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Souhrn

Zprava shrnuje vysledky prvni faze projektu: popisuje metodiku zpracovani dat a predklada
kvantifikaci potravinovych ztrat a odpadu ve vybraném segmentu provozoven rychlého obcerstveni.
Podstatnou prilohou ke zpravé je metodika sbéru méreni potravinovych ztrat a odpadu, ktera je
zpracovana jako samostatny dokument.

Nutnou podminkou pro metodické nastaveni Setfeni bylo urceni pracovni definice potravinového
odpadu. V projektu pouzivame definice potravinového odpadu podle EU FUSIONS, ktera je
v souladu s definici potravinového odpadu ve smérnici EP a Rady 2018/851. Nicméné pro méreni
nam postacéi jednodussi definice, ktera za potravinovy odpad povazuje jakoukoli potravinu
a nepozivatelné casti potravin, které nejsou zkonzumovany a neslouzi jako potravina k dalsi
konzumaci lidmi, nehledé na to, jak je tento odpad dale zuzitkovan nebo likvidovan. Vedle toho
zavadime pojem potravinova ztrata v provozu, kdy je potravina vyfazena z dalSiho zpracovani nebo
prodeje v daném provozu, avSak neni nutné degradovana na odpad.

Setfeni mezi provozovnami rychlého obcerstveni a jidelen mélo za cil uréit mista vzniku
potravinovych ztrat a odpadu a kvantifikovat je. Méfeni probihalo ve 12 provozovnach 3 rdznych
fetézcl vefejného stravovani. Setfeni pokrylo rGizné typy provozoven, jejich mistni usazeni
a struktury navstévniku. Setfeni probihalo od poéatku fijna 2018, v rozmezi 90 dnd.

Celkem byly monitorovany necelé tfi tuny potravinového odpadu a ztrat, vzniklé v pribéhu 63 dnii
méreni. Kazda provozovna daného retézce byla pro ucely méreni rozdélena na 4 lseky, tzv. kriticka
mista vzniku potravinového odpadu ¢i ztraty. Bylo ziskano celkem 1681 poloZek potravinovych ztrat
a odpadu. Z nich byla vytvorena databaze, kde kazda polozka obsahovala identifikaci fetézce,
provozovny, méfeného dne, kritického mista vzniku potravinové ztraty ¢i odpadu a zaznamového
archu, typ ztraty ¢i odpadu, jeji detailni specifikaci, divod vyfazeni a namérené hodnoty
v hmotnosti (kg) a kusech.

Primérna potravinova ztrata ¢i odpad na provozovnu a den ¢inila 45,5 kg. V dobé Setieni se
odhaduje, Ze provozovny navstivilo 70 252 zakaznik(i, pro néz bylo pfipraveno 37,4 t pokrml
véetné napoju (25,7 t pokrmi bez napoji). To predstavuje v priiméru 964 zakazniki a 408 kg
pfipravenych pokrmU bez napoji na provozovnu a den. Primérna celkova potravinova ztrata di
odpad v Setfrenych provozovnach predstavuje asi 47 g na osobu a 111 g na 1 kg pfipravenych
pokrmU (tedy 11 %). Vice jak polovina potravinovych ztrat a odpadu vznika v kuchyni, 30 % u
konzumentu a jen 14 % ve vydeji a prodeji jidel (Obr. 4).

Skupina potravin ,Maso, Syry, Vejce“ tvofi 9 % potravinovych ztrat a odpadu, zatimco skupina
,Zelenina, Brambory, Ovoce“ predstavuje témér Ctvrtinu. Pfitom vétSina posledné jmenovanych

v

ztrat a odpadu se vytvafi v kuchyni a zahrnuje do velké miry casti jako slupky, odrezky a kostaly.

MozZnost dalSiho vyuziti ztrat pro lidskou vyZivu pochazi predevSsim z oblasti vydeje a v malém
procentu z kuchyné. Denni produkce potravin vyrazenych z prodeje v provozovné, ale stale jesté
s moznosti vyuziti pro lidskou vyzivu, se pohybuje mezi 1.8 az 24.9 kg, coz je dost malé mnozstvi
a muze predstavovat limit pro moznost jeho darovani z dlivodu prilis vysokych nakladii na logistiku.

Mezi fetézci jsou velké rozdily v tvorbé potravinovych ztrat a odpadu, a to jak z hlediska objemu, tak
struktury mista vzniku. Ztraty a odpad v provozovnach retézce A byly ve srovnhani s fetézci B a C
méné nez polovicni. Rozdily byly zjiStény i mezi provozovnami stejného retézce. Napf. u provozoven
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fetézce A cCini smérodatna odchylka 6,5 pri primérné potravinové ztraté a odpadu 15,4 kg na
provozovnu a den a u fetézce B 27,3 pfi priméru 46,1 kg na provozovnu a den).

Na zakladé udaji firem o pozici sledovanych provozoven v ramci celofiremnich ekonomickych
ukazatelll byl proveden odhad celkovych potravinovych ztrat a odpadu za dany fetézec. Pfepocet na
celé segmenty byl ziskdn s pomoci dat a dopliujicich informaci Ceského statistického Gradu.
V souladu s klasifikaci odvétvi podle NACE se odhaduje, Zze segment rychlého obcerstveni v ramci
NACE 56.1 vyprodukuje 18 338 tun potravinového odpadu (a ztrat) za rok a segment jidelen
v ramci NACE 56.2 vyprodukuje 8 473 tun potravinového odpadu (a ztrat) za rok.



1 Uvod

Projekt REDPOT (TACR &. TL01000071) sleduje tfi hlavni kroky (specifické cile) obecné platné pro
efektivni zavedeni opatreni pro dosazeni obecného cile néjaké politiky, tj. definovat a kvantifikovat
problém, identifikovat jeho priciny a nasledné definovat opatfeni. Vztazeno k cili redukce plytvani
potravinami v oblasti verejného stravovani tyto tfi kroky (specifické cile) dostavaji nasledujici
obsah:

1. Kvantifikovat potravinové ztraty a odpad v oblasti vefejného stravovani (ve vybranych
fetézcich jidelen a rychlého obcerstveni) a provést odhad mnozZstvi ztrat a odpadu
v celém segmentu za CR.

2. Identifikovat priciny potravinovych ztrat a odpadu na strané provozovatelli a na strané
spotrebitelli (zakaznikl) ve vybranych provozovnach. Odvodit z nich obecné faktory,
které zpUsobuji potravinové ztraty a odpad v jidelnach a rychlém obcerstveni.

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

Tyto specifické cile (kroky) maiji postupnou navaznost: nejprve je treba naplnit predchozi cil, nez se
pfistoupi k naplnovani cile dalsiho. MizZzeme tedy fici, Ze projekt se strukturuje do tfi fazi podle
hlavnich cilil. Tato zprava shrnuje vysledky kroku 1. To zahrnuje:

e Zavedeni pracovni definice potravinového odpadu a ztrat

e Charakterizaci zkoumanych fetézcu a jednotek (provozoven)

e Popis méreni potravinovych ztrat a odpadu u vybranych jednotek verejného stravovani
a takeé jejuch specifikaci

e Zpracované vysledky méreni jako podklad pro analyzu pri¢in a pro diskusi 0 moznostech
shizeni ztrat a odpadu

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

1.1 Pracovni definice potravinového odpadu a ztrat

Otazka definice potravinového odpadu je podrobné popsana v metodice méreni potravinovych ztrat
a odpadu (Zprava 1/2018 zprosince 2018 je prilozena). V projektu pouzivame definice
potravinového odpadu podle EU FUSIONS, ktera je v souladu s definici potravinového odpadu ve
smérnici EP a Rady 2018/851. Nicméné, pro méreni nam postaci jednodussi pragmaticka
definice, ktera za potravinovy odpad povaZuje jakoukoli potravinu a nepozivatelné casti potravin,
které nejsou zkonzumovany a neslouzi jako potravina k dalsi konzumaci lidmi, nehledé na to, jak je
tento odpad dale zuzitkovan nebo likvidovan. Vedle toho zavadime pojem potravinova ztrata v
provozu, kdy je potravina vyrazena z dalSiho zpracovani nebo prodeje v daném provozu, avSak neni
nutné degradovana na odpad, nebot muze byt nékym jinym zuZitkovana dale jako potravina k
lidské konzumaci (napf. potravinové banky).

Takto pojata definice tedy povaZuje za potravinovy odpad i tu ¢ast potravin, ktera je vyuZzita jako
krmivo pro zvirata, k vyrobé biologickych materialli a k biochemickému zpracovani. Dale také
mluvime o vyfazenych potravinach a pokrmech, které byly vyfazeny z dalSiho zpracovani nebo
prodeje vdaném case, mohou vSak byt zachlazeny nebo zpracovany dale a pouzity u té samé
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jednotky. Tedy potravina ¢i pokrm jsou v jakémsi pfechodném stavu, nez se zjisti, zda byly pouzity,
spotrebovany nebo vyhozeny.

Obr. 1 Schéma vzniku potravinového odpadu a ztrat

Potravinovy vstup Konzumace
ﬂ Dalsi potravinarské vyuziti

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

Prodej (vydej) pokrmu

U

Konzumace pokrmu — Potravinovy odpad

7 Ny

Pozivatelné Nepozivatelné
casti casti
Vyhnutelny Nevyhnutelny

Zdroj: Metodika méreni potravinovych ztrat a odpadu (zprava ¢. 1/2018)

S definici potravinového odpadu a ztrat je lizce spojena otazka, kde ztraty a odpady vznikaji (Obr. 1)
a jak jsou likvidovany, pfipadné zuzitkovany nepotravinarskym zptisobem. V ramci projektu RedPot
byla sledovana jen zavérecna cast potravinového fetézce od doby, kdy surovina nebo polotovar
vstoupily do sledované provozovny, az po vydani jidla a jeho konzumaci. Potravinové ztraty a
odpady mohou vznikat v rliznych castech procesu na jednotce. Proto byla kazda provozovna
rozdélena na 4 kriticka mista vzniku ztraty/odpadu (vstup surovin, pfiprava pokrmt, vydej/prodej a
konzumace navstévnikem) a na tato mista bylo zaméreno nase sledovani.

Neméné dulezitou otazkou je podstata této ztraty/odpadu z hlediska viibec mozné nebo vhodné
konzumace nékterych c¢asti potravin, jako jsou slupky a kiiry na ovoci nebo zeleniné, klze, tuky,
blany a kosti u masa. Obecnéji pak mizeme hovofit o vyhnutelné a nevyhnutelné ztraté/odpadu
(avoidable and unavoidable waste). Z hlediska vzniku ztrat a odpadd nas zajima oboji, z hlediska
efektivnosti vyuziti zdrojl pak predevsim objem a charakter vyhnutelné ztraty/odpadu. Na Obr. 1 je



vyhnutelny a nevyhnutelny odpad znazornén vrozdéleni potravinového odpadu na v principu
pozivatelné ¢asti a skutecné nepozivatelné casti.

Yuv~o

Detailnéjsi diskuse nad definicemi potravinového odpadu a ztrat je obsazena v Metodice méreni
potravinovych ztrat a odpadu v segmentu verejného stravovani (RedPot 1/2018).

1.2 Charakterizace cilového segmentu méreni a provozoven

V projektu jsme pro vymezeni cilového segmentu pouzili klasifikaci oborid NACEL. Verejné
stravovani patii pod koéd 56, pfitom rychlé obcerstveni (fast food) dale patfi do podskupiny 561
a Skolni a zavodni jidelny a jind podobna zarizeni do podskupiny 562. Tyto dvé skupiny jsou si
podobné v tom, Ze jsou primarné soustfedény na potfebu zakaznikli se najist, a to v pomérné
kratké dobé a za relativné nizkou cenu. Navstéva provozoven téchto dvou skupin ma sniZzenou
socialni dimenzi, nejsou to obvykla mista setkavani se a zakaznici zde netravi mnoho casu.
Z hlediska pripravy pokrmi se vyznacuje cilovy segment velkou standardizaci a maximalnim
zjednodusenim procest.

Vertikalné je sektor stravovacich sluzeb, a tudiz i nas cilovy segment, vymezen vstupem potravin do
arealu provozovny a konzumaci nebo odnosem pokrmti z provozovny.

Tab. 1 Charakterizace vybranych provozoven

c
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= © = Q0 'S s
© g & N 9 2. é S 3
c N ke o3 %5 RS = X o
> [e) 7} ~ = > c > o
o S - ' Qo > 5 © o —
N o) 17 © (@] o c
o = o = c ~ 2 = o N
B oL = < > \% 2z 7 c g
2 o T © T e L T N o
& § > - ] © v S E
S 8 = Q =] 9
o @ e} © ©
[a >8 =
[a
Al oC VM 730 16 v v v 11
A2 Centrum MC VM 1000 16 v v v 16
A3 Centrum MC VM 600 16 v v v 10 1/2
A4 Centrum RC 350 16 v v Ve 10
B1 sS VM 322 7 v 8
B2 Podnik SM 97 4 10
B3 Podnik UA 774 4 v v v 24
B4 Podnik VM 310 4 v 71/2
C1 ocC VM 890 16 v v v 14
C2 oC SM 1000 16 v v v 14
Cc3 Dalnice SM 2500 16 v v v 16

1 Nomenclature statistique des activités économiques dans la Communauté européenne) je zkratka pro
klasifikaci ekonomickych ¢innosti vydavana Evropskou komisi.

8



ca4 Centrum VM 3000 16 v v v 24
Legenda

VM - velkomésto (>250 tis) RC - regionalni centrum (>80, <250 tis.) SM - stfedni mésto
UA - Urbanni aglomerace OC - obchodni centrum SS - stiedni $kola
Centrum znamend centrum mésta MC - méstskd ¢ast Prahy Ve omezené

Zdroj: vlastni zpracovani

Mezi nasimi dvéma skupinami cilového segmentu jsou vSak dilezité rozdily, které bude treba
zohlednit v interpretaci vysledkil (viz Tab. 1, Metodika mérfeni potravinovych ztrat a odpadu
v segmentu verejného stravovani (zprava 1/2018 z prosince 2018)). Tyto rozdily se také odrazeji
v charakterizaci vybranych provozoven pro Setreni (Tab. 1). Pfi vybéru provozoven jsme se snazili
pokryt co nejvice modu cilového segmentu.

Vyznamnou odlisnosti mezi jidelnami a restauracemi rychlého obcerstveni je pfistup zakazniki do
stravovaciho zafizeni. Ten je u jidelen vyznamné omezen v pripadé, Ze jsou umistény v aredlech
podniki a Skol. To vSak na druhou stranu neznamena, Ze restaurace rychlého obcerstveni maji jen
nahodilé navstévniky. Naopak, mnohé jsou vyuzivany zameéstnanci okolnich podnikl a instituci ke
stravovani, zejména v poledne. Zdanlivé je sortiment v jidelnach uzsi nez u restauraci rychlého
obcerstveni. Je ovsem nutné vzit v potaz, ze v jidelnach je menu kazdy den jiné, zatimco nabidka,
byt mnohem vétsiho poctu pokrm( a komponent, je u restauraci rychlého obcerstveni po dlouhé
obdobi stala. Z tabulky (Tab. 1) je také patné, Ze jidelny se neomezuji jen na poskytovani obédd, ale
nabizeji i snidané a svaciny prakticky po celou dobu pracovniho dne. Co se tyka objednavkovych
systému, ty ve vétsiné pripadul existuji, dominantné vsak navstévnici vybiraji pokrmy az pfi navstéve
stravovaciho zafizeni, a to ve vSech zkoumanych typech provozoven.

Z hlediska velikosti sidel a umisténi provozoven je z Tab. 1 vidét, Ze vybér pokryva Sirokou Skalu
moznych kombinaci.

2 Metodika méreni potravinovych ztrat a odpadu

Metodika mérfeni potravinovych ztrat a odpadu je detailné popsana v Metodice meéreni
potravinovych ztrat a odpadu v segmentu verejného stravovani (zprava 1/2018 z prosince 2018).
Ta je bud' priloZzena s touto zpravou nebo volné ke stazeni na strankach projektu RedPot. V této
kapitole sledujeme jen klicové prvky metodiky a predevSim popisujeme jeji specifikace v projektu.

2.1 Sbér dat v kritickych mistech vzniku potravinovych ztrat a odpadu

Jak jiz bylo feceno, provozovny byly rozdéleny na Ctyfi Casti, tzv. kritickd mista (KM) vzniku
potravinovych ztrat/odpadu. V nasledujicim seznamu je shrnujeme a uvadime, jaké informace byly
planovany v téchto mistech sbirat (dlvody a dalsi vysvétleni viz Metodika).

KM1. Sklad: denni bilance ve skladu, mnozstvi vyfazenych potravin jako odpad
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i. Kolik znehodnoceno k nepozZivatelnosti
ii. Kolik jen z diivodu ztraty senzorickych vlastnosti
KM2. Kuchyné: prijem surovin, pfiprava jidel
i. Mnozstvi vstupni suroviny
ii. Mnozstvi pfipravenych porci a objem pokrmt k vlastnimu vybéru zakaznikem

iii. Ztrata/odpad v kuchyni (pfipravné) pfi zpracovani surovin (slupky, odfrezky,
odkrojky, apod.)

iv. Ztrata/odpad v kuchyni (pfipravné) z dlvodu znehodnoceni/poskozeni pfi
pfipravé (chybny tvar, pfipaleni, pad na zem apod.)

v. Ztrata/odpad v kuchyni (pfipravné) zdivodu prodlevy mezi pfipravou
a prodejem. Vedle hygienickych norem je treba zjistit i podnikové normy, které
mohou dobu jesté vice omezovat

vi. Opétovné vyuziti ztraty v kuchyni ¢i pripravné, napf. odkrojky peciva na
strouhanku

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
predani zachlazeného jidla miiZe vést k vySSimu poctu porci ve vydeji, nez jich
bylo v daném dni vyrobeno

¢ z toho objednana predem
¢ z toho neobjednana predem
ii. Nevydana jidla (pocet porci, mnozstvi v kg)
a) zamrazena pro pozdéjsi vyuziti do jiného jidla
b) vyloucena z prodeje - odpad

KM4. Opusténi zbytkl zakaznikem (pfedani s nadobim nebo vyhozeni do odpadkovych
nadob). Zbytky v tomto kritickém misté jsou odpadem, ktery neni mozno vratit do
potravinového fetézce

V kazdém kritickém misté se sbiraji informace o vyrazenych pokrmech a jejich soucastech, a to
i téch, které jsou z prodeje a konzumace vyfazeny jen docasné. Zapisy se délaji do archi, kterych
muze byt vjednom kritickém misté nékolik, podle skupiny pfic¢in nebo dalSiho nakladani. To
samozrejmé kladlo naroky jak na tridéni vylou¢enych potravin, tak na peclivost zapisu terénnimi
pracovniky.

Evidence informaci vyzkumniky byla v nékterych pfipadech nahrazena tzv. ,vyjezdem“ - evidenci
z elektronického systému na pobocce. Takto bylo mozné nahradit informace o bilanci skladovych
zasob formou dodacich listi surovin, stejné tak i kontrolu poctli vydanych jidel. V nékterych
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pfipadech jsme pomoci téchto ,vyjezd(“ délali kontrolu zaznamu (napr. odpisy jidel vyfazenych
z vydeje bez nasledného uchovani pro dalsi pouziti).

Podstatnou casti pro dokresleni celé situace na pobocce jsou poznamky a postiehy vyzkumnikd,
které lze oznacit za urcitou formu ,mékkych“ dat. Ty jsou ovS§em nezbytné k pochopeni nékterych
souvislosti a jevll v datech (napf. nestandardni situace na pobocce Ci casto frekventovana jidla ve
zbytcich od zakaznik).

Ne vidy bylo mozné dosledovat diivod vyhozeni potraviny, coZ bylo ¢asto zplisobeno lidskym
faktorem a omezenymi moznostmi zaméstnancl poboCky vyfazované potraviny tfidit. Nasi terénni
pracovnici dostali v takovych pfipadech vyhozené suroviny/jidla k evidenci pohromadé, za delsi
dobu, a nebylo jiz mozné dosledovat pravou pfri¢inu znehodnoceni. Nicméné, casto bylo mozné
alespon zaradit tuto potravinovou ztratu ¢i odpad podle kategorie vzniku.
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3 Metodika analyzy potravinovych ztrat a odpadu v segmentu
rychlého obcerstveni

3.1 Analyza potravinovych ztrat a odpadu ve zkoumanych retézcich
a provozovnach

Obr. 2 Schéma postupu pri zpracovani dat
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Dohledani dat
Prepis do MS Excel 4 ‘:‘ ‘!‘
|
1 I I I
1 1 1
lad b
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Ch
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| 1
1 | 1
| 1
. | 1
Macteni dat i i
programem do : :
databaze : :
| |
1 P
Automaticka kontrola == = =p Chyby :
1 I
|
1
Zpracovani dat :
1
1
|
Sumarizace :
vybrangého Analyza fetézce Analyza provozovny |
segmentu :
|
| .
1
VEcna kontrola - Chyby -

Verifikace vysledki

Vystupy

Zdroj: vlastni navrh
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Analyza potravinovych ztrat a odpadu zahrnuje dva zakladni procesy: i) proces zpracovani dat
z vlastniho méreni potravinovych ztrat a odpadu ve vybranych provozovnach a ii) analyzu dat
s vyuzitim dalsich informacnich zdroju.

Obr. 2 predstavuje schéma postupu pfi zpracovani dat. Plvodnim zamérem bylo zaznamenavat
meéreni zrat a odpadii do tabulek v tabletu, ktery by méla kazda dvojice terénnich pracovniku
k dispozici. Ukazalo se vSak, Ze je obtizné méreni zorganizovat tak, aby mél vzdy jeden z terénnich
pracovnikl Cisté ruce pro praci s tabletem. Proto byly zaznamy pofizovany na predtisténé archy,
které bylo nutno prepsat do tabulek v Excelu rucné. Poté nasledovala prvni kontrola dat.
Kontrolovalo se, zda byly dodrzeny kategorie potravin a pokrmli, odstranovaly se chyby v zapisech,
¢i se zjistovalo, zda nevyplnéné Udaje vyplyvaly ze skutecné absence ztrat a odpadu nebo byly
polozky pfi prepisech opomenuty. Po manualni kontrole nasledovalo nacéteni programem ve Visual
Basic do jednotné databaze. Pritom byla provadéna automaticka kontrola dat a odstranovani
dalSich chyb a chybéjicich tdaja.

Obr. 3 Schéma analyzy dat

RedPot Databaze
méfeni ztrat
d data o ztratach
informace o objepx( pradanych pokrmd

Kompletni
databaze
Ztraty podle Urovné provozoven Primérné ztraty v
kritickych mist a fetézcl provozovnach
Variabilta ztrat Variabilita ztrat

Setfeni mezi

1 1
1 1
zakazniky : I'
: L ! Data z nérodnich
Srovnavaci analyza 1 —
: I GEtd
I
Rozhovory s
pracovniky

Zobecnéni pro
segment

"
=
-
ssssssssEsssssssf¥aEEEEEEEEEEEEEER

"res yystup 2

Kulaté stoly

Zdroj: vlastni schéma
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Po nacteni dat do databaze, jejich vycisténi a doplnéni byla data zpracovana do vystupnich tabulek,
poskytujicich prvotni analyzu vysledkii méfeni (podle provozoven, podle fetézcli poskytujicich
stravovaci sluzby a za cely zkoumany segment). To umoznilo vécnou kontrolu a prvotni verifikaci
vysledkad.

Analyza je schematicky popsana v Obr. 3. Vedle vlastniho méreni vstoupila do analyzy i data
z informacniho servisu (IS provozoven a materskych retézcl, Setfeni mezi zakazniky, rozhovory
s pracovniky provozoven, pozorovani terénnich pracovnikll a sekundarni databaze). Tak vznikla
kompletni databaze. Potom nasledovaly tfi zakladni analyzy vysledkil méfeni na provozovnach:

e analyza podle kritickych mist vzniku potravinovych ztrat a odpadu a jejich variabilita
e analyza na provozovnach, primérné ztraty a odpady a jejich variabilita
e srovnavaci analyza podle rtiznych kritérii

Technicky je analyza zpracovana v MS Excel do tabulek a grafii. Analytik (interpret) ma moznost
volit parametry prezentace (vizualizace) dat.

Pro prezentaci vysledk( pouzivame riizné Girovné agregace. Jednak horizontalni - agregaci pokrmd;
a jednak vertikalni - seskupovani provozoven. Posledni jmenované je provedeno prirozené podle
pfislusnosti provozoven k fetézciim, a pak za celé sledovani.

v o

Co se tyka agregace pokrmu (jejich sloZek), na nejdetailnéjsi Grovni pouzivame klasifikaci potravin
tak, jak byla definovana pro méreni ztrat v provozovnach. Z praktickych diivodl, a také abychom
eliminovali nuly, zavadime agregaci do podobnych skupin potravin (Tab. 2). Dvé z téchto skupin
zahrnuji pouze hotové pokrmy nebo jejich ¢asti, zatimco ostatni 4 zahrnuji jak hotové pokrmy, tak
suroviny. Pro suroviny i hotova jidla ale plati, ze suroviny se znehodnoti vyhradné v kuchyni,
v ostatnich dvou kritickych bodech se vyfazuji pouze hotova jidla (snad aZ na syrové ovoce, které je
pred prodejem pouze omyto). Na nejvyssi Grovni pouzivame agregaci do skupin celkem bez napojl
a celkem vcéetné napoju.

Tab. 2 Charakterizace agregovanych skupin potravinovych ztrat a odpadu

Charakter potravinové ztrty

Maso, Syry, Vejce Suroviny i hotové pokrmy
Zelenina, Brambory, Ovoce Suroviny i hotové pokrmy
Pevné a Tekuté casti, Prilohy a Hotové pokrmy
Polévky Hotové pokrmy
Pecivo, Zakusky Zakladni suroviny Suroviny i hotové pokrmy
Ostatni Suroviny i hotové pokrmy

Zdroj: vlastni navrh

Vysledky téchto analyz budou dale pouzity pro analyzu pfic¢in vzniku potravinovych ztrat a odpadu
(Vystup 2) a budou rovnéz zobecnény pro odhad potravinovych ztrat a odpadu z celého segmentu
jidelen a rychlého obcerstveni (viz nasledujici kapitola).
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3.2 Zobecnéni vysledkii méreni na uroven cilového segmentu

Cilem druhé aktivity je rozsifit odhad namérenych ztrat a odpadu ve vybranych provozovnach na
cely zkoumany segment zjednoduseného stravovani (tj. jidelen a restauraci rychlého obcerstveni).
To vyZaduje 3 kroky: i) Zjistit strukturu odvétvi vefejného stravovani a pozici vybraného segmentu
v ném; ii) urcit relaci mezi fetézci a vybranym segmentem a iii) provést prepocet na cely cilovy
segment.

Rozsiteni provedeme po verifikaci vysledkii méreni v nasledujicich krocich
1. Na zakladé obratu prevedeme vysledky méfeni v provozovnach na lroven celého
retézce
2. Podle pozice retézce v segmentu (jidelen nebo rychlého obcerstveni) prevedeme na
Groven segmentu
3. Vysledky pro segmenty slouc¢ime do vysledku pro cilovy segment

Vedle toho provedeme kontrolni vypocet
4. Vyjdeme z odhadu potravinovych ztrat a odpadu na jednoho navstévnika, provedeme
expertni odhad poctu stravniki. Jejich souéinem dostaneme odhad potravinovych ztrat
a odpadu v cilovém segmentu
5. Porovname vysledky obou odhadli a expertné upravime odhad potravinovych ztrat
a odpadu v cilovém segmentu

4 Vysledky méreni a vypoétu

Celkem prosly za dobu Setieni ve 12 provozovnach rukama terénnich pracovnikll necelé tfi tuny
potravinovych ztrat a odpadu. Dennich Setfeni bylo dohromady 63, z cehoz vyplyva, Ze primérna
potravinova ztrata a odpad na provozovnu a den cinila 45,5 kg. Odhaduje se, Ze provozovny
navstivilo v priibéhu Setfeni 70 252 zakaznikl. Pro né bylo pripraveno 37,4 tun pokrmt vcetné
napojt (25,7 tun pokrmu bez napojt). To predstavuje v priméru 964 zakazniki a 408 kg
pfipravenych pokrm( bez napojli na provozovnu a den. Zatimco v jidelnach prevazuji
standardizované, plné, obédové porce, v provozovnach rychlého obcerstveni je u porci velka
variabilita. Zavadime proto pojem Ekvivalent standardizované porce - ESP (Full Meal Equivalent -
FME), abychom vytvofili jednotnou zakladnu pro srovnani. ESP predstavuje pfiblizné 650 g pokrmu
a je prizpUsoben charakteru retézce. Pfedpokladame, Ze bude ve spolupraci s experty z fetézci
poskytujicich stravovaci sluzby jesté korigovana. V
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Tab. 3 jsou uvedeny primérné potravinové ztraty a odpad podle tfech hlavnich kategorii mist
vzniku. Ztrata a odpad na jednoho zakaznika, ESP a ztrata a odpad na jeden kilogram uvarenych
pokrml (uvedena v kg) jsou mala cisla, proto uvadime prepocet na 100 jednotek. V pripadé
posledné jmenovaného indikatoru hodnota zhruba vyjadfuje procento ztraty ¢i odpadu (ovSem
s opatrnosti, protoZe se nejedna o vstup surovin, ale vystup - hotové jidlo). Ani do ztrat a odpadu,
ani do produkce pokrmtll nejsou zahrnuty napoje, nebot byly sledovany zvlast. Vyjma jednoho
fetézce, kde nabidka nebyla sledovana, a tudiz relaci ztrat k nabidce neni mozno provést.
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Tab. 3 Primérné potravinové ztraty a odpad podle hlavnich kategorii mista vzniku

kg/100 kg
pripravenych pokrm(
Celkem kg/100 zakaz. kg/100 ESP (FME) | bez napojt
Kuchyné 25.44 2.28 4.13 6.13
Vydej/prodej 6.55 0.59 1.06 1.58
Konzumace 13.54 1.21 2.20 3.26
Celkem 45.53 4.08 7.39 10.97

Zdroj: vlastni vypocet

Priimér na zakaznika, ESP nebo na 100 kg pripravenych pokrmu referuje k efektivnosti cilového
segmentu v poskytovani stravovacich sluzeb z hlediska potravinovych ztrat a odpadu a vtomto
smyslu k spolecenské zavaznosti. Primér na den je vyznamny pro feSeni, zejména s ohledem na
moznosti vyuzZiti vyfazenych potravin a pokrmi. Potravinovy odpad vytvofeny spotfebitelem pfi
konzumaci a vétSina ztrat a odpadu pochazejicich z kuchyné jsou odpadem, ktery musi byt
ekologicky zlikvidovan (nejlépe nepotravinarsky vyuzit). Moznost dalsiho vyuziti ztrat pro lidskou
vyZivu pochazi predevSsim z vydeje a v malém procentu z kuchyné. Denni produkce vyrazenych
pokrmU z prodeje v provozovné, ale stale jesté s moznosti vyuZiti pro lidskou vyZivu, se pohybuje
mezi 1.8 az 24.9 kg, podle provozovny. Dolni hranice 1.8 kg predstavuje dost malé mnozstvi a
muzZe predstavovat limit pro moznost jeho darovani z diivodu prilis vysokych nakladl na logistiku.

Primérna celkova potravinova ztrata a odpad v Setfenych provozovnach predstavuje asi 47 g na
osobu (nakup), 74 g na ESP a 111 g na 1 kg pfipravenych pokrmtl. Vice neZ polovina potravinovych
ztrat a odpadu (56 %) vznika v kuchyni, 30 % u konzumentu a jen 13 % ve vydeji/prodeji jidel (Obr.
4).

Obr. 4 Struktura vzniku potravinovych ztrat a odpadu v Setfenych provozovnach (kg/100 kg
pFipravenych pokrmdui)

3.28; 30%

6.15; 56%

1.58; 14%

M Kuchyné MWVydej/prode] M EKonzumace

Zdroj: vysledky Setfeni
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Skupina potravin ,Maso, Syry, Vejce“ tvofi 9 % potravinovych ztrat a odpadu, zatimco skupina
»Zelenina, Brambory, Ovoce“ predstavuje témér ctvrtinu celkovych potravinovych ztrat a odpadu.
Pfitom vétsSina posledné jmenovanych ztrat a odpadu se vytvari v kuchyni a zahrnuje do velké miry
casti, jakymi jsou slupky, odrezky a kostaly. Néco vic nez tfetina (36 %) ztrat a odpadu byla shrnuta
pod kategorii ostatni, coz zahrnuje nespecifikovany odpad pfedevsim z kuchyné, dochucovadla
a nevyhnutelny odpad (pfedevsim z konzumace).

Na Obr. 5 ukazujeme relaci mezi ztratami a odpadem v kategorii potravin a pfipravenymi pokrmy
(¢asti pokrmul) v dané kategorii; napf. ztraty a odpad masa, syrl a vajec ve vztahu k masu, syrim a
vejcim, které byly soucasti prodavanych pokrmi. Je vSak tfeba upozornit, Ze jde jen o orientacni
Cisla, protozZe pfifazeni mezi pripravenymi pokrmy a kategoriemi ztrat a odpadu neni jednoduché a
jednoznacné. Nékteré ztraty a odpad vznikly v kuchyni, aniz by bylo jasné, v jakém pokrmu mély byt
tyto ,ztracené“ suroviny pouzity. Podobné, nékteré pokrmy zahrnuji komponenty, které nebyly pfi
méreni ztrat a odpadu dostatecné oddélitelné (nebo méreni nebylo dost dlsledné).

Obr. 5 Potravinové ztraty a odpad v kg na 100 kg pripravenych pokrmii v kategorii
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Maso, Syry, Zelening, Pevne, Polévky Pecivo, Ostatni  Celkem bez
Vejce Brambory, Tekuté Casti, zakusky napojl
Owvoce Prilohy

Zdroj: vysledky Setfeni

V uvedeném pfipadé je ztrata a odpad 3.41 kg na 100 kg pripraveného masa, syrti a vajec. OvSem
jen vpokrmech, kdy tyto byly pIné identifikovatelné. Pokud byly tyto potraviny soucasti
komplexnéjsich pokrml, jsou zahrnuty pod polozkou ,Pevné, Tekuté casti a Prilohy, pfipadné
v kategorii ,Ostatni“. To plati i pro dalsi skupiny. Potravinové ztraty a odpad v kategorii ,Zelenina,
Brambory, Ovoce* (9.2 kg na 100 kg pfipravenych pokrmii v této kategorii), zahrnuji na strané ztrat
a odpadu komponenty varenych jidel (tfeba omacek, zapec¢enych pokrmil, polévek) z kuchyné a na
druhé strané salaty (ze vSech KM), které obsahuji dalsi komponenty, nez jen zeleninu a brambory.
Kategorie ,ostatni“ je pfikladem nesouladu, protoze do ni spadlo pomérné hodné ztrat a odpadu
z kuchyni, ale pomérné malo ostatnich ¢asti pokrmt bylo pfipraveno/prodano. Proto jsme ji v grafu
(Obr. 5) barevné odlisili.
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4.1 Potravinové ztraty a odpad podle retézcl poskytujicich stravovaci sluzby

Setfeni probihala ve tfech Fetézcich, kaZdy predstavoval jiny typ zjednoduSeného vefejného
stravovani. Vysledky prezentujeme anonymizované, jen pod pismeny A, B a C. Vysledky dale
prezentujeme ve formé ztrat a odpadu na den a provozovnu a na 100 zakaznikd.

Mezi fetézci jsou velké rozdily v tvorbé potravinovych ztrat a odpadu, a to jak z hlediska jejich
objemu, tak struktury mista vzniku, jak ukazuji grafy na
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Obr. 6 a
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Obr. 7.

Rozdily v udajich vztazenych na den souvisi nemalou c¢asti s rozdilnou primérnou velikosti
vybranych provozoven v fetézcich. Po pfepocteni na 100 kg pripravenych pokrmil se obrazek
c¢astecné zméni - rozdily se zmensi, predevsim mezi B a C. Podivejme se tedy nejdrive, jak velké
provozy byly soucasti Setfeni. Prvni dva sloupce v Tab. 4 shrnuji, kolik pokrmt (v kg) bylo za dobu
Setfeni pfipraveno ve vybranych retézcich. Je hned evidentni, Ze v celkovém cisle za provoz B
nemame zahrnuty napoje, protoze byly v provozovnach volné pristupné a neprochazely tak evidenci
u pokladen. Proto dale pracujeme s pokrmy bez napojl a ztraty a odpad u napoju budeme
komentovat zvlast.

Tab. 4 MnoZstvi pfipravenych pokrmii v Fetézcich v dobé setreni RedPot

Celkem bez
Celkem bez napoju na ESP (FME) na
Celkem napoju Dni Setreni provoz a den provoz a den
Retézec (kg) (kg) (4 provozy) (kg) (pocet)
A 9503 5642 20 282 434
B 5351 5335 16 333 465
C 23187 15167 27 562 833

Pozn. Setfeny byly vZdy 4 provozy z vybraného fetézce. Doba Setfeni se liSila mezi fetézci a vyjimecné i mezi provozy.

Zdroj: vlastni Setreni

V kazdém fetézci se Setrily Ctyfi provozy, doba Setreni se vsak liSila. V fetézci A byla 5 dni, u B jen
4 dny a u C v jednom pripadé 6, v ostatnich 7 dni. Priimérné se tak pfipravilo v jednom provozu
282 az témér 562 kg jidel denné podle Fetézce. Pfi pfepoctu na standardizované porce v jidelnach
(ESP) to pak predstavuje 434 az 833 porci ha provoz a den. Jak bude ovSem ukazano pozdéji,
provozy se znacné lisi, nékteré jsou i v ramci jednoho fetézce dvakrat vétsi nez jiné.
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Obr. 6 Srovnani celkovych potravinovych ztrat a odpadu mezi retézci
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Obr. 6 vyplyva, Ze se fetézce, a tudiz i 3 typy podnik( verejného stravovani, lisi ve strukture vzniku
potravinovych ztrat a odpadu - tedy kde ztraty a odpad vznikaji, zda v kuchyni (pf¥i pfipravé), pfi
vydeji/prodeji nebo u spotfebitell. To souvisi zfejmé se zplsobem pfipravy pokrmi a také s tim,
zda se pokrmy pripravuji predevSim az po objednavce zakazniky, nebo jsou pfipraveny pfedem
(s moznosti nevydané pokrmy zachlazovat a vydat pozdéji) a v neposledni fadé i s moznosti
zakaznikl si porce sami definovat. Evidentné je tvorba potravinovych ztrat a odpadu podstatné
vyssi u fetézcll B a C, neZ u A. Zakaznik je nejvyznamnéjsim prispévatelem k tvorbé potravinovych
ztrat a odpadu u fetézce B, zatimco u fetézce C je to kuchyné.

Pohled na strukturu potravinovych ztrat a odpadu podle skupin potravin je pfedstaven na
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Obr. 7. | vtéto kapitole pozivame agregaci potravin/pokrmi do 6 skupin, tak jak byla uvedena
kapitole 3.1 Tab. 2.
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Obr. 7 Vznik potravinové ztraty a odpadu podle kategorii potravin
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Z obrazku 7 je patrné, zZe diky tomu, Ze se fetézce svou velikosti v priméru az tak dramaticky nelisi,
je struktura a vyznamnost ztrat a odpadu celkem podobna jak na den, tak na 100 kg pripravenych
pokrmu. Dale mUzZeme z grafl odvodit nasledujici pozorovani

e pokrmy (Casti) bilkovinového plivodu pfedstavuji kategorii s nejmensimi ztratami/odpadem
¢ U A je dominantni skupinou potravin ve ztratach/odpadu ,Zelenina, brambory a ovoce“.
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e U B dominuji ve ztratach/odpadu zapecené pokrmy, smési, omacky a prilohy - knedliky
aryze, ale ziejmé i brambory, které jsou ovSem ve skupiné ,Zelenina, brambory a ovoce“.
Druhou nejvyznamnéjsi skupinou jsou polévky (doplime, Ze vyznamné z dlivodil nevydani).

o U retézce C se ztraty/odpad nahromadily v poloZce Ostatni, ktera obsahuje dochucovadla
a jiné dopliky a nevyhnutelny odpad.

Nékteré slozky pokrmu jsou ve ztratach/odpadu sice malo vyznamné, ve srovnani s celkovymi
ztratami/odpadem a s celkovym mnozZstvim pripravenych pokrmu, ale mohou stale predstavovat
velkou miru ztraty/odpadu v ramci skupiny potravin. To je dobre vidét v grafu v Obr. 8. Je vSak
treba opatrnost pfi interpretaci, protoze zalezi na velikosti kategorie v pfipraveé jidel. Z toho hlediska
je nevalidni skupina ,Ostatni“, protoZe ostatni potraviny se v pfipravé redukuji predevS§im na
dochucovadla, zatimco pfi méreni ztrat/odpadu se do této skupiny prirazovaly obtizné pfiraditelné
potraviny a pokrmy. Zajimavé ovSem je, Ze ztraty/odpad se v kategoriich casto pohybuji na vice nez
10 procentech, cozZ uz neni zcela zanedbatelné.

Obr. 8 Vznik potravinovych ztrat a odpadu podle kategorii potravin; v kg na 100 kg pFipravenych
pokrmii (Casti) v kategorii
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4.2 Potravinové ztraty a odpad podle provozoven a fetézcli poskytujicich
stravovaci sluzby.

Rozdily jsou i mezi provozovnami v ramci jednoho fetézce. Vysledky prezentujeme anonymizované,
opét pod pismeny A, B a C a v dalSim rozliSeni provozoven Ciselné: 1 az 4.
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Tab. 5 Variabilita tvorby potravinovych ztrat a odpadi v ramci Fetézcii

Ztraty a odpad na 100kg priprav.

pokrm
primér 5.8 13.8 15.5
smérodatnd odchylka 1.9 6.7 2.0

Obr. 9 Srovnani podle provozoven v retézcich rychlého obcCerstveni a jidelen

Podle vzniku potravinovych ztrat a odpadu, kg/100 kg pripravenych (prodanych) pokrm
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Obr. 10 Srovnani tvorby potravinovych ztrat a odpadu podle provozoven a fetézcli

Podle potravin a c¢asti pokrmu, kg/ 100 zakazniku
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Tab. 5 ilustruje tuto variabilitu pomoci smérodatné odchylky pro ztraty a odpad, vyjadrené na 100
kg pripravenych pokrml. Ta je v pfipadé fetézci A a B vysoka a Cini 33, resp. 44, % priaméru.
Naopak, v ramci fetézce C byly namérené ztraty a odpad na 100 kg pripravenych pokrm( podobné
vysoké (smérodatna odchylka je jen 13 % priiméru)

Vysledky dale prezentujeme ve formé ztrat a odpadu na 100 kg pripravenych pokrmii.
Predstavujeme pohled jak podle plvodu vzniku, tak podle kategorii potravin a ¢asti pokrmt.

Obr. 9 poukazuje na rozmanitost ve velikosti a struktufe potravinovych ztrat a odpadu (tvorby
potravinového odpadu). Asi nejvétsi diference jsou u provozoven rfetézce B. To mize souviset také
s rozdilnymi jidelnicky v dobé méreni (ve srovnani s fetézci A a C, které maji jidelnicky znacné
sjednocené) a také s variabilitou stravnikl (studenti stfedni Skoly, zaméstnanci rGznych profesi)
v pfipadé jidelen. Dominantnim produktem provozoven A jsou zapecené bagety, na rozdil od
fetézcl B a C, kde se podavaji prevazné varené pokrmy. To by napovidalo, Ze jsou ztraty a odpad

Mg vavo

Je zajimavé, Ze v provozovnach fetézce B se vznik potravinovych ztrat a odpadu spis alokuje do
urovné vydeje a konzumace, zatimco v ostatnich dvou je soustiedén do Urovné pfipravy pokrmli
(kuchyné). Casteéné se to da vysvétlit mensi roli vydeje v fetézcich A a C (restauracich rychlého
obcerstveni) oproti jidelnam (B). Také ktomu pfispiva prakticky lGplna konzumace na misté
v pfipadé jidelen v kontrastu s velkym podilem odnosu pokrmii v pfipadé fetézce A.

Obr. 11 Relace mezi velikosti provozu a potravinovymi ztratami a odpadem
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Obr. 10 demonstruje rozdilny prispévek riiznych ¢asti pokrmii k potravinovym ztratam a odpadu.
Ukazuje se, Ze i vtomto ohledu se provozovny lisi a to i v ramci jednoho fetézce. Tyto grafy budou
podkladem pro urceni, kterym smérem zameérit opatreni na snizeni mnozstvi potravinovych ztrat
a odpadu. Zejména budou vstupem do diskuse u kulatych stolii v ramci retézct.

Graf shora (Obr. 11) popisuje vztah mezi velikosti provozu a potravinovymi ztratami a odpadem bez
ohledu na to, zjakého retézce provozovny jsou. Da se konstatovat, Ze plati, Ze mnozstvi
potravinovych ztrat a odpadu zavisi na velikosti provozu, avSak intenzita jejich tvorby (pomér mezi
mnozstvim ztrat a odpadu a mnozstvim prfipravenych pokrmil) je konstantni, nebo i mirné
s velikosti provozu klesa.

4.3 Rozsireni vysledki na cely segment jidelen a rychlého obcerstveni

V souladu s metodikou uvedenou v kapitole 3.2 jsme provedli vypocet ztrat a odpadu za dilci
segmenty

i) Restauraci rychlého obcerstveni naleziciho do odvétvi NACE 56.1
i) Jidelen, které patfi do NACE 56.2 (samostatna kategorie NACE 56.29)

Na zakladé informaci z vedeni fetézcl o pozici vybranych (Setfenych) provozoven v ramci fetézce
(méreno podilem na trzbach v roce Setfeni) jsme odhadli celkové potravinové ztraty a odpad za
kazdy z fetézcl (Tab. 6).

Tab. 6 Odhad potravinovych zrat a odpadu za Fetézce

A B C
Celkem Setieni za rok kg 263 40599 73268
Podil vybranych na trzbach 16% 2.50% 5.93%
Celkem retézec za rok t 2 1624 1236

Zdroj: vlastni Setreni a vypoCty

Vyjadrili jsme explicitné pomér mezi vzniklymi (odhadnutymi) ztratami a odpadem a trzbami (viz
Tab. 7). Tento pomér je dvojnasobny u segmentu jidelen, nez u restauraci rychlého obcerstveni. Je
vSak tfeba mit na paméti, Ze obé Cisla vychazi z malého poctu Setfenych provozoven v retézcich a
ze Setreni se spotrebiteli, ktefi dbaji na omezovani potravinovych ztrat a odpadu. V jidelnach tento
pomér muzZe byt horsi, protoZze ve skutecnosti je podil stravovani ve $kolnich jidelnach v mnohem
vétsim pomeéru, nez tomu bylo v Setfeni. Podobné se da predpokladat, Ze restaurace rychlého
obcerstveni s mensi standardizaci produktli a komponent mohou mit potravinové ztraty a odpad
vyssi.

Tab. 7 Prepocet potravinovych ztrat/tvorby potravinového odpadu na mil. CZK trZzeb

Restaurace
rychlého Jidelny
Segment obcerstveni
Trzby mil. CZK 3017 1800
Potravinové ztraty a odpad t 1237 1624
Ztraty a odpad na mil. trzeb t/mil. CZK 0.41 0.90

31



Zdroj: vlastni Setfeni a vypocty

Pro pfepocet na celé segmenty jsme pouzili data a dopliujici informace z CSU. V soucasnosti jsou
dostupné informace o trzbach za NACE 56.1 a NACE 56.2 jen do roku 2016. Pouzili jsme tedy tato
data, bez pokusu je néjak extrapolovat pro rok 2018, kdy probihalo Setfeni. Pfepocet na oba diléi

segmenty je uveden v

Tab. 8.

Tab. 8 Odhad potravinovych zrat a opadu za celé segmenty

Podil cilového segmentu na odvétvich NACE 56.1 NACE 56.2

Trzby odvétvi mil. CZK/rok 89434 11740
Odhadovany podil segmentu na odvétvich 50% 80%
Relevantni trzby segmentu mil. CZK/rok 44717 9392

Odhad rocni tvorby potravinovych ztrat

a odpadu v segmentu s 18338 8473

Zdroj: vlastni Setreni a vypocCty

z
Tab. 8 vyplyva, Ze cilovy segment vyprodukuje za rok priblizné 27 tis. tun potravinovych ztrat

a odpadu. To je na prvni pohled vysokeé Cislo, je vSak tfeba ho chapat v kontextu analyz v kapitolach
41.a4.2.

5 Zavér

Pres rizné metodické problémy méreni poskytlo diilezité informace jak pro posouzeni zavaznosti
potravinovych ztrat a odpadu, tak pro hledani opatfeni na jejich sniZeni nebo spolecensky optimalni
vyuziti a likvidaci.

PrestoZze jsme v Setfeni nepodchytili ani 1 % firem/provozi aktivnhich v segmentu rychlého
obcCerstveni a jidelen (zjednoduseného stravovani), podarilo se vybrat dobry vzorek rozmanitych
konfiguraci intenzity prodeje/pfipravy pokrmii, porci a typu stravnikl. Ukazalo se, Ze rozdily mezi
systémy (retézci) a provozovhami mohou byt vyznamné, ac celkové Ize vybrany segment (sektor)

povazZovat za efektivni ve smyslu vyuziti potravinovych surovin a minimalizovani potravinovych ztrat
a odpadu.

Uroven potravinovych ztrat a odpadu ziejmé zavisi na:

i) MiFe vyuzivani polotovarl (véetné predpfipravené zeleniny, porcovaného masa apod.)

i) Systému prodeje: porce se pripravi az na zadost zakaznika, porce jsou predem
pfipravené

iiii) V jakém podilu zakaznici konzumuji pokrmy v restauraci/jidelné (oproti odnosu s sebou)
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V priibéhu méreni a nasledného zpracovani jsme se potykali s mnoha metodickymi vyzvami,
prestoze metodika méreni byla zpracovana v prvni verzi uz pred pilotazi a po pilotazi byla
revidovana. Pritom meéjme na paméti, Ze prfilozena verze metodiky je vysledkem zkusSenosti
z méfeni, zatimco fesitelsky tym musel mnohé problémy fesit az v pribéhu méreni.

Zasadnim problémem pro vyhodnoceni potravinovych ztrat a odpadu je nastavit kategorie
mérenych potravin tak, aby byly propojitelné na kategorie pfipravovanych pokrml a surovin.
Nejlepsi by bylo, mit jen jednu typologii potravin ¢i ¢asti pokrmii. O to jsme se pokusili, nicméné je
evidentni, Ze je posun mezi pfifazenim pokrma ¢i ¢asti pokrmd a mezi potravinovymi ztratami a
odpadem. Tudiz musime pfijmout, Ze poméry ztrat a odpadu v kategoriich jsou jen pfiblizné a
v nékterych pripadech nedavaji smysl viibec (napf. skupina ostatni).

Druhym zavainym problémem bylo, jak dobfe rozhodnou o prfifazeni vyhozenych potravin do
kategorii terénni pracovnici. Jednak je dulezité pracovniky dobfe proskolit, ale také zajistit, Ze pfi
stfidani smén prfirazuje dalSi sména terénnich pracovnikli potravinové ztraty a odpad stejnym
zplsobem, jako sména predchozi. Evidentné zde mohou byt i efekty dané tGinavou pracovnik,
vstficnosti personalu apod.

Ani v provozovnach jednoho fetézce nebyly poskytnuty vSechny ldaje o pfipravé pokrmU ve dnech
Setreni ve stejném formatu a detailu. To znacné komplikovalo vytvofeni adekvatniho pfrifazeni
pripravenych pokrmU do potravinovych kategorii. Proces zpracovani dat o pfipravenych pokrmech
nakonec trval stejné dlouho jako zpracovani dat o potravinovych ztratach a odpadu.

Pres tato Uskali véfime, Ze vysledky uvedené v této souhrnné zpravé se stanou solidni bazi pro
nastaveni dalSich krok( v feSeni projektu. Pfedevsim budou lidaje doplnény o vystupy z diskuse se

zastupci fetézcl o identifikaci pFicin potravinovych ztrat a odpadu v danych subjektech vefejného
stravovani.
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7 Tabulkova pfiloha

Souhrnné vysledky méreni za vSechny provozovny - kg/100 kg pripravenych pokrmu
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Vysledky méreni podle retézcl (4 provozovny v kazdém)

Retézec A: kg potravinovych ztrat a odpadu na 100 kg pripravenych pokrm(

Ma;o,bvry, Zelenina, BrajPevné , Tekut Polévky ecwo,zaku.—. Ostatni Celkem bez n L.E||\EFI1

I(uch\me ztraty v piipravé 3.75 4.42 4.42
Kuchyné znehodnoceni 0.01 0.09 0.03 0.07 0.20 0.01 0.21
Kuchyné Znovu pouiito

Kuchyné vyirazeno (&as)

Vydej/prodej uchovéno

Vydej/prodej vyfazeno 0.01 0.26 0.05 0.00 0.08 0.02 0.42 0.03 0.45
Konzumace vyhozeno do ko3e 0.01 0.27 0.29 0.03 0.02 0.12 0.74 0.12 0.86
Celkem vyiazeno " 0.3 4.37 0.38 0.03 0.22 0.75 [ 5.78 0.16 5.04
Celkem Pfipraveno 17.28 36.43 &8.01 3.83 29.04 541 100.00 68.442378587 168.44
kritickj bod ___[Jednotka_____Jaso, Syry, Vej - Tekuté &sti,|_Polévky tedivo, zdkusk m
Kuchyné kg 0.01 0.03 0.01 4.63
vydej/prodej kg 0.01 0.26 0.05 0.00 002 | 042 0.03 0.45
Konzumace kg 0.01 0.27 0.29 0.03 0.02 0.12 i 0.74 0.12 0.86
Kuchyné podil ve sloupci 36% B88% 9% 54% 82% B0% 8% 78%
Vydej/prodej podil ve sloupci 42% 6% 14% 6% 36% 2% T 18% 8%
Konzumace podil ve sloupci 21% 6% T7% 94% 10% 16% 13% 74% 14%
Kuchyné podil v Fadku 0% 83% 1% 3% 13% 100% 0% 100%
Vydej/prode] podil v Fadku 4% 61% 13% 0% 19% 4% 100% 6% 100%
Konzumace podil v Fadku 1% 36% 39% 4% 3% 16% 100% 14% 100%
Celkem podil v iadku 0.6% 75.6% 6.5% 0.5% 3.7% 13.0% 100.0% 3% 100%
Celkem Pfipraveno 17% 36% 8% 4% 29% 5% 100% 41% 100%

Zdroj: Vlastni Setreni




Retézec B: kg potravinovych ztrat a odpadu na 100 kg pfipravenych pokrmi

s | [MasoSyn.V Polévky m

Kuchyné& ztraty v pfipravé 0.03 2. 3? 0.16 0.42

Kuchyné znehodnoceni 0.01 0.01 0.04 0.06 0.06
Kuchyné Znovu poudito 0.03 0.04 0.06 0.06
Kuchyné vyfazeno (Eas)

vydej/prodej uchovéno 0.60 2.40 1.91 0.46 0.15 0.04 5.56 0.02 5.58
vydej/prodej vyfazeno 0.62 0.44 1.48 1.68 0.38 0.03 4.63 4.63
Konzumace vyhozeno do kose 0.33 0.60 2.88 1.90 0.16 0.13 6.00 0.38 6.37
Celkem vyfazeno 0.98 3.42 4.37 3.58 0.73 059 © 1366 ~ 0.38 14.04
Celkem Pfipraveno 8.64 19.88 37.11 27.79 5.64 0.94 100.00 0.296161337 100.30

Kriticky bod Jednotka aso, Syry, Vejq Tekuté &asti,| Polévky

Kuchyné
Vydej/prodej
Konzumace
Kuchyné
Vydej/prodej
Konzumace
Kuchyné
Vydej/prodej
Konzumace
Celkem
Celkem

kg
kg

podil ve sloupci
podil ve sloupci
podil ve sloupci
podil v fadku
podil v fadku
podil v Fadku
podil viddku
Pfipraveno

Zdroj: Vlastni Setreni
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Retézec C: kg potravinovych ztrat a odpadu na 100 kg pripravenych pokrmii

_— Maso, Syry, V elenlna, BrajPevné , Tekut Polévky Petivo, zakus| Ostatni L.elkem bezn| Napoje L.elker11

Kuchyné ztraty v pfipravé 0.16 1.83

Kuchyné znehodnoceni 0.34 0.16 0.13 0.07 0.02 0.72 0.00 0.72
Kuchyné znovu poufito 0.30 0.38 0.03 1.09 0.01 1.81 1.81
Kuchyné vyfazeno (Eas) 0.26 0.35 0.03 0.00 0.63 0.63
Vydej/prodej uchovano 0.00 0.02 0.02 0.02
Vydej/prodej vyfazeno 0.42 0.34 0.09 0.08 0.00 0.93 0.93
Konzumace vyhozeno do kose 0.23 0.78 0.36 0.01 0.92 2.31 0.78 3.09
Celkem vyfazeno 1.40 1.67 0.61 000 200 5.39 11.06 ~ 0.78 11.85
Celkem Pfipraveno 42.02 28.42 2.97 17.29 9.30 100.00 52.87595072 152.88

Kriticky bod Jednotka aso, Syry, Vejq Tekuté &asti,| Polévky
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Zdroj: Vlastni Setfeni

0.75
0.42
0.22
54%
30%
16%
10%
45%
10%
12.7%
42%

0.34
0.78
33%
21%
47%
T

37%
3%

15.1%

28%

0.16
0.09
0.36
26%
15%
59%
2%
10%
15%
5.5%
3%

1.91
0.08
0.01
95%
4%
1%
29%

1%
0.0% 18.1%
17%

refivo, zakusk

4.47
0.00
0.92
83%
0%
17%
57%
0%
40%
48.7%
9%

71.83
0.93
2.31
71%
8%
21%
100%
100%
100%
100.0%
100%

0.78

100%

25%

35%

7.83
0.93
3.09
66%
8%
26%
100%
100%
100%
100%
100%



