ddvodU vyhazuji. Tim v odpadu
kazdy den skoné&i hned nékolik pokrm0.

Smilouvy s klienty

Specifickym problémem RRO typu B (jidelen)
jsou smlouvy s firmami na zajisténi stravovani
pro jejich zaméstnance. Jidelny a samoobsluzné
restaurace uvdadéji tuto firemni rdmcovou
smlouvu jako jednoznacné nejvyznamnéjsi pri¢inu
vzniku potravinového odpadu a ztrat. Firmy
obecné povazuji poskytovdni stravovdni jako
zaméstnanecky benefit a také ho ¢asto finanéné
podporuji. Smlouva proto pomérné komplexné
stanovuje podminky stravovdni, které vétsinou
zajistuji: aby strdavnici méli Siroky sortiment jidel
dostupny az do konce vydejni doby, aby byli lidé
rychle obslouzeni, porce byly ,dostatec¢né” a dalsi
vyhody. Zaméstnanci maji ale vétsinou na obéd
vymezenou pUlhodinu a néktefi uvadéji, Ze takto
bohaty obéd nestadi snist. U Sirokého sortimentu
také vznikd nejistota, na jaky pokrm bude mit
stravnik aktudlné chut a jaky si vybere. VSechny
uvedené pozadavky vyZaduji pfipravit nejen
nadmeérny pocet porci, ale ¢asto vedou i k jejich
nadmérné velikosti. Cisla z m&feni ukazuji, Ze
tomu tak opravdu je. Vyhnutelny odpad a ztraty
v jidelndch a samoobsluZznych restauracich jsou
ze viech zkoumanych typU provozd nejvyssi.
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——— Ndsledujici ndméty se formulovaly

v diskusich v rdmci nékolika kulatych stold,

U nichZ se s vyzkumniky sesli pracovnici firem
zastdvajici rdzné pozice od vedoucich funkci

na Ustredi firmy pres vedouci provozoven az

po vykonné pracovniky. Diskuse se zUcastnili

i z&stupci stdtni sprdvy z oblasti legislativy,
hygienického dozoru, Zivotniho prostredi a dalSich
orgdny, ale i zastupci soukromych firem z oblasti
zajisténi surovin, technologii, komunikaénich

siti, odstranovdani odpadu i zastupci nevlddnich
organizaci, které provozuji napf. potravinové
banky a jiné doprovodné sluzby. Cilem diskusi
bylo na zdakladé identifikovanych pricin vzniku
potravinového odpadu a ztrdt hledat moznosti
reSeni a faktory, které tato feseni podporuji
nebo jim brdni.

Jak predchazet
vzniku potravinového
odpadu a ztrat?

Tato kapitola pFindsi fadu konkrétnich ndmétg,
jak je mozné omezit potravinovy odpad a ztrdty,
které vznikaji v restauracich s rychlou obsluhou.

Kontrola a monitoring surovin

Pravidelné kontroly surovin ve skladu a monitoring
odpadu a ztrdt v kuchyni pomohou Iépe podchytit,
do jaké miry odpad a ztrdty vznikaji v dUsledku
kvality, skladovani a zpracovdni suroviny.

Nutnd je také dUsledné&jsi kontrola kvality

surovin pri preddni dodavatelem.

PFedzpracovani suroviny

Predzpracované suroviny snizi odpad a ztraty

v provozech RRO a pfesunou je k dodavatelOm.
Ti mohou na rozdil od provozU zbytky z pfipravy
surovin efektivné zpracovat tak, aby se nestaly

v celé mife odpadem (napft. odkrojky ze zeleniny
na vyvary). Pouziti pfedzpracovanych potravin
ale mdze znamenat napf. nardst baleni
doddvanych surovin, nutnost postaveni balici
linky, pracky atd. Dalsi ndmitkou je, Ze se tim
(alesponi v o€ich zdkaznika) mUzZe sniZit Eerstvost
surovin. Problém mUze také predstavovat velikost
baleni pfedzpracované suroviny, které mize byt
doddvdno vétsi nez je provoz schopen zpracovat
v dobé zarucené trvanlivosti suroviny.

Sokové zchlazovdni a zmrazovdni

Pristroje pro rychlé zchlazovdni a zmrazovdani
potravin (tzv. Sokery) jsou z finanénich ddvodU
v provozech stdle ojedinélé. Rozhodnuti k jejich
porizeni by se mohlo stdt souddsti firemnich
strategii k ochrané Zivotniho prostredi. U RRO
typu B mohou provozy jednat s rdmcovym
klientem o zafinancovdni ndkupu tohoto
vybaveni (pokud je zafizeni kuchyné v majetku
klienta). Podpora k pofizeni SokerU by se
rovnéz mohla zapracovat do pfislusnych
strategii na Urovni stdtu.

Vakuové baleni

Dalsi mozZnosti, jak prodlouZit trvanlivost
potravin, je jejich vakuové baleni. Tato technologie
obvykle znamend asi tfi dny trvanlivosti navic.

Do vybaveni je véak potfeba investovat nemalé
finanéni prostredky.

Dovarovani v probéhu vydeje

Jednotlivé komponenty pokrm0 Ize hned po
uvareni zchladit a ndsledné ohrivat podle
pfichozich stravnikd. Takovy systém se uplat-
nuje pro noéni smény — v podnicich (zavodnich
jidelnach) jsou kuchyné a vydej vybaveny
zchlazovacimi a ohfivacimi technologiemi.

V ostatnich provozech musi byt vlastnik kuchyni
do téchto zafizeni ochoten investovat. V kazdém
pripadé& zchlazovdani a ohfivani pokrmu je
energeticky ndro¢né a nese s sebou dodateéné
ndklady, které by musely byt uhrazeny rémcovym
klientem nebo stravniky.

Podle U&astnikd diskusi se finanéni motivace
pracovnik( postupné zlepsuje, a to zejména

pod tlakem nedostatku pracovnikd v segmentu
verejného stravovdni. Firmy maji zdjem o mladé
vzdélané pracovniky. Na trhu prdce je vSak

v Zzaddanych profesich vétsi poptdvka nez nabidka,
mimo jiné v dUsledku nedostateéného rozvoje
odborného skolstvi. Zaméstndni na kucharskych,
prodejnich a pomocnych pozicich je navic ndro¢né,
ale nepovazuje se za prestizni. Proto je tézké
pracovni silu stabilizovat. Zlepseni motivace

a persondlni politiky firmy véetné zaméstnanec-
kych benefitd je jednim z fedeni velké fluktuace
zaméstnancd.

Dulezitym faktorem pro zvy$eni efektivity prdace
persondlu je jeho vzdélavani a skoleni. To se

tykd prdce se surovinou, sdileni zkuSenosti se
zkuenéjsimi pracovniky, vyuziti zbytkd z pFipravy
pokrmU ddle nebo vyuziti moderniho vybaveni
kuchyné& spravnym zpUsobem. Cdsteénym
problémem je, Ze provozovny nejsou vybaveny
stejnymi zafizenimi, cozZ limituje prinos skoleni
zamérenych na urcité technologie (pokud tyto
na pracovisti chybéji). Velkda fluktuace také brdni
centrdlnimu zpUsobu proskolovani zaméstnancd.
Zaméstnanci jsou proskolovdni centrdlné az od
manazerskych pozic, persondl kuchyni a prodeje
se musi proskolit primo v provozovné, kterd

md ovsem omezené moznosti. Proskolovdni
zaméstnancU je Easové ndroéné a ndkladné.
Legislativa neumoznuje dfive osvédcéené tzv.
zkusebni smény.

Zvyseni dohledu nad pracovniky mUze snizit
chyby z nedbalosti, vyZzaduje vSak ¢as jinych
pracovnik(. Jde o organizaéni opatieni, které
podpofi preddvdni zkusenosti mezi novymi a
jiz zavedenymi pracovniky. Tento zpUsob midze
pUsobit stejné 0&inné jako vzdélavdani a skoleni.
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V provozech rychlého obcerstveni je u nékterych
menu moZné zvolit malou a velkou porci nebo
menu posklddat z nékolika ¢dsti. Oproti tomu
provozovatelé jidelen jsou ¢asto vazdni rdmcovou
smlouvou k poskytnuti jednotné velikosti porce.
Bylo by uzite¢né, kdyby si zakaznik mohl fici o
mensi porci, pokud jiz pfedem vi, Ze smluvni je
prilis velkd nebo mu néco chutové nevyhovuje.

To ale predpoklddd zodpovédného stravnika, ktery
bude chtit omezit plytvani. Casto si totiz stravnici
nechdvaji podat velkou porci pro jistotuy, s tim,

ze nadbytek popripadé vyhodi.

Systém, kdy si strdvnici objednadji jidlo jeden

az dva dny pfedem, se mudze v jidelndch

a samoobsluznych restauracich (RRO typu B)
kombinovat s volnym bufetem. To by pomohlo
sladit pripravu jidel a Uroven poptdavky. Strdavnici
si mohou vybrat, zda si jidlo objednaiji dle svych
dlouhodobych preferenci ve standardni porci,
nebo zda si vyberou na misté z nabidky teplého
bufetu. Teply bufet navic pokryje i zvy$enou
poptdvku pfipadnych neéekanych stravnikd a Site
jeho sortimentu se ke konci doby vydeje méze
zuzovat.

Vystavené ,vzorové" porce, které se pouzivaji
zejména u RRO typu jidelen a samoobsluznych
restauraci a které se v pribé&hu vydeje né&kolikrét
nahrazuji a likviduji, Ize nahradit elektronickymi
tabulemi s fotkou jidla a s popisem slozeni

(jako je tomu bézné u RRO typu rychlého
obcerstveni). Na rozdil od rediné porce by
elektronické tabule umoznily jesté uvddét

dalsi vlastnosti pokrmU, napf. pouzitd kofeni,
alergeny apod.

Jako podpudrné feseni se nabizi organizovat

s rdmcovym klientem vzdé&lavani stravnikd

k redukci plytvdni potravinami. Podobné je

mozné provadét Eastéjsi prdzkum spokojenosti
z&kaznikd, aby se |épe podchytily zmény v chovdni
nebo pozadavcich strdvnikd a jejich pohled na
plytvani.

Dalsi moZnosti je zavést sofistikovany systém
predikce poptdvky zaloZeny na datech z provozd.
Aby takovy systém mohl poskytovat spolehlivé
odhady poptdvky, je potfeba sbirat data o strav-
nicich, rdmcovém klientovi (rezimech jeho provozd
a oddéleni), alternativnich mozZnostech stravovani
a dalsich faktorech ovliviiujicich poptdavku. Namisto
sofistikovaného systému odhadu poptdavky je
mozné spolupracovat s rdmcovym klientem, ktery
by informoval o zméndch pfitomnosti zaméstnanct
(dovolené, prdace z domova, vyluky) nebo naopak

o ndvstévdch, které s velkou pravdépodobnosti také
navstivi zdvodni (nebo skolni) jidelnu.

Jedndni s rdmcovymi klienty o revizi rdémcovych
smluv je povazovdno za hlavni feseni

v oblasti redukce plytvani potravinami ve

firmé (poskytovatele stravovacich sluzeb).

Podle zkusenosti rdmcovi klienti dosud nebyli
pfilis naklonéni ustoupit z poZadavky, které
zvysuji plytvani, ale zdroven je firmy a pripadné
organizace zastupujici zaméstnance povazuji

za benefity zaméstnancim (nizkd cena

placend zaméstnancem, dostupnost plného

a Sirokého sortimentu jidel po celou dobu obéda,
poskytovdni stravovdni bez objedndni predem).

| kdyz otevieni jedndni o smlouvé midze ohrozit
jeji dalsi pokragovdni, vedeni firem byvd k jeho
zahdjeni spie naklon&no. U&astniky jedndani
mohou byt také sekce klientské firmy, které se vice
zaméruji na ekologickd hlediska provozu ¢i mohou
apelovat na environmentdlné priznivé jedndani
firmy (napf. nabidka sortimentu pfed uzavirkou,
kterd je v kompetenci poskytovatele stravovacich
sluzeb, zUZeni Sife sortimentu, kombinace
objedndvkového systému a teplého bufetu aj.)

Revize smlouvy predpokladd zlepseni komunikace
pracovnik( poskytovatele stravovacich sluzeb

s predstaviteli klienta. Je dobré v upeviovani vztahd
pokracovat a predklddat pddné argumenty
zaloZené na systematickém sledovdni potravinového
odpadu a ztrat, které smlouva ovliviiuje (tj. ve
vydeji a u strdvnika). To v sobé zahrnuje i potfebu
pravidelné o odpadu a ztrdtdch klienty informovat.
Ddraz na sprdvnou komunikaci by mél byt kladen
také na jednotlivé pracovniky na pobockdch, ktefi
komunikuji se stravniky (mij. i o velikosti porci apod.).

Nadstandardni podnikové normy tykajici se ¢asu,
po ktery je mozné predpfipraveny pokrm jesté
vydat zdkaznikovi, pfedstavuji uréitou obchodni
politiku firmy, reprezentuji kvalitu a erstvost.
Zmirnéni politiky neni napf. u nadndrodnich
fet&zcd RRO v kompetenci managementu na
urovni Ceské republiky, a proto je nutné hledat jiné
mozZnosti, které by vedly k vyuZiti takto vzniklého
odpadu a ztrat.
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Darovani pokrm{

Redenim mize byt také odebrani zbylych pokrm®
jinym subjektem (darovdani na dobrocinné Gcely).
Nékteré RRO maji ze svych zahrani¢nich pobocek
zkusenost s preddnim zmrazenych potravin
jednou tydné k dalsimu vyuZiti jinym subjektem.
Dalsi mozZnost vidi G€astnici v prodeji se slevou

a ve vyuziti aplikace pro sdileni neprodanych
pokrmU. Bariéru mohou tvofit vlastni interni
predpisy nadndrodniho fetézce, jejichZ zmirnéni
muUzZe byt v matefské spoleénosti v zdsadé
neprUchodné. Externi bariéry mohou tvofit
platné hygienické a veterindrni predpisy

a nutnost pFizpUsobit t&mto regulacim stdvajici
logistické a technologické postupy.

Jeden z fetézcti, ktery na projektu

RedPot spolupracoval, zminuje zkusenost

ze svych zahraniénich poboéek aspésné

darovat hluboce zmrazené maso

potravinovym bankam. Touto

cestou by fetézec mohl zachranit az

11 tun masa za mésic. Darovani hluboce

zmrazenych potravin je ale zatim

v Cesku komplikovano nejednotnym

vykladem hygienickych norem ze strany

jednotlivych krajskych hygienickych

stanic, vysoka administrativni naroénost

(napfiklad kvili nutné rekolaudaci

prostor apod.), nedostateéné zabezpedeni

potiebné logistiky pro redistribuci

i mensi flexibilita hygienickych pfedpist.
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Jak vyuzit
neprodané porce?

Kapitola shrnuje cesty, jak nalozit s potravinovymi
prebytky tak, aby nemusely byt znehodnoceny.
Kromé moznych reseni, kterd vyplynula z diskusi
se zapojenymi aktéry a vyzkumu projektu RedPot,
uvddi rovnéz inspiraci v podobé jiz existujicich
projektd a pfikladU dobré praxe.

Potravinové prebytky jsou de facto potravinovou
ztrdtou. Jednd se o potraviny, které byly vyfazeny
z dalsiho zpracovdni nebo prodeje v daném
provozu, ale nedegradovaly se na odpad a jsou
stdle vhodné ke konzumaci lidmi. Pfebytky vznikaji
predevsim ve vydeji a v malém procentu v kuchyni.

Které pokrmy
nejsou vhodné pro dalsi

konzumaci lidmi?

Jde vétsinou o hotové pokrmy, které podléhaji
prisnym hygienickym normdm. Ty mohou hrdt

v jejich dalsim vyuziti klicovou roli, nebot pro fadu
provozd mUze byt jejich splnéni velmi obtizné.
Vyzkum ukdzal, Ze mnoZstvi téchto pokrmy se
znacné lisi dle charakteru provozovny, naméreno
bylo 1,8 az 24,9 kg odpadu na provozovnu denné.
MnoZstvi mUzZe byt limitujicim faktorem pro dalsi
vyuziti pfebytkd. V pripadé pfilis malych objem
mohou ndklady na logistiku prevdzit

nad spoleéenskym pfinosem vyuZiti pokrmd.

® Piebytky, které pfisly do pfimého kontaktu

se stravnikem, tedy nejen to, co zbylo na talifi,

ale také napftiklad zbylé obéerstveni z bufetu.

® Proslé a zkazZené potraviny.

® Pokrmy, u kterych nebyly dodrzeny

pozadované teploty po dobu delsi,

nez dovoluji hygienické normy.
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Prodej se slevou

Hotové pokrmy, které se nepodafilo vydat

nebo prodat standardni cestou, se mohou

v fadé pripadd doprodat se slevou. Sleva slouzi
jako G¢inné ldkadlo pro zdkaznika, a tudiz jako
efektivni zpUdsob, jak pfebytky vyuzit. Jednou

z cest je vyuziti mobilni aplikace, na kterou
provoz umisti pokrmy, které potrebuje doprodat.
Z&kaznik si pak mdze vybrat z nabidky restauraci
ve svém okoli, jidlo si dopfedu zamluvi a na misté
pak vyzvedne a zaplati. PFinosem pro RRO je
nejen zmirnéni ekonomickych ztrat v dsledku
prodeje prebytkd alespoi za snizenou cenu,

ale také potencidl ziskat skrze aplikaci nové
zdkazniky. Jako prvni prisel s touto myslenkou

v roce 2016 projekt Too Good To Go, ktery dnes jiz
funguje v 15 evropskych zemich. Podobné aplikace
existuji i v Cesku — naptiklad Nesn&zeno nebo Jidlov.
Aplikace nabizejici jidlo se slevou jsou oblibené
zejména mezi mensimi provozy, od kavdren

a bister aZ po klasické restaurace. Pro restaurace
s rychlou obsluhou a jidelny mdze byt tento
zpUsob ndroény z fady dOvodd, jako jsou interni
standardy feté&zce, ¢asové Ihdty na prode;j
pokrmU, uzavieny typ provozu (napfiklad kantyny
pro zaméstnance jedné firmy) apod. Zdroven
maji mobilni aplikace omezeny dosah, nebot

jsou zaméreny pouze na zdkazniky, ktefi s touto
technologii uméji zachdzet a maji mobilni telefon.
Tento zpUsob vyuziti prebytkd je proto cilen spise
na bézné zdkazniky, studenty apod.

Darovdni jidla

Darovdni surovin z provozd vefejného stravovani
do potravinovych bank nebo charitativnich
organizaci mdze fungovat podobnym zplsobem
jako dnes jiz rozsifené darovdni neprodanych
potravin ze supermarket0. Pokud jsou dodrZzeny
predepsané podminky skladovéni a potraviny
nejsou jakkoli znehodnoceny nebo nemohou
predstavovat potencidlni riziko pro lidskou
spotfebu, je mozné darovat napriklad chlazené
pokrmy a ndpoje, Cerstvé i mrazené maso, ryby,
ovoce, zeleninu a pekarské vyrobky. Klicovd je zde
viak logistika. V Cesku zatim nejsou systematicky
vybudovdny kandly, pres které by se potraviny

z verejného stravovdni distribuovaly. Provoz,
ktery by chtél darovat nevyuzité potraviny,

si proto pravdépodobné musi najit vliastni
zpUsob, jak a komu potraviny darovat.

Potencidl pro darovdni je i u hotovych
(vafenych) pokrmU, které nepfisly do kontaktu

se stravnikem. V Cesku tato moZnost prozatim
nemd vybudovanou tradici ani dostate¢nou praxi,
protozZe je pomérné ndrocné zajistit dodrzeni
vSech hygienickych norem. Pokrmy se museji bud'
bezprostiedné po pfipravé co nejrychleji zchladit
(prip. zmrazit), nebo po celou dobu udrZzovat

v teploté nad 60 °C. Teploty se museji dodrZovat
po celou dobu nakldaddni s pokrmy, a to

i v prdbéhu jejich prevozu.

K prevozu a uchovdni tedy museji byt sprdvné
vybaveny také potravinové banky a organizace,
které si jidlo z bank odebiraji. Tuzemské banky
ani vétsina organizaci ale prozatim nejsou
dostateéné uzplsobeny pro nakladani

s hotovymi pokrmy a jejich redistribuci. Pokud
prijemce nemd vlastni kuchyn, je nutné jidlo
zpravidla pfedem naporcovat, rozdélit do bali¢kd
¢i krabic¢ek a pro dalsi manipulaci zchladit

nebo zmrazit a oznadit stitkem. Potravinové
banky proto v dlouhodobé perspektivé zvazuji
vybudovdni vlastnich kuchyni. Problémem je také
nejednotnost vykladu hygienickych norem ze
strany jednotlivych krajskych hygienickych stanic,
a tudiZ nejasnost postupu pro darovdni v rdmci
celé CR. Na odstranéni t&chto nejasnosti nyni
pracuje organizace Zachran jidlo v rdmci projektu
Darovani jidla setfi klima.

Projekt Centra socidlnich sluzeb v Brné ,,Menicka
pro bezdomovce" svdzi neprodand poledni menu
z restauraci a redistribuuje je lidem ve slozité Zivotni
situaci. Mezi lety 2010 az 2018 se rozdalo 244 622
porci, tedy témér 98 tun jidla. Ndpad vzesel od
mistniho podnikatele, ktery zprostfedkoval dialog
mezi zdstupci hygieny, socidlnich sluzeb a mésta
Brna. Projekt propojuje statni, podnikatelsky

a neziskovy sektor v pomoci lidem bez domova,
zabranuje plytvdni potravinami, zvysuje solidaritu
s lidmi nachdzejicimi se v tézké Zivotni situaci

a pomdhd jim zachovat jejich ddstojnost.

Co se vzniklym odpadem?

Potravinovy odpad, jehoZ vzniku se nepodafilo
predejit, je nutné sprdavné vytridit a zaqjistit jeho
radné zpracovdni. Cilem této kapitoly je shrnout
zd&kladni povinnosti pUvodce odpadU a zkuSenosti
s efektivnim managementem a tfidénim
potravinovych odpady, které jsme v rdmci
vyzkumu shromazdili.

Co délat, kdyZ odpad vznikne?

| pfi snaze redukovat vznik potravinového odpadu
pravdépodobné neni mozné jeho vzniku predejit
Uplné&. Tento odpad viak mize mit dalsi vyuZiti,
pokud je sprdvné vytridén a ddle zpracovan.
DUsledné tfidéni navic mdze mit pro provozovnu
finanéni benefity, nebot svoz smésného
komundlniho odpadu je vétsinou drazsi

nez svoz odpadu trfidéného.

Zdakladnim pravidlem je peclivé dodrzovat to,
aby u bioodpadu nedoslo ke kontaktu se
surovinami zivo¢isného pUvodu, které mohou
byt zdrojem rUznych infekci. Sprdvné skladovdani
vytfidénych potravinovych odpadu je také
dulezité. Pro jejich skladovani pfed svozem

je dobré vyuzit uzaviratelné nddoby,

které je snadné dezinfikovat a Cistit.

Co z potravinového
odpadu dale tridit
a vyuzit k dalsim

uéelim?

Zdakladni povinnosti nakladani s odpady

Dle zdkona o odpadech je restauracni zafizeni
pUvodcem odpadu, md tudiZ povinnost odpady,
které mu vznikaji, tfidit dle jednotlivych druhd

a kategorii. V pripadé stravovacich zafizeni se
kontroluje oddélené shromazdovdani gastroodpadd
(katalogové ¢islo odpadu 20 01 08 Biologicky
rozlozitelny odpad z kuchyni a stravoven)

a jejich preddavdni oprdvnénym osobdm. Kontroly
stravovacich zarizeni provddéji pracovnici odboru
Zivotniho prostfedi jednotlivych Ofady, obci

a mést nebo méstskych ¢asti. Biologicky
rozlozitelné odpady se pak preddvaji do
bioplynovych stanic, kompostdaren (s ¢imz

souvisi dalsi povinnosti) nebo kafilerii,

nesméji se skladdkovat.

Pouzity olej

Bioodpad - rostlinny odpad nebo také
Lvytfidény kuchynsky odpad”

Gastroodpad

Zbytky masa a kosti

Staré pedivo
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Doporuceni

pro statni
spravu

— JOk MUZe stdtni sprdva napomoct redukci
plytvdni potravinami ve verejném stravovani?
Na zaédtku je nutné zjistit, kde vibec ke vzniku
potravinového odpadu a ztrdt dochdzi a proc
tomu tak je. Teprve pak Ize hledat vhodné
zpUsoby, jak jejich vzniku predchdzet, nebo
pokud odpad vznikne, nachdzet moznosti jeho
vyuziti. S ohledem na skutecnost, Ze by stdtni
sprdva méla iniciovat akéni pldny predchdzeni
vzniku odpadu, tedy i potravinového, je pravé
pozndni mist a pFicin tvorby potravinového
odpadu a ztrdt zdsadni vychozi aktivitou.

Statni sprdava by se tedy méla pokusit o ndasledujici:

Podporovat aplikovany vyzkum a projekty
podobné projektu RedPot

Tento projekt byl zaméfen na pozndni mist

a pricin vzniku potravinového odpadu a ztrat

v RRO a hleddni zpUsobd, jak plytvani potravinami
snizovat a jak mu predchdzet. Zaméfil se viak
pouze na jeden dil¢i segment na trhu stravovacich
sluZeb. Situace v jinych typech gastroprovozd
muUze byt odlidnd, a je tedy zddouci snazit se
podporovat obdobné vyzkumné aktivity

i v dalSich segmentech stravovdni.

Poskytnout jednotny vyklad norem

Do hotovych teplych pokrm0 se vloZily nejen
suroviny, ale i lidskd prdce, voda a dalsi zdroje,
které by v pfipadé vyhozeni pfisly vnivec. Je
tfeba v maximdalni mozné mire umoznit darovani

uvarenych jidel potfebnym. K tomu md stéatni
sprdva rizné ndstroje, od podpory informaéni

az po podporu finanéni. Orgdny stdtni sprdavy

by v tomto smyslu mély poskytnout subjektim
jednotny vyklad norem k oblasti hygienickych
pfedpisU a bezpeénému zachdzeni s potravinami,
zejména pro pripady darovdni uvarenych
nevydanych pokrmd.

Vystupy projektu RedPot poukazuji na skute¢nost,
Zze RRO by rdady darovaly pokrmy, které nevydaiji,
aviak nejasny vyklad zminénych predpisi ¢&i
jejich sloZitost znesnadniuje tuto z jejich strany
dobrovolnou aktivitu. Pokud by se podafilo
predpisy zjednodusit ¢i poskytnout jednoduchy
ndvod pro darovdni pokrmd, fada podnikd

z oblasti stravovacich sluzeb by radéji hledala
cesty, jak zdravotné nezdvadné pokrmy mize
darovat, nez by je odstranovala jako potravi-
novy odpad.

Koordinovat pristup krajskych
hygienickych stanic a inspektoratd

V kontextu vyse zminé&ného doporuceni by

bylo vhodné koordinovat pfistup krajskych
hygienickych stanic a krajskych inspektoratd
(zejména Statni zemédélské a potravindrské
inspekce a Statni veterindrni sprdvy) v jejich
jednotném rozhodovdni ¢i vyjadfovdni se

k postupUm ohledné zamyslenych process
darovdni potravin, a to minimdlné u stejného
podnikatelského subjektu. Bohuzel neni zajisténo
konzistentni jedndni v rdmci rGznych krajskych
hygienickych stanic, coz v pripadé podniku, ktery
pUsobi ve vice krajich, znesnadfiuje jeho poéindni
v oblasti darovdni potravin. PFislusné instituce
by tedy mohly zvdzit, zda pfipadd v Uvahu néjaké
zjednoduseni v procesech, které museji podniky
absolvovat, aby mohly darovat nevydané pokrmy
potfebnym. MnoZstvi poZadovanych Gkond

a jejich administrativni ndro¢nost je pro RRO
odrazujicim faktorem.

Instituce stdtni spravy by mély vzit v Uvahu
skutecnost, Ze se ze strany stravovacich zafizeni
jednd o krok dobrovolny, ktery je Zddouci nejen

z pohledu socidlniho, ale i ekologického. Pokud
nebudou podminky nastaveny jednoznacné

a jednoduse, je méné pravdépodobné, Ze jidlo
daruji. Vhodné je tedy najit kompromis mezi
zdravotnim, socidlnim a ekologickym hlediskem.
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Podporovat darovdni pokrmd

SubjektUm, které se rozhodnou darovat potraviny
potrebnym, je vhodné zaqjistit finanéni podporu

k pofizeni zchlazovacich zafizeni (tzv. Soker(),
které darovani uvafenych pokrmd umozni.

Dalsi mozZnou podporou je finanéni dotace na
ndklady vzniklé v souvislosti s pInénim pozadavkd
pri darovdni potravin (rekolaudace pobocek,
skladovdni hluboce zmrazenych potravin, zajisténi
vhodnych obald téchto potravin, pfipadné
distribuce darovanych potravin, pokud by byla

v kompetenci restaurac¢niho zafizeni apod.).

Je trfeba doresit i otdzku distribuce darovanych
pokrmU ¢&i pfechod odpovédnosti za potencidlni
hygienickd rizika. Soucasné je nutné posilit
kapacity potravinovych bank a podobnych
neziskovych organizaci, které by resily otdzku
distribuce a skladovdni hluboce zmrazenych
pokrm0, ale i ndkup zafizeni pro pfipravu pokrmo
a zajisténi prostor pro vydej jidel. Instituce statni
sprdavy by mély maximalné zjednodusit stdavajici
predpisy, pripadné vytvorit konkrétni navod, jak
zajistit vSechny procesy souvisejici s darovanim
uvafFenych pokrmU a jejich pfebirdnim a uvddénim
do obéhu potrfebnym. Kromé poskytnuti

jasného vykladu pravidel je namisté i nastavenf
finanénich podpor pro vybudovdni potfebnych
kapacit u potravinovych bank ¢i jinych organizaci
zajitujicich distribuci pokrm0 potfebnym.

Jako vhodnd informaéni podpora subjektdm
zainteresovanym v oblasti darovdni potravin se
jevi sdileni priklad0 dobré praxe. Pfislugné orgdny
stdtni sprdvy (zejména krajské inspektordty

a krajské hygienické stanice), které resi
schvalovdni postupd darovdéni a registraci
restauracnich zafizeni jako vyroben potravin,
maji pfehled o tom, jak probihaji procesy

s darovdnim souvisejici a u kterych subjekt0
funguiji. Relativné jednoduché by tak mélo byt
informovadni o tom, jak probihd darovani pokrmd
v praxi, coz mdze byt hodnotnou inspiraci pro
subjekty z oblasti stravovani, které darovani
pokrmU teprve zvazuji.

Podporovat dalsi vyuZiti
potravinového odpadu a ztrat

V pFipadé, Ze u vafenych a nevydanych pokrmd,
potravin &i surovin nelze zajistit jejich darovdni,
nabizi se jejich vyuziti na krmivo. Timto zpUsobem
vSak nelze vyuZzit vSe. Zcela zdsadni je spravné
vytridéni, napf. rostlinné suroviny zvlast, suché
pecivo zvlast. Pokud nelze uvarené pokrmy vyuzit
jako krmivo, fesi se dalsi zpUsoby nakladani

s potravinovym odpadem, kompostovdni,
vyuziti v bioplynové stanici apod.

V souladu s vy$e uvedenym muUzZe statni sprava
motivovat subjekty k Fddnému tridéni biologicky
rozlozitelného odpadu - jednak je vhodné
informovat o tom, jak Ize se sprdvné vytridénym
odpadem naklddat, komu ho Ize poskytovat
apod., a ddle je zddouci informovat podniky

z oblasti stravovdni o benefitech, které spravné
tfidéni mdze danym zafizenim pfinést (napf.
sniZzeni poplatkd za odvoz smé&sného odpadu).

Pro restaurace, které se chovaji ekologicky, snazi
se predchdzet produkci potravinového odpadu

a ztrdt, daruji uvarené nevydané pokrmy nebo
sprdavné tridi, mdze stdtni sprdva iniciovat vznik
certifikdtu, ktery by tyto jejich pociny deklaroval.
Nékteri ekologicky smyslejici konzumenti by

tak mohli spolec¢enskou odpovédnost firem

a omezovdni odpadu zohledriovat ve svém
rozhodovdni o tom, jakou restauraci navstivit.

Otevrené diskuse by se méli zU&astnit nejen
zdstupci z Ministerstva zdravotnictvi, ale

i Ministerstva zemédélstvi, Ministerstva Zivotniho
prostredi, zastupci krajskych hygienickych stanic,
Statni veterindrni sprdvy a Stdtni zemédélské

a potravindrské inspekce. Vhodné je prizvat i
samotné zdstupce stravovacich zafizeni, pfipadné
distributory zachrdnénych pokrm0. Smyslem
oteviené diskuse by mélo byt zjednoduseni
stdvajicich predpisd ve snaze dosdhnout
kompromisu mezi zdravotnim, socidlnim

a ekologickym hlediskem. Prehled vybranych
legislativnich pozadavkd a predpisy, které musi
stravovaci zafizeni dodrZovat, je uveden na

konci dokumentu u zdroj0 pouzité literatury.

—— Neziskové organizace ¢asto doplriuji roli
stdtu a jeho instituci, a to v ¢innostech, na které
sdm nestaéi. PIni tak fadu ddlezitych funkci, od
socidlnich sluzeb pfes ochranu Zivotniho prostredi
az po vyzkumné aktivity a vzdélavani. Vyjimkou
neni ani problematika potravinového odpadu, ve
které se vSechny vySe zminéné aktivity propojuji.
Co konkrétné mohou neziskové a dalsi zaintereso-
vané organizace délat, aby napomohly snizit
plytvdni potravinami z verejného stravovdni?
Kapitola je ¢lenéna podle dvou typd organizaci

— organizace, které se podileji na redistribuci
potravin, a organizace, které se vénuji vyzkumu

a osvété v rdmci problematiky plytvdni potravinami.

Organizace redistribuujici potraviny

Tyto organizace hraji roli prostrednika

a zprostredkovatele primo v praxi. Redistribuce
muUze probihat bud napfimo mezi RRO a pfijimaci
organizaci, nebo prostrednictvim jiného subjektu,
napf. potravinové banky. Co konkrétné mohou
tyto organizace délat, aby nedochdzelo

ke zbytecnému plytvani?

e Aktivné hledat cesty, jak v Cesku rozsifit

praxi darovdni hotovych pokrmd z vefejného
stravovdani tak, aby byly dodrZzeny véechny
potfebné hygienické a bezpecnostni normy.

V tomto ohledu je klicové spolupracovat se statni
sprdvou a dalSimi zainteresovanymi aktéry

a vytvorit jasny ndvod, jak redistribuci realizovat.

¢ Apelovat na statni spravu, aby redistribuci
potravin v praxi maximalné podporovala.
Organizace zajistujici redistribuci by mély na
zdkladé svych zkusenosti a potreb jasné definovat
véechny finanéni, technologické, logistické,
legislativni a dalsi predpoklady, které by umoznily
realizovat efektivni a bezpeény systém darovani.
Tyto predpoklady by se mély aktivné komunikovat
se zainteresovanymi subjekty ze stdtni sprdavy,
aby ziskaly potfebnou podporu.

e Sdilet vlastni zkuSenosti, dobrou praxi

a konkrétni prekazky a prilezitosti pro redistribuci
hotovych pokrm0 z vefejného stravovdni s ostat-
nimi organizacemi, které tyto sluzby poskytuji.

e Budovat sit pravidelnych darcU a pfijemc0

a funkéni logistiku.

Organizace vénujici se vyzkumu a osvété

Pro snizovdni mnoZstvi potravinového odpadu

a ztrat je klicové prindset o problematice plytvani
relevantni lokdlni i zahrani¢ni data a vzdélavat.

V Cesku fada dat k potravinovému odpadu, miie
plytvdni v jednotlivych ¢ldncich potravinového
fetézce i k dalsim aspektdm vyroby a spotfeby
potravin zcela chybi. Co mohou v tomto ohledu
délat organizace vénujici se vyzkumu a osvété?

e Byt jednim z aktérd, ktefi vyzkumné projekty
iniciuji. Spolupracovat s dalSimi subjekty

z akademické, vyzkumné, statni ¢i podnikatelské
sféry. Novd data umoziuji [épe porozumét
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celému potravinovému fetézci a pri¢indm
vzniku potravinového odpadu a ztrdt a rovnéz
odhalovat konkrétni problémy a slabd mista

v souc¢asném (nejen potravinovém) systému.

Ty mohou mit rGznou podobu - od legislativnich
prekdzek pres pfrilis prisné hygienické ¢i
bezpecnostni normy a problémy s logistikou

az po Spatnou informovanost aktérd. Jasné
pojmenovdni problému je prvnim krokem

k jeho Uspé&snému reseni.

¢ Informovat a motivovat ke zméné. Na Urovni
EU &i jinych stdtU se realizuje Fada vyzkuma,
jejichZ vystupy jsou relevantni také u nds. Pravé
neziskové organizace jsou ¢asto jedinym aktérem,
ktery umi tyto informace podat v jednoduché

a atraktivni formé&. Je proto ddlezité, aby
sledovaly, co se kde déje, psaly ¢lanky,
komunikovaly na socidlnich sitich a snazily

se oslovit zainteresované aktéry.

e Prinaset praktické informace a vzdélavat.
Nemald ¢ast potravinového odpadu a ztrat vznikd
z nevédomosti a nedostatecné informovanosti jak
spotfebiteld, tak lidi pracujicich v potravinovém
promyslu. Je proto dUlezité lidem co nejvice
priblizit rozsah plytvdni potravinami a vSechny
jeho dUsledky. Praktické informace mohou
organizace sdilet formou Skoleni pro zaméstnance
prfimo v provozech ¢i na hotelovych skoldch nebo
pomoct s osvétovymi kampanémi zamérenymi

na stravniky.

® Propojovat. Neziskové organizace mohou
zastat roli medidtora nebo ,prostrednika” mezi
roznymi &ldnky potravinového systému. Skvélé
ndpady a rfeseni ¢asto vznikaji uZ jen tim, Ze si
jednotlivi aktéri sednou k jednomu stolu, debatuji
o daném problému a sdileji své zkuSenosti

a Uhly pohledu.

m—— Ekologické chovdni se stdle vice dostava
do bézného Zivota jednotlivcd, firem a organizaci.
Omezeni plytvdni potravinami je ddlezZitou
soucdsti odpovédného pristupu k prirodnim
zdrojUm. Snahou této pfiru¢ky je ukdzat moznosti
reSeni tohoto komplexniho problému v segmentu
restauraci s rychlou obsluhou.

Vérime, Ze zdkladni kroky a postupy Ize aplikovat
i v ostatnich stravovacich provozech.

Realizaéni tym projektu

TECHNOLOGICKE
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Vybrané legislativni poZzadavky a predpisy,
které musi stravovaci zafizeni dodrzovat

Zd&kon &.110/1997 Sb. o potravindch
a tabdkovych vyrobcich a o zméné a doplnéni
nékterych souvisejicich zakond

Zdakon &. 258/2000 Sb. o ochrané vefejného zdravi
a o zméné nékterych souvisejicich zakond

Zékon &. 166/1999 Sb. o veterindrni péci
a o zméné nékterych souvisejicich zdkond

Zd4kon &.185/2001 Sb. o odpadech a o zméné
né&kterych dalsich zakond

Vyhlagka &. 289/2007 Sb. o veterindrnich

a hygienickych poZzadavcich na Zivocisné produkty,
které nejsou upraveny primo pouzitelnymi
predpisy Evropskych spolecenstvi

Vyhlasgka &. 602/2006 Sb. kterou se méni vyhlaska
€. 137/2004 Sb. o hygienickych poZadavcich na

stravovaci sluzby a o zédsaddch osobni a provozni
hygieny pfi ¢innostech epidemiologicky zdvaznych

Pichled
legislativnich

pozadavku
a predpist

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢.178/2002 ze dne 28. ledna 2002, kterym

se stanovi obecné zdsady a poZzadavky
potravinového prdva, zfizuje se Evropsky
Ufad pro bezpecnost potravin a stanovi
postupy tykajici se bezpecnosti potravin

Narizeni Komise (ES) & 2073/2005 ze dne
15. listopadu 2005 o mikrobiologickych kritériich
pro potraviny

Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 852/2004 ze dne 29. dubna 2004 o hygiené
potravin

Narizeni Evropského Parlamentu a Rady (ES)
¢. 853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym
se stanovi zvldstni hygienickd pravidla pro
potraviny Zivo&isného pdvodu

Smérnice Rady 2002/99/ES ze dne

16. prosince 2002, kterou se stanovi veterindrni
predpisy pro produkci, zpracovdni, distribuci

a dovoz produkti zivogisného pUvodu uréenych
k lidské spotrebé

Dalsi predpisy lze najit zde:
http://eagri.cz/public/web/mze/legislativa/
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