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o hodnoté potravin ve spoleCnosti.
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Tato publikace shrnuje zakladni informace o problematice pfedchazeni vzniku odpadu

v ramci stravovacich zafizeni a predstavuje zplsoby jeji realizace. Cilem prlivodce je

seznamit spole€nosti a organizace pusobici v sektoru pohostinstvi a stravovani s pfipady

dobré praxe ze svéta i z Ceské republiky a popsat omezeni, se kterymi je tfeba poditat pfi

praktickém zavadéni vybranych opatfeni do provozu.

Pravodce je ur¢en predev§im pro majitele a provozovatele:

a =

restauraci, hoteld,

o & i
kantyn kavaren,
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fetézcu, cateringu,

fastfoodovych
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<

Skolnich jidelen,
menz

-

dalSich stravovacich
zarizeni.

Vybrana opatfeni, ktera jsou klicovou €asti prlivodce, jsou zde strukturovana a rozdélena
dle Zivotniho cyklu potraviny v segmentu pohostinstvi a stravovani. Prostfednictvim tohoto
privodce ziska ¢tenar zakladni pfehled o problematice pfedchazeni vzniku odpadu v sektoru
pohostinstvi a stravovani a bude se orientovat v problémech a pfilezitostech, které toto

téma pfinasi.

Co si Ize predstavit pod pojmem predchazeni vzniku odpadti?

Z pohledu zakona €. 185/2001 Sb., o odpadech, v plathém znéni, jsou pfedchazenim
vzniku odpadu mysSlena opatfeni pfijata pfedtim, nez se latka, material nebo vyrobek

staly odpadem, ktera omezuiji:

* mnozstvi odpadu, a to i prostfednictvim opé&tovného pouziti vyrobkl nebo

prodlouzenim Zivotnosti vyrobkd,

* nepfiznivé dopady vzniklého odpadu na Zivotni prostfedi a lidské zdravi, nebo

+ obsah Skodlivych latek v materidlech a vyrobcich.
V praxi se jedna o opatfeni, ktera vedou k omezeni jakékoliv formy plytvani v provozu
a jeho zasobovani, at uz jde o samotné potraviny, obaly nebo spotfebni material pfi
distribuci, pfipravé a konzumaci pokrmd. Za vhodné opatfeni je povazovano i darovani
nezkonzumovanych nebo nevyzvednutych potravin na misto jejich znehodnoceni.



1. Plytvani potravinami
je celospoleéenskeée téma

Priblizné tretina celosvétové rocni produkce potravin zlstava nevyuzita. Pro
predstavu, celkova celosvétova zemédeélska produkce Cini cca 6 Gt (v€etné produkce
pro nepotravinarské ucely)'. Mnozstvi nevyuzitych primarnich zemédélskych produktl je
odhadovano na 1,6 Gt, z toho nespotrebovanych pozivatelnych potravin az na 1,3 Gt.
Takové mnozstvi by pfitom dokézalo nasytit na tfi miliardy lidi.

Obréazek 1 - Vyuziti globalni produkce primarnich zemédélskych produktu

Zdroj: Food wastage footprint, Impact on natural resources, Summary Report
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K plytvani nedochazi pouze pfi samotném vyhozeni potraviny ¢i pokrmu. Sou¢asné s tim
jsou promarnény dal$i zdroje, jako je napf. plida, voda, energie, ale i lidska prace, ktera byla
vynaloZena pfi produkci potravin a pfipravé pokrmu. V celosvétovém méfitku je odhadovéana
uhlikova stopa (tj. mnozstvi vypusténych sklenikovych plynd pfi konkrétni ¢innosti €i vyrobé)
produkovanych, avSak nezkonzumovanych potravin na 3,3 Gt CO,. Pro pfedstavu, ze
v8ech statli na svété zanechavaji vétsi uhlikovou stopu jen Spojené staty americké a Cina.®
Napfiklad celkové emise z dopravy v USA netvofi ani polovinu emisi z plytvani potravinami
(1,5 Gt CO,, 2010). Zaroven dochazi ke spotiebé a tedy ke ztraté asi 250 km® povrchové
a podzemni vody, coz odpovida 130x objemu jezera Balaton. Produkce nespotfebovanych
potravin taktéZz nadarmo zabira skoro 1,4 miliardy hektar( pudy, coz pfedstavuje témér
30 % z celosvétové zemeédélské plochy. Plytvani potravinami ma také vliv na biodiverzitu
v celosvétovém méfitku. Je zfejmé, Zze vede k péstovani monokultur a k zemédélské expanzi
do pralesnich oblasti, a tim padem dochazi k ubytku biologické rozmanitosti, véetné savcu,
ptakd, ryb a obojzivelnika.*

*



Obrazek 2 — Ekologické stopy nezkonzumovanych potravin (celosvétové udaje) a jejich
ekvivalenty

Zdroj: Food and Agricultural Organisaton of the United Nations °, Eurostat ©
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V ramci statu Evropské unie dojde kazdoro¢né k vyplytvani cca 90 miliond tun potravin,
coz predstavuje vice nez 170 kg na osobu.” Jedna se o prumérné hodnoty, konkrétni Udaje
vztazené na ob¢ana CR jsou nizsi, konkrétné se uvadi 81 kg.8 Velkou &ast téchto potravin
vSak tvofi pozivatelné jidlo, které je stale vhodné k lidské spotiebé.

Obréazek 3 - Plytvani potravin v EU a jejich ekvivalenty
Zdroj: FUSIONS Policy Brief - Key recommendations for the private sector, FUSIONS; Estimates of

European food waste levels, FUSIONS, Eurostat’; European Commision
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Uginné vyuzivani potravin by vedio k $etfeni jednotlivych zdrojt a znaéné by tak ulehéilo Zivotnimu
prostfedi. Podle Evropské komise (konkrétné jejiho ,Planu pro Evropu ucinnéji vyuzivajici
zdroje®) pusobuje samotna vyroba potravin a napoju 17 % pfimych emisi sklenikovych plynt
a 28 % vyuziti materialnich zdroju.* K plytvani potravinami dochazi v kazdé fazi produkéniho
a dodavatelského fetézce, a stejné tak ve fazi spotfeby (viz Obrazek 5).

Obrazek 4 - Zobrazeni gastro odpadu

Zdroj: www.eea.europa.eu/cs/signaly/signaly-2012/zaostreno/plytvani-potravinami/image_xlarge

V zemich s nizkymi pfijmy dochazi ke ztratam potravin pfedevsim v ranych fazich dodavatelského
fetézce, napf. z dlvodu nedostateCnych technik sklizeni, nevhodnych skladovacich a chladicich
zafizeni, nedostate¢ného zpracovani, baleni nebo marketingu. Pfi spotfebé potravin ztraty
predstavuji 4 az 16 %. Naopak v zemich se stfednimi a vysokymi pfijmy dochazi k vyznamnym
ztratam potravin v poslednich fazich fetézce, a to pfedevSim pfi konzumaci potravin. Ztraty jsou
odhadovany na 31 — 39 %." Dlvodem je napf. nedostate¢né planovani nakupu potravin a také
skute€nost, ze si ob&ané jednoduse mohou plytvani dovolit'2. Ke snizeni plytvani a ztrat potravin
je treba spole¢ného usili vSech ¢lankd produkéniho a dodavatelského fetézce, od zemeédélcd,
potravinafského prdmyslu, maloobchodniku, stravovacich zafizeni az po spottebitele, ktefi by
meéli vyuzivat potraviny zodpovédné.'s 14




Obrazek 5 - Zdroje plytvani potravinami a dopad( na zivotni prostiedi
Zdroj: Food wastage footprint, Impact on natural resources, Summary Report, Food and Agricultural

Organisaton of the United Nations, 2013
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V Ceské republice se roéné znehodnoti téméF 830 tisic tun potravin, coz odpovida 6,4 % celkové
spotieby. Nejvétsi podil ztrat je jiz pfi samotném procesu vyroby, tj. 44 %. Gastronomicka zafizeni
jsou z pohledu plytvani potravinami relativné Usporna, na celkovych ztratach se podili 15 %,
tedy pfiblizné 123 tisici tunami.'®

Obrazek 6 - Plytvani potravinami v Ceské republice
Zdroj: Technology options for feeding 10 billion people, Options for cutting Food Waste, Study, Institute for

Technology Assessment and Systems Analysis,; Karlsruhe Institute of Technology, 2013
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Hlavni identifikované pri€iny vzniku odpadu z potravin v gastrosektoru.'® 7
N
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+ Velikost porci: univerzalni velikost porce byla identifikovana jako jedna z hlavnich
pricin vzniku odpadl z potravin. Stravnici si nemohou vybrat velikost porce dle svych
preferenci a jidlo tak ¢asto z(istdva nedojedeno.

a— 9P E

+ Preprava/logistika: ke vzniku odpadt z potravin dochazi také z diivodu pfezasobeni,
nebot je obtizné odhadnout pocet zakaznik(l. Zafizeni tak vzdy radéji objednavaji
vice, aby mohly obslouzit zakazniky i v pfipadé neoCekavaného vykyvu poptavky.

o

N
+ Postoje: v Evropé vSeobecné neni standardem automaticky nabizet baleni
nezkonzumovaného pokrmu a jeho odnaseni domd. Tato moznost v8ak skryva
vyrazny potencial pro snizeni odpadu z potravin v restauracich.

AP TN ¥

+ Poveédomi: vnimani tématu odpadu z potravin jako celospole¢enského problému
je v souCasnosti slabé. Na zakladé vzdélavani a osvéty vSak povédomi o této
problematice vzrlsta, stejné tak jako vzrusta povédomi o Zivotnim prostfedi jako celku.

<

+ Preference: Skolni jidelny maji pfedevSim potize s uspokojenim stravovacich
navyka a potfeb zakl a studentd. Chybi poptavka po snizeni plytvani ze strany
stravnikd i jejich rodicu, ktefi si dostatecné neuvédomuji hodnotu potravin.

ai_— TN ¥

« Priprava: odiezky pfi pfipravé pokrm0 vétSinou kon¢i v odpadu bez uvazeni moznosti
dalSiho vyuziti v jinych pokrmech. PfedevSim pfi pfipravé obloh hraje hlavni roli
estetika a i stravnici ji Casto vnimaji pouze jako dekoraci a nechavaji oblohu na talifi.



2. Inspirace dobrou praxi ze zahranici

V navaznosti na stravovaci zafizeni a pro né relevantni faze Zivotniho cyklu potravin Ize
nalézt nespocet inspirativnich pfikladd, z nichz nékteré jsou nize popsany. Pfiklady byly
vybrany tak, aby ukazaly na moznosti zavedeni opatfeni ve vSech fazich zivotniho cyklu
potraviny (ij. planovani a nakup potravin; skladovani potravin; pfiprava pokrmd; optimalizace
porci a menu; osvéta zakazniku).

Priklady jsou vybrany ze vSech relevantnich oblasti v gastronomickém sektoru. U restauraci
se tykaji procesu planovani, pfipravy a skladovani potravin a identifikace potfeb klienta
ohledné velikosti porce. U Skolnich a nemocni¢nich zafizeni se vénuji pfedevsim otazce
kvality pokrmuU, moznostem jejich pfipravy a vybéru surovin. Z ostatnich typu zafizeni je
popsana problematika stravovani formou bufetu, ktera narazi pfedevSim na legislativni
prekazky a nedostate¢nou motivaci stravnikd potravinami Setfit.

Obréazek 7 - Hlavni pfi¢iny plytvani s potravinami

Zdroj: Preparatory study on food waste across EU 27 (2010)
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2.1 Faze planovani a nakupu potravin

Prizplsobeni pripravovaného mnozstvi pokrmi poétu zakazniku

V gastronomickém sektoru vedou ke ztratam i logistické problémy, pfedevsim jde o tézko
predvidatelny pocet zakaznikil, coz znesnadinuje planovani a objednavani surovin.
Casteénou predstavu mtize nabidnout poget rezervaci, ten je ale vyuzitelny pouze u nékterych
typl zafizeni (napf. restaurace). Stravovaci zafizeni se navic vzdy radéji pfipravuji na vyssi
pocet zdkaznikd, aby zvladly flexibilné reagovat na vykyvy poptavky.'®

*



Rezervaéni systém

V italské ,Guido Ristorante” zavedli systém povinnych rezervaci a suroviny tak pfipravuji
na témér presny pocet zdkaznikd. Ve spojeni s fixnim menu se jim dafi uSetfit pfiblizné
polovinu odpadu, produkovat kvalitnéjSi pokrmy a zarovern nabidnout nizSi ceny. Tento
model ale neni plosné aplikovatelny, Uspésné jej Ize vyuzit pfedevSim u luxusnich
restauraci, kde jsou lidé na rezervacni systém jiz zvykli a restaurace nemaji problém
naplnit kapacitu.'

2.2 Faze skladovani potravin

Skladovani surovin

Potencial pro snizeni mnozstvi odpadu z potravin skyta i skladovani. Piebytky zabiraji
mnoho prostoru v chladicich boxech a v dobé, kdy je personal vytizen, je pro pracovniky
vyrazné snazsi pfebytky vyhodit, nez je znovu balit, vazit a zaevidovat. Diky tomu se neméfi,
jak velké mnozstvi potravin bylo znehodnoceno a pfebytky jsou tak velmi téZzko sledovatelné.
DalSi prostor pro zlepSeni tkvi v ukonceni skladovani surovin v jiz pfedpfipraveném stavu
(napfiklad pfedem smichané suroviny), maji totiz zpravidla kratSi trvanlivost nez nerozbalené
a samostatné uskladnéné suroviny.?

Obrazek 8 - Znehodnocené suroviny v restaurac¢nich zafizenich; Data: Silvennoinen, K.,
Food waste volume and composition in the Finnish supply chain, 2012, vlastni zpracovani.
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Pfiprava

V restauracnich zafizenich zpusobuje okolo poloviny vSech ztrat nevhodné skladovani
nebo Spatné nacasovani pripravy pokrmu. Spole¢nost LeanPath vyvinula software pro
sledovani znehodnocenych surovin pfed konzumaci stravniky (z ddvodu nadmérné
produkce, zkazeni, proslé doby minimalni trvanlivosti a ztrat pfi zpracovani). Software
nevyzaduje specialni zafizeni, zaméstnanci pouze vkladaji informace, co se vyhazuje




a pro¢. Na zakladé provadéného monitoringu je ze zaznamu ziejmé, kterého odpadu
bylo v dany tyden vyprodukovano nejvice. Vyhodnoceni zadanych udajd slouzi k lepSimu
rozhodovani v pfipadé koupé surovin nebo Upraveé velikosti porci. 2" 22

Kvalita pokrmti

Pevné stanovena doba pro konzumaci pokrmu ve Skolach, ktera neumoziuje stravnikam
vybrat si optimalni ¢as obéda, sou¢asné ve spojeni s nizkou kvalitou jidla vede k tomu, ze
Z4ci a studenti konzumuji vyrazné méné nez za béznych okolnosti a dochazi tak k velkému
mnozstvi nedojedenych zbytkd.?®* Studenti si navic za obédy zpravidla neplati &i je maji za
dotovanou cenu, coz oslabuje jejich povédomi o hodnoté jidla a vytvari se tak mylny dojem,
ze plytvani nema néasledky.2*

Zarovenn maze byt ve Skolnich a nemocni¢nich jidelnach vyvijen tlak na cenu pokrmu
a v kombinaci snizkou motivaci kuchafl mize dochazet k produkci méné kvalitnich pokrmd
a vice nezkonzumovaného jidla.®

Zvyseni kvality pokrmu

Na stfedni Skole v britském mésté Didcot se podafilo béhem dvou let snizit produkci odpadu
0 75 %. Vedouci stravovani David Leake dosahl tohoto vysledku pomoci optimalizace
nabizenych jidel tak, aby odpovidala preferencim studentU. Sledoval, jaka jidla si vybiraji
a co Casto nedojidaji, a podle toho upravil nabidku jidel na dalsi tydny. Dlouhodobé také
dava prednost uzivani drazsich surovin, protoze jejich cenu kompenzuje vyssi vyzivova
hodnota. Snazi se zajistit pfipravu jidel z co nejCerstvéjSich surovin a vyhnout se pfiprave
ve zbyteCném predstihu, ¢imz dale zlepSuje jejich kvalitu.

Vysledkem jeho aktivit je fakt, Ze mnozstvi odpadu se snizilo z 8 — 12 kg na pfiblizné 2 kg
denné, coz znamenalo mésic¢ni usporu pfiblizné 68 tisic KE (2 000 liber, pramérny kurz
2014 = 34,16 CZK/GBP).2¢

Vybér velikosti porce a stravovani formou bufett vé. ,,all you can eat”

Na plytvani potravinamiv rdmci stravovacich zafizeni se vyrazné podili zvyk jednotné velikosti
porce. Standardizovana porce nemUze odpovidat potfebam jednotlivcti a nezkonzumované
¢asti pokrmu tak tvofi pfiblizné tfetinu potravinovych ztrat v restauraCnich zafizenich,
v nékterych pfipadech az polovinu. Moznost vybéru velikosti porce by pomohla tyto ztraty
snizit.?” Vhodné je také zvazovat UCel a dobu konzumace jidla. BEéhem obéda se chtéji
zakaznici predevsim rychle najist, naopak béhem vecefi maji Casu vice, tedy si jidla vice
uzivaji, a ¢asto i konzumuji vétsi mnozstvi nez béhem obéda.?®



Samostatnou problematikou je stravovani formou bufetd, pfedevsim typu ,all you can eat".
Klienti Casto vyZaduiji, aby byla jidla pribézné doplfiovana az do samého konce akce, coz
komplikuje dalSi vyuziti pfebytku, které podle hygienickych pravidel nesmi byt znovu pouzity,
pokud opustily kuchyn.® Lze v8ak vyuzit optimalizace nadob, ve kterych se jidla béhem
doby bufetu doplriuji (na za¢atku ve vétSich a v pokrocilejSich hodinach v mensich). Taktéz
by mélo byt ziejmé, o jaky pokrm se jedna (v€. pouzitého kofeni apod.), aby se zamezilo
nechténému naloZeni porce na talif. Cast pokrm(l se mize pfipravovat pied zraky hostd,
¢imz se také optimalizuje velikost porce.*®

Prizplisobeni mnozstvi pokrmu poZadavkim stravnika

Brian Lipinsky a kolektiv ve své studii ,Snizovani ztrat a odpadu z potravin“ pod zastitou
nevladni organizace ,World resources institute“ navrhuiji, Ze by restaurace pfi pouZiti ,a la
carte” menu mély pro zvySeni spokojenosti nabidnout vice velikosti porce s adekvatnim
odrazem v cené. Druhym navrhem je monitorovat, které ¢asti pokrma zlstavaji nejcastéji
nedojedeny, a upravit na zakladé téchto statistik servirovani.

Dale se vénuji i stravovacim zafizenim ve formé ,all you can eat” bufet(, kde si stravnik
sam vybira jidlo i velikost porce. Zde navrhuji 3 hlavni opatreni:

- Vyvésit cedule, které upozornuji stravniky, aby si brali pouze takové mnozstvi jidla, jaké
jsou schopni zkonzumovat.

- NepouZzivat tacy, ale pro kazdy pokrm samostatné nadoby adekvatni velikosti. Stravnici
nejsou omezeni mnozstvim jidla, které mohou zkonzumovat, ale jsou omezeni mnozstvim,
které pfi jedné cesté zvladnou odnést. Pilotni projekt ukazal, ze timto zplsobem Ize
snizit mnozstvi znehodnocenych potravin o 25 az 30 %.

- Tretim navrhem je nahradit systém ,all you can eat“ systémem ,placeni dle hmotnosti
jidla“, coz by stravnikim pfidalo ekonomickou motivaci nebrat si vice jidla, nez skute¢né
planuji spotfebovat.

Alternativou pak je systém ,all you can eat“ zachovat, ale zaroven smérovat zakazniky
k zodpovédnosti skrze symbolické poplatky za odebrana a nedojedena jidla.3% 3!

Vyuziti ,a la carte menu“ v nemocnicich

Nemocnice v danském Hvidovre se zaméfila na zménu provozu stravovacich sluzeb.
Dlvodem byla snaha snizit plytvani potravinami. Pevné dané menu bylo zménéno na
systém ,a la carte”, coz umoznilo pacientim volbu v pofadi a slozeni pokrmu a doslo tak
k lepSimu Fizeni servirovanych porci.?

Dal$i moznosti snizeni potravinového odpadu je odnos nedojedeného jidla domd.
Z prizkumu spole¢nosti WRAP34 vyplynulo, Ze v priiméru pfes 27 % stravnikd svou porci
nedojida. Nej¢astéjSim divodem je pfilis velka porce (52 %) a jen mensi ¢ast byla z ddvodu
nizké kvality, Spatné chuti nebo pouziti surovin, které nemaji radi (21 %). A pfestoze dotazani
ve tfech Ctvrtinach zmiriuji, Ze by si chtéli odnést prebytky domd, ¢asto to neudélaji, protoze



by si 0 zabaleni museli sami fici, coz jim pfijde trapné. Kdyz by personal restaurace nabizel
zabaleni prebytk(l s sebou automaticky a stravnici si 0 néj nemuseli fikat, vedlo by to ke
snizeni mnozstvi nezkonzumovaného pokrmu.

Odnosné krabi¢ky od Wiener Tafel

Neziskova spolecnost Wiener Tafel (organizace, ktera zejména shromazduje darované
nezavadné potraviny a distribuuje je lidem v nouzi) realizuje také program ,Tafelbox®, tj.
krabi¢ky na odnos jidla.

Jedna se o plastové krabiCky, které jsou nabizeny na konci urcité akce navstévnikim
(u provozovatelu hoteld &i restauraci, cateringovych akci aj.). Hosté tak maji moznost
si napf. z bufetu odnést zbylé dobroty a pfispét tak k predejiti plytvani s potravinami.
Tato krabiCka stoji cca 50 centu, ze kterych se 20 centy pfispiva spole¢nosti Wiener
Tafel. Naklady na krabicky mlze prevzit organizator akce nebo je mohou zaplatit
pfimo hosté, ktefi si takto odnesou nezkonzumované jidlo s sebou. Toto opatfeni proti
plytvani potravinami v rdmci riznych akci doporu€uje také mésto Viden v rdamci svého
programu ,Oekoevent®. Vice informaci je k dispozici na www.oekoevent.at/vermeidung-
lebensmittelabfaelle; www.wienertafel.at. Obdobné iniciativy jsou realizovany i v jinych
rakouskych regionech.

Némecké Spolkové ministerstvo pro vyzivu a zemédélstvi se zasazuje o informacni
kamparni proti plytvani potravinami v ramci iniciativy ,,PfiliS dobré pro popelnici (“Zu gut fur
die Tonne”). ,Vychutnat si beze zbytku“ (,Restlos genieBen®) je jeden z bézicich program
této iniciativy a spole¢né s organizaci Greentable (ktera provozuje informacni portal
o nabidkach udrzitelné gastronomie, www.greentable.de) podporuje odnos zbytk( jidel
z restauraci a podobnych zafizeni. Odnosné boxy je mozné koupit ve v8ech prodejnach
METRO Cash & Carry Deutschland. Zapojené restaurace a dalSi stravovaci zafizeni
mohou vyuzivat vyhod urcité formy propagace (zaneseni do databaze na internetovych
strankach programu https://www.restlos-geniessen.de).

Mobilni aplikace Too Good To Go

Tato mobilni aplikace pomaha restauracim i lidem zuzitkovat jidlo, které by se jinak
muselo vyhodit. V jeji databazi I1ze najit stovky restauraci z celkem 6 evropskych zemi —
Danska, Svycarka, Spojeného kralovstvi, Némecka, Norska a Francie.

Aplikace umozriuje uzivatellim prochazet nabidku partnerskych restauraci a zarezervovat
si u nich porce, které dany den po skon&eni provozu zlstanou neobjednané. Nabidka
menu v aplikaci je orientacni, protoZe nelze s urcitosti pfedem Fici, které jidlo na konci
dne zbyde.

Toto jidlo je uzivatelim nabizeno vyrazné pod cenou (od 2 az po necelé 4 libry za porci)
a mohou si ho vyzvednout pfed koncem provozni doby restaurace. Timto zpusobem
profituji i restaurace, které mohou zpenézit jinak nevyuzitelné, neobjednané jidlo.*



Inspirativni osobou je podnikatel Przemek Adolf, ktery provozuje v New Yorku cateringovou
spole¢nost. Kdyz hledal nové prostory pro dalSi rozSifeni sluzeb, narazil na volné misto pro
restauraci. Pfestoze plvodné o provozovani restaurace neuvazoval, rozhodl se vytvofit
koncept ,bezodpadové*® restaurace, ve které muze spotfebovat prebytky cateringového
byznysu a vyuzit tohoto faktu jako konkurenéni vyhody k pfilakani zakaznikd. Jeho menu
se méni kazdy den podle pfebytkl z cateringu pfedchoziho dne, kuchafi tak mohou byt
velmi kreativni v tom, co z danych ingredienci vytvori.

Neni pochyb, ze velka ¢ast Uspor zavisi na povédomi o problematice u samotnych stravnika.
Gastronomicky sektor ale mize stejnym zplsobem tézZit i ze zvySeni povédomi u svych
zaméstnanc(l. Toho Ize dosahnout bud $kolenim zaméstnanc( a zvy$ovanim jejich motivace
Setfit potravinami z ddvodu ekologickych dopadi nebo zavedenim monitorovani mnozstvi
a typu odpadu, na které bude navazan odménovaci systém. To zvysSi ochotu zaméstnanc(
prispét k Usporam v rdmci své pracovni napiné.

Optimalizace logistiky

Mnoho studii zddrazriuje dullezitost pfesnych odhadl a planovani. Vedle znalosti
preferenci zakazniku je nutné pfizpusobit i proces Upravy, napfiklad vafenim v nékolika
fazich. Tato moznost je ovSem naro¢na na pocty a vytizeni pracovnikl a vyZaduje jejich
motivaci a angazovanost v problematice minimalizace odpadu. Studie se shoduji, ze
klicovym faktorem je vzdélavani personalu. Dansky Eurest zdlrazriuje jeho potfebu
predevSim u kucharl a u pfipravy sendvi¢l. Danské spole€nost pro stravovani a vyzivu
upozorriuje také na potfebu sdileni poznatka, management kvality, vyuZiti Cerstvych
surovin a sezénnich nabidek.

Osvéta zaméstnanct a zakazniku

Béhem Evropského tydne snizovani produkce odpadu 25 Eurest restauraci
a 2 kavarny v 15 réiznych mistech ve Svédsku pravidelné vazi a méfi odpad pochazejici
z pfipravy potravin a zpfistupnuje tyto informace personalu a hostm. Poprvé byl projekt
implementovan v pribéhu Evropského tydne pro snizovani mnozstvi odpadu v roce
20009.

Pfed spusténim projektu (listopad 2009) vybrané restaurace vyprodukovaly 7,8 tun
potravinového odpadu za den, zatimco po jeho implementaci byla produkce pouze 5,8
tun za den, coz znamena snizeni ze 130 g na porci na 101 gramd.

Omezovat potravinovy odpad a soucasné naplriovat o¢ekavani zdkaznika na kvalitu jidel
za Casto vysokého tlaku na €as je velkou vyzvou. | z tohoto divodu vznikaji rizné iniciativy,
které si kladou za cil hledat spole¢na feSeni a poskytovat poradenstvi Ci osvétové pomdcky.



,Potraviny jsou cenné“ (,Lebensmittel sind kostbar*) je iniciativa Rakouského Spolkového
ministerstva zemédélstvi a lesnictvi, zivotniho prostfedi a vodniho hospodafrstvi (Das
Bundesministerium fur Land- und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft;
BMLFUW). Touto iniciativou si ministerstvo klade za cil v Uzké spolupraci s komerc¢ni
sférou, spotfebiteli, obcemi a socialnimi institucemi pfispét k udrzitelné prevenci
a snizeni potravinového odpadu. Konkrétné tato iniciativa usiluje o snizeni odvratitelného
potravinového odpadu v celém produkénim Fetézci; vénuje se osvété a zvyseni citlivosti
na zplUsob vyuzivani potravin tak, aby se dosahlo udrzitelného snizeni potravinového
odpadu ve vSech oblastech zivota. Podporuje procesy a systémy v ekonomice (produkce
potravin, obchod, gastronomie, atd.), které pfispivaji k udrzitelnému snizeni potravinového
odpadu. Gastronomie je jednim z dalezitych ¢lanku.

Vice informaci na www.bmlfuw.gv.at/land/lebensmittel/kostbare_lebensmittel.html

V Rakouskych zavodnich jidelnach, zdravotnickych zafizenich, hotelech a restauracich je
rocné vyhozeno pfiblizné 175 000 tun potravinovych odpadl (v hodnoté 320 mil. Euro),
kterym by se dalo predejit. Tyto vypocty jsou zaloZzeny na detailnim zjiStovani, které provadéla
iniciativa ,,United Against Waste“ (,Spolecné proti odpadu®) v letech 2014 a 2015 spole¢né
s Ustavem pro nakladani s odpady Videriské univerzity (BOKU Videri) a Vy$$i odbornou
8kolou Horniho Rakouska (FH Oberosterreich). V ramci tohoto zjiStovani bylo sledovano
mnozstvi a pfi€iny potravinovych odpadl ve vice nez 50 provozech. Ve stravovacich
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navazujici dialog v tomto odvétvi.

»,United Against Waste“ (,,Spolec¢né proti odpadu*)

Iniciativa vznikla v roce 2014 jako platforma prolinajici nejriznéjSi odvétvi. Spolu
s partnery z odvétvi stravovacich sluzeb a pohostinstvi, s pfedstaviteli statu, spolkovych
zemi, akademickych a neziskovych organizaci chce usilovat o ambicidézni cil: Redukovat
zamezitelné potravinové odpady ze stravovacich provozoven do roku 2020 o polovinu.
Iniciativa vydala pfirucku s tipy pro gastronomii a hoteliérstvi s nabidkou sluzeb:
https://united-against-waste.at/sich-informieren/broschueren/

Konkrétné zahrnuje online rychlotest, kde Ize ziskat zakladni pfehled, kolik penéz muze
provoz uSetfit diky omezeni potravinového odpadu. Dale nabizi poradenskou sluzbu
formou programu ,Ktchenprofi [t]“. Ten na zakladé konkretizace mnozstvi vyhazovanych
potravinovych odpadu pomuze identifikovat konkrétni opatfeni.

Vice informaci na https://united-against-waste.at/. %

Tak, jako se liSi stravovaci navyky i potfeby jednotlivych lidi, liSi se i objem potravin, které pfi
jidle zkonzumuiji. PfizpUsobeni velikosti porce zakaznikovi proto mize byt dobrou cestou,
jak minimalizovat nezkonzumované jidlo. Je také vhodné umoznit zakaznikiim samostatné
si vybrat pravé dostupnou pfilohu. Zvazit by se mélo stravovani typu ,all you can eat,



které pfinasi velkou odpadovou stopu. K redukci potravinového odpadu pomahaji i nerusivé
popudy, jako jsou informacni tabule ¢i odklon od pouzivani tacu.

Klicovou ulohu pfi volbé idealniho nastroje hraje cilova skupina daného zafizeni. Luxusni
restaurace se mohou vydat metodou povinnych rezervaci a sladit tak objem pfipravovanych
jidel s momentalni poptavkou. Skolni jidelny a menzy, které se spiSe nez s &asovou
optimalizaci potykaji s nedojidanim porci, mohou zvazit vafeni na zakladé poptavaného
jidla a nasazeni kvalitnéjSich surovin.




Nize jsou predlozeny priklady dobré praxe realizované v ramci stravovacich zafizeni
v Ceské republice. P¥iklady dobré praxe popisuiji predevéim jednotliva opatfeni, ktera jsou
v riznych typech stravovacich zafizeni vyuzivana a vedou k prevenci vzniku odpadd
z potravin. Cilem této kapitoly je ¢tenare pfiru¢ky inspirovat k moznym krok(m vedoucim
k pfedchazeni vzniku odpadu.

Priklady dobré praxe jsou uvadény pro rtzné typy stravovacich zafizeni, jejich relevantnost
je zdlraznéna pomoci symboliky zavedené v Gvodu privodce.

AUREOLE FUSION RESTAURANT & LOUNGE

Restaurace se nachazi v budové City Tower v Praze. Zaméfuje se zejména na moderni
svétovou a asijskou kuchyni ve stylu Fusion Cuisine. V roce 2015 ziskala prestizni ocenéni
Michelin Bib Gourmand. Séfkuchat Jifi Kral v ramci restaurace vyuziva nasledujici
opatfeni k pfedchazeni vzniku odpadu z potravin:

- Ddkladny vybér velmi kvalitniho ovoce a zeleniny vede ke spotfebé& maximalni ¢asti
suroviny.

- Ddkladny vybér velmi kvalitniho a opracovaného masa (pouze Cast, ktera
bude v restauraci zpracovana).

- Aplikace ,presné logistiky zpracovani“ surovin, tzn. zaméreni postaveni jidelni¢ku na
miru vstupnim surovinam (vyuziti suroviny napfic menu).

- Volba sezbnnich a mistnich surovin.

- Nabidka degustaénich menu, v€. optimalni porce (menu zahrnuje nékolik chodl, tomu
je pfizplsobena velikost porce jednotlivych pokrmu).

- Zaméfeni na logistiku a uchovavani surovin, napf. za pomoci Sokového zmrazeni. 8

Zdravé a chutné vareni a komunikace Skolnich jidelen s klienty mUze pfinést synergicky
efekt v podobé& mensiho mnozstvi zbytkl v ramci téchto zafizeni. Takové aktivity podporuje
napfiklad program SkuteCné zdrava skola.

PROGRAM SKUTECNE ZDRAVA SKOLA

Jedna se o iniciativu, kterou realizuje spolek Skute¢né zdrava skola, z.s. V ramci svého
programu se zasazuje o komplexni pfistup ke stravovani ve Skolnich jidelnach, ktery by
mél byt plné integrovany do Zivota celé Skoly. Klade si za cil vytvaret kulturu, jez si jidla vazi,
dokaze si je vychutnat a uci, odkud jidlo pochazi a jak vznika. Program vyuziva tématu jidla
jako nastroje k zatraktivnéni pobytu déti ve Skole, konkrétné prostfednictvim radostného
zazitku ze skolniho obéda a obohacenim vzdélavani ve tfidé o praktické vzdélavani na
Skolni zahradé, navstévy farem a lekce vareni. Mimo jiné poskytuje Skolnim jidelnam
poradenstvi jak zavadét Cerstvé, sezdnni potraviny od mistnich zemédélct ¢i jak budovat
Skolni zelinafské zahrady. Vice informaci naleznete na: www.skutecnezdravaskola.cz. 3°



J SODEXO CR

Spoleénost Sodexo v CR provozuje okolo 80 restauraci, z nichZ se vét$ina nachazi
pfimo v klientskych firmach. Denné je vyrobeno na 40 tisic jidel, 5 - 7 % z tohoto
poctu je vSak nutno vyhodit. V roce 2014 Cinilo nevyuZzité jidlo 332 tun. Po dobrych
zkugenostech v zahraniéi se spoleénost Sodexo rozhodla zavést i v CR program
,waste watch“ (,sledovani odpadu®), diky kterému planuje do roku 2025 snizit objem
potravinového odpadu o 30 %.
Waste watch spo€iva v monitorovani a vyhodnocovani odpadl z potravin. Pfi méfeni
rozdéluje odpad do 4 kategorii. Prvni tvofi potraviny, které neni mozno spotiebovat
z ddvodu znehodnoceni nebo pro$lého data spotfeby. Druhou je odpad vznikly pfi
pfipravé pokrmf, jako jsou rostlinné zbytky €i skofapky. Tteti kategorii tvofi jiz pfipravené
porce, které nakonec nebyly vydany zakaznikiim. Zde je mozno minimalizovat odpad
vhodnym nastavenim sluzeb pro klienta, napf. skrze zuzeni nabidky jidel a optimalizace
pfipravy dle po¢tu zakaznikd v rlznych dennich hodinach. Posledni ¢tvrtou kategorii
jsou jidla pfipravend i vydana, ktera ale zakaznici nedojedli nebo vratili zpét. Skutecnost,
Ze je odpad méren, pomaha dle zastupcl spole€¢nosti na nékterych mistech zredukovat
odpad az o0 50 %.
Sodexo usiluje i 0 rozvaznéjsi stravovaci navyky zakaznikd, pro které pofada ve vSech
restauracich na svété tzv. Wasteless Week (,bezodpadovy tyden®). BEéhem tohoto tydne
jsou zakaznici pobizeni, aby zbytky peciva nevyuzitého pfi jidle odkladali do zvlastnich
nadob. Tato vizualizace objemu zbytkl u spotiebitelll zplsobuje, Zze je v danych
restauracich v nasledujicich tydnech zaznamenano vyrazné snizeni potravinového
odpadu. %

Obrazek €. 9 llustraéni snimky k tématu monitorovani a vyhodnocovéani odpadu z potravin
Zdroj: www.ceskatelevize.cz/ivysilani/1097181328udalosti/215411000101024/obsah/430995-jak-omezit-

plytvani-potravinami




EUREST

Spolegnost Eurest je nevétsi gastronomickou spolegnosti v Ceské Republice. Zajistuje
stravovani pro vice nez 360 firem a vice nez 200 Skol a Skolek. Pfi své ¢innosti produkuje
nékolik druht odpadu, z nichz vyznamnou ¢ast tvofi biologicky rozlozZitelné odpady. Aby
bylo mozné vzniku téchto odpadu efektivné pfedchazet, je nutné detailné znat, monitorovat
a vyhodnocovat mnozstvi odpadu, mista jejich vzniku a suroviny/pokrmy, které nejvice
prispivaji ke vzniku téchto odpadu. DalSim dllezitym aspektem pfispivajicim ke vzniku
odpadl jsou pozadavky klientl, hostd a omezeni vyplyvajici z platné legislativy. Pro
spole¢nost Eurest jsou odpady, pfechazeni jejich vzniku i nasledna likvidace dulezitymi
tématy, kterym se aktivné vénuje a své procesy neustale zdokonaluje. Vzhledem
k sounalezitosti se skupinou Compass Group, nejvétSi gastronomickou skupinou na
svété, prevzal Eurest jasné definované interni procesy a nastroje, které jsou platné
napfi¢ vSemi staty, kde se nachazi.

Jednim z téchto nastrojl, ktery spole€nost Eurest nyni implementuje, je i systém
monitorovani a evidence mnozstvi a druhu biologicky rozlozZitelnych odpadd, které
vznikaji pfi poskytovani stravovacich sluzeb. Systém je zaloZen na vyuZiti jedinecného
IT feSeni, zejména propojeni hardwarového a softwarového vybaveni. Vysledkem je
detailni report a diky analyze dat Ize pfesné urcit, které suroviny, procesy a druhy pokrmf
v prubéhu dne nejvice pfispivaji k tvorbé biologicky rozlozitelnych odpadu. Tato data se
nasledné vyuzivaji pro lepSi praci s dodavateli, surovinami, recepturami, planovanim,
komunikaci s obchodnimi partnery, atd. Vyuzitim téchto dat Ize, podle zkuSenosti nasSich
kolegl z Velké Britanie, snizit mnozstvi produkovanych biologicky rozlozitelnych odpadu
az 0 50 %. Dllezitou soucasti celého procesu je i nasledna komunikace s hosty. Kazdy si
diky konkrétnim informacim muze uvédomit svij podil na vzniku biologicky rozloZitelnych
odpadl a své chovani pfizplsobit tak, aby se potravinami zbyte¢né neplytvalo.

Aktivity ZS Smiskova, Ti$nov ,Nejsme zadni plytvaci!“

V uplynulém obdobi se ZS Smigkova zabyvala otazkou Setrného zachazeni s potravinami
na mnoha Grovnich, pfiemz hlavni inspiraci pro né byl projekt Ceského Rozhlasu
Radiozurnalu - Nejsem plytvak.

Cilem realizovanych aktivit bylo ucit Zaky, jak vnimat hodnotu potravin a neplytvat jidlem.
Téma plytvani potravinami bude prochazet na této zakladni Skole vSemi predméty, napf.
V matematice budou Zaci pomoci statistiky pocitat, kolik kilogramu jidla se v jejich Skolni
jidelné kazdy den vyhodi, apod.

Priklad realizovanych aktivit:

Prvnaci - pfiprava svaciny (rozdéleni do Ctyf skupin, pfiprava jednotlivych casti svaciny).
Sedmaci — zaméfeni na plytvani potravinami v domacnosti a feSeni, jak upravit rodinné
nakupni Ci stravovaci navyky (sledovani, jaké potraviny doma vyhazuji; sledovani
spotieby peciva, mléénych vyrobku, ovoce, zeleniny, masa, apod.)



Projekt ,,Menu pro zménu*“

Glopolis, o.p.s. je nezavislé analytické centrum, jehoz cilem je podporovat koncept
chytré ekonomiky, ktera vede k energetické a potravinové zodpovédnosti. Glopolis,
0.p.S. se ucastni mezinarodniho projektu ,Menu pro zménu®, ktery je realizovan v deviti
zemich EU. Ukolem projektu je vzdélavat lektory v oblasti porozuméni souvislostem mezi
produkci potravin, zménami ve spolecnosti i Zivotnim prostfedi a kvalitou naseho Zivota.
Jejich cilem je poté rozvijet kritické mySleni studentt a podporovat jejich aktivity vedouci
k odpovédnym zménam na Skole i v jejim okoli. 42

DHABA BEAS

Dhaba Beas jsou vegetarianské jidelny, které nabizeji Siroké verejnosti jidlo pfipravované
s maximalné etickym pfistupem k okolnimu svétu. P¥i pfiprave jidel se vychazi z tradiéni
indické vegetarianské kuchyné, nejsou pouzivany polotovary, suroviny obsahujici
geneticky modifikované potraviny a glutaman sodny.

Jidelny Dhaba Beas jsou koncipovany jako bufetovy systém ,placeni dle hmotnosti
jidla®“, coz predstavuje pro zakaznika ekonomickou motivaci nebrat si vice jidla, nez
zkonzumuije.

Pro snizeni mnozstvi nespotfebovaného jidla na konci provozni doby jidelen byla
zavedena tzv. ,Happy hours®, pfi které je hodinu pfed zaviraci dobou na veskeré vazené
jidlo sleva (az 40 %). ©®

Centrum socialnich sluzeb, prispévkova organizace Magistratu mésta Brna

Cilem projektu ,Meniéka pro bezdomovce“ (oficialni nazev projektu zni ,VYUZITI
NEPOTREBNEHO JIDLAPRO LIDIBEZ DOMOVA®) ve statutarnim mésté Brné je umoznit
kvalitné se stravovat i lidem ve slozité Zivotni situaci. Tato pomoc je poskytovana zdarma
provozovnami vefejného stravovani, pro néz je krajné neeticka likvidace neprodaného
poledniho menu, pfipadné jinych potravin urCenych k rychlé spotfebé.

Svoz z restauraci do prostor Méstského stfediska krizové pomoci je provadén Centrem
socialnich sluzeb, pfispévkovou organizaci Magistratu mésta Brna v jednorazovych
menu boxech, pfepravnich termotaskach a termovarnicich. Centrum sou€asné pofizuje
jednorazové plastové nadobi a prostfedky vhodné a nutné pro vydej potravin dle
doporuceni Krajské hygienické stanice v Brné.

Projekt byl zahajen za¢atkem roku 2010, a to oslovenim restauraci na uzemi méstské
¢asti Brno stfed, které se postupné do projektu zapojovaly. Celkem bylo od roku 2010 do
roku 2016 v projektu zapojeno 24 provozoven vefejného stravovani, které se postupné
pridavaly nebo opoustély projekt, napf. disledkem ekonomické krize 2012, pfipadné
zmeénou majitele provozovny apod.

V roce 2015 bylo do projektu zapojeno 7 provozoven verejného stravovani a lidem bez
domova bylo vydano 31 828 porci jidla.

Celkem bylo od unora 2010 do konce zafi 2016 rozdano 176 805 porci, coz odpovida
cca 70 tunam kvalitnich potravin, které by jinak skoncily v odpadu. #



Restaurace V Zatisi, ,,Dynové menu*

Restaurace V ZatiSi ve spolupraci s organizaci ,Zachran jidlo* pfipravila v fijnu 2016
menu z dyfiovych “pabérkud”.

Kazdoro¢né se vyhazuje az tfetina jidla pouze proto, Ze nedosahuje standardizovanych
tvarQ, ackoliv na kvalitu a chut tvar ovoce a zeleniny nema zadny vliv. Organizace
w<Zachran jidlo® se tomuto problému dlouhodobé vénuje. V fijnu 2016 se do této iniciativy
zapojila a aktivné ji podpotila i restaurace V Zatisi. Séfkuchar Igor Chramec vaiil z dyni,
které sice nemely idealni tvar, ale v menu chutnaly lahodné. 4

Mezi nejvyznamnéj$i opatfeni pro minimalizaci odpadu uzivana v pohostinstvi v Ceské
republice patfi optimalni nastaveni porce jidla. K tomu Ize pfispét nejen vhodnou a ideélné
i volitelnou gramazi, ale také vyuzivanim kvalitnich surovin pfi pfipravé pokrmu. Efektivni
je také nastaveni menu tak, aby suroviny byly vyuZitelné ve vicero nabizenych pokrmech
soucasné a tim zpracovany bezezbytku.

Pro zakazniky jsou dllezitymi faktory i zplsob placeni a vizualizace mnozstvi odpadu. Pfi
placeni za skute¢né odebranou gramaz si lidé davaji pozor, aby jidlo vyuzili s minimalnimi
zbytky. Znazornéni plytvani jim pak poméaha zamyslet se nad vyhozenym jidlem a ve vysledku
se chovat ohleduplInégji. Podobny jev Ize sledovat i na strané restauratérd, kde samotné
mérfeni pfispiva ke zvySeni pozornosti personalu. Pro redukci zbytku jidel pfed koncem
provozni doby se pak nabizi vyhodnéjsi cenotvorba, kterd muze pfilakat vice zakaznikd.
DalSi moznosti snizeni potravinového odpadu je odnos nedojedeného jidla domd. Tuto
sluzbu poskytuje celd fada podnikt, nicméné neni vétSinou ze strany provozovatell
restauraci aktivné nabizena.



V kazdém odvétvi existuje legislativni prostfedi a dalSi vlivy, se kterymi se musi subjekt vyporadat.
Obdobné je tomu i v pfipadé pfedchazeni vzniku odpad(l z potravin v gastronomii. Odstranéni
nebo zmirnéni pfipadnych bariér mize prispét k vhodnéjSimu vyuziti potravin a pokrmu a zaroven
ke sniZeni potravinového odpadu. Struktura omezeni se pro jednotliva zafizeni liSi v zavislosti na
fadé vliv, jako napf. geograficka poloha nebo ekonomicka sila v lokalité subjektu. Jisté vzorce
se vSak u stravovacich zafizeni opakuji a limitujici vlivy tak Ize rozdélit do tfi zakladnich kategorii:
legislativni prostfedi stanovené pravnimi normami, technické a technologické prostfedi tykajici
se provozu zafizeni a kulturni a etické prosttedi, které je ur¢ovano spoleCenskymi zvyklostmi a
trendy. Tato kapitola popisuje vyznamné prekazky a faktory pro kazdou z vyjmenovanych skupin
za pomoci konkrétnich ilustrujicich priklada.

VSechna stravovaci zafizeni maji velmi pfisna interni hygienicka pravidla a pozadavky na
zdravotni nezavadnost a jakost pfi vydeji, vyrobé a skladovani potravin a jidel stanovena
zakonem €. 110/1997 Sb., o potravinach a tabakovych vyrobcich, v platném a G¢inném
znéni. Zakon provadi vyhlaska ¢. 137/2004 Sb., o hygienickych pozadavcich na stravovaci
sluzby a o zasadach osobni a provozni hygieny pfi Cinnostech epidemiologicky zavaznych,
v platném a uc¢inném znéni. Vyhlaska identifikuje podminky pro uvadéni pokrmu do obéhu
a dale uvadi zplUsob stanoveni kritickych bodu a jejich evidenci. DalSi navazujici vyhlasky
upravuiji specifické pozadavky na skladovani a uvadéni konkrétnich potravin do obéhu.

Povinnosti provozovatelll potravinarského podniku

+ Dodrzovat smyslové, fyzikalni, chemické a mikrobiologické poZadavky na jakost potravin;
v pfipadé, Ze tyto pozadavky nejsou pravnimi pfedpisy stanoveny, dodrzovat poZzadavky
stanovené provozovatelem potravinafského podniku, ktery potravinu vyrobil.

« Dodrzovat ve vSech fazich vyroby, baleni, krajeni nebo jiného zplsobu déleni a uvadéni
potravin na trh technologické a hygienické pozadavky, zplsob a podminky pfepravy,
uchovavani a manipulace s potravinami; v pfipadé, Ze tyto pozadavky nejsou pravnimi
predpisy stanoveny, dodrzovat pozadavky stanovené provozovatelem potravinarského
podniku, ktery potravinu vyrobil.*¢

Podminky uvadéni pokrmt do obéhu - pokrmy nevydané ve Ihdité, ktera byla uréena osobou
provozujici stravovaci sluzbu v ramci postupl zalozenych na zasadach kritickych bodu, nelze
dale skladovat, opakované ohrivat ani dodatecné zchlazovat nebo zmrazovat. Teplé pokrmy
se uvadéji do obéhu tak, aby se dostaly ke spotfebiteli co nejdfive, a to za teploty nejméné
+60 °C. Teplym pokrmem se pro Ucely této vyhlasky rozumi potravina kuchyrisky upravena
ke konzumaci v teplém stavu nebo udrzovana v teplém stavu po dobu uvadéni do obéhu,



rozvozu nebo prepravy.*” Oznacovani rozpracovanych pokrmd, polotovar(, cukrarskych vyrobk(
a pokrmU — specifické pozadavky oznacovani na obalech jednotlivych porci plati pro zchlazené
nebo zmrazené pokrmy, balené studené pokrmy a cukrarské vyrobky pfi uvadéni do obéhu.
Mimo jiné se uvadi datum pouzitelnosti nebo minimalni trvanlivosti, udaj o teploté skladovani,
a jde-li o zchlazené a zmrazené pokrmy, téz Udaj o zplsobu ohfevu. Jde-li o teplé pokrmy
v jednoporcovém baleni, musi byt spotfebitel vhodnym zplsobem informovan o nazvu pokrmu
a dobé spotieby.

Déleni pokrmii a jednotlivé pozadavky:

+ Zchlazeny pokrm, tj. teply nebo studeny pokrm, ktery byl po ukon€eni vyroby neprodlené
zchlazen na teplotu +4 °C a nizSi ve vSech ¢astech pokrmu.

« Zmrazeny pokrm, tj. takovy, ktery byl po ukonceni vyroby neprodlené zmrazen na teplotu
- 18 °C a nizSi ve vSech ¢astech pokrmu.

+ Studeny pokrm, tj. potravina kuchyrisky upravena ke konzumaci za studena a uchovavana
v chladu po dobu uvadéni do obéhu, rozvozu nebo prepravy.

Uchovavani a podavani potravin pfi chladirenskych teplotach — potraviny musi byt po
tepelném opracovani, nebo pokud se zadny tepelny proces nepouziva, po koneéné priprave,
co nejrychleji ochlazeny na teplotu, ktera nevede k ohrozeni zdravi. 4

Rozmrazovani potravin probiha takovym zpusobem, aby se minimalizovalo riziko ristu
patogennich mikroorganismU( nebo tvorba toxinG v potravinach. Pfi rozmrazovani musi byt
potraviny vystaveny takovym teplotam, které nevedou k ohrozeni zdravi. Po rozmrazeni
se musi s potravinami zachazet tak, aby se minimalizovalo riziko riastu patogennich
mikroorganismu nebo tvorba toxind v potravinach. #°

Baleni potravin

+ Material pouzity pro prvni baleni a dalSi baleni potravin nesmi byt zdrojem kontaminace.

« Obalové materialy musi byt skladovany takovym zpusobem, aby nebyly vystaveny riziku
kontaminace.

+  Pfiprvnim a dalSim baleni musi byt postupovano tak, aby nedoslo ke kontaminaci produktu.

+ Zejména u plechovek a sklenic musi byt popfipadé zajisténo, aby byly neporusené a Cisté.

+ Prvni a dal8i obaly pro opakované pouziti u potravin musi byt snadno Cistitelné, a je-li to
nezbytné, snadno dezinfikovatelné. *°

Pozadavky na potraviny jsou také upraveny provadécim pravnim pfedpisem, vyhlaskou
¢. 282/2016 Sb., o pozadavcich na potraviny, pro které je pfipustna reklama a které Ize
nabizet k prodeji a prodavat ve Skolach a $kolskych zafizenich. Tato vyhlaska je ucinna od
20. 9. 2016.



Ve Skolach Ize nabizet k prodeji, prodavat nebo umistovat reklamu na potraviny, které splriuiji

nize uvedené pozadavky:

+ neobsahuji sladidla vyjma zvykacek bez cukru, nebo kofein, nejde-li o ¢aj a nealkoholické
napoje s ¢ajovym extraktem,

+ neobsahuji trans mastné kyseliny pochazejici z aste¢né ztuzenych tuku, nebo

* nejsou energetickym nebo povzbuzujicim napojem nebo potravinou uréenou pro
sportovce nebo pro osoby pfi zvySeném télesném vykonu.

Dale je mozné ve skolach a Skolskych zafizenich nabizet k prodeiji, prodavat nebo umistovat
reklamu na nezpracované ovoce a nezpracovanou zeleninu a ovocné a zeleninové $tavy
a nektary bez pfidaného cukru.

Nutnost zajisténi odpovidajiciho technického a technologického vybaveni vyplyva z platného
legislativniho ramce. Ten totiz pfedurcuje, jakym zplsobem muze byt s potravinami nakladano
a ovlivriuje technologie pouzivané pro jejich uchovani. Potfebna opatfeni a feSeni se odvijeji
od aktualniho technického a logistického zazemi podniku, ale také od jeho finanéni situace
— nasazeni modernich technologii totiz m(ze limitovat vysoka pofizovaci cena, jako je tomu
napf. u Sokového zmrazeni a chlazeni. Nasleduje vycet hlavnich organizacné-technickych
prvku, které mohou brzdit implementaci idealnich postupl pro pfedchazeni vzniku odpadu.

Technologie pro Sokové zmrazeni a chlazeni

wBlast chill“ a ,Shock freeze“ jsou technologie chlazeni potravin pouzivané ve stravovacich
zafizenich. ,Blast chill“ je uzpisobeno pro rychlé chlazeni tepelné upravenych pokrm
na 3 °C pomoci chladného proudiciho vzduchu. Umoznuje tak rychleji pfekonat kritické
teploty 10 - 60 °C, kde dochazi k nejvy§Simu mnozeni bakterii a zhorSeni kvality jidla oproti
klasickym lednicim. Technologie ,Shock freeze“ umoznuje na podobném principu rychlé
zmrazeni potravin z pokojové teploty, ¢imz dochazi k tvorbé menSich ledovych krystal(
a tedy menSimu naruSeni struktury jidla a maximalnimu zachovani jeho vlastnosti. Tyto
technologie jsou vSak stale vyrazné drazsi nez klasicka feSeni, mohou si je tak dovolit pouze
stravovaci zafizeni s velkym obratem a v rozvojovych oblastech se prakticky nepouzivaji.

CESKA FEDERACE POTRAVINOVYCH BANK

Ceska Federace potravinovych bank je spolek s humanitarnim zaméfrenim. Je fizena
predsednictvem, ve kterém jsou zastoupeny hlavni charitativni organizace a potravinové
banky pusobici na uUzemi Ceské republiky. Jednotlivé potravinové banky (kazda
potravinova banka vétSinou pokryva uzemi jednoho kraje) pracuji na principu daném
Chartou evropskych potravinovych bank, ktery se promita do stanov Ceské federace
potravinovych bank. Potravinova banka shromazduje zdarma potraviny, skladuje
a pfidéluje je humanitarnim nebo charitativnim organizacim, které poskytuji potravinovou



pomoc potfebnym lidem.

Pro vyuzivani zbylych menu a jinych jidel ze stravovacich zafizeni jsou aktualné limitujici

nasledujici faktory:

+ Vybaveni potravinovych bank (rdzné vybaveni pro rlznou distribuci potravin,napf.
studena, mrazena nebo tepla cesta).

+ Absorpéni kapacita — existence sité, avSak s malou kapacitou.

+  Komplikované planovani vafenych pokrmd, pokud neni jistota, jaké suroviny budou
dodany.

+ Drahé vybaveni stravovacich zafizeni (napf. technologie na Sokové zmrazeni).

Situace jednotlivych bank je vSak odliSna, a proto je praktické obratit se s dotazy Ci

nabidkou konkrétni spoluprace pfimo na nejblizSi regionalni potravinovou banku.

Logistika a preprava potravin

DalSim faktorem je slozitost a logistickd naro¢nost transportu potravin. PfedevSim
u potravin podléhajicich rychlé zkaze dochazi k velkym ztratam diky nekonzistentnimu
chlazeni a prekladkam.%2 | potraviny, které se dostanou az do skladu restaurace, jsou timto
procesem ovlivnény, a proto je zkracena jejich zbyvajici doba minimalni trvanlivosti / doba
pouzitelnosti. Restaurace mohou v tomto sméru zlepsSit situaci vyuzivanim vyssiho podilu
mistnich surovin a vyuzitim rozvozovych sluzeb.5?

DalSim aspektem je omezeni moznosti dalSiho vyuziti nevydanych jidel. 64 % restauraci®
vhima pfekazky v moznostech darovani nespotfebovanych potravin na dobro€inné ucely.
Vedle legislativnich pravidel a obav ze zodpovédnosti jsou to pfedevsim zvySené naklady ve
formé nutnosti zajisténi dalSiho transportu a skladovacich prostor. Situace je vSak feSitelna,
jak je patrné z vySe uvedeného pfikladu dobré praxe v Brné, kde Centrum sociélnich sluzeb
realizuje projekt ,Meni¢ka pro bezdomovce® jiz od roku 2010. Pfi darovani nevydanych
jidel je klicové dodrzeni optimalniho postupu v ramci kritickych kontrolnich bodu pro
pfevoz z restauraci a teplot stanovenych provadécim pravnim pfedpisem (+ 60 °C) za
vyuziti odpovidajicich termoboxl a termonadob, na které mohou potravinové banky Cerpat
pfispévky z vybranych dotac¢nich tituld.

Datova zakladna a nastaveni systému

Pro efektivni feSeni problému je v prvni fadé tfeba problém pojmenovat, co nejpfesnéji
kvantifikovat a méfit. V tomto sméru stéle chybi ucelena data, ktera by pomohla nastavit
systém a motivovala instituce i jednotlivce. ZlepSit tuto situaci se snazil evropsky projekt
FUSION (Food Use for Social Innovation by Optimising Waste Prevention Strategies,
realizovany od srpna 2012 do Cervence 2016), ktery v ramci svych aktivit zddrazrioval
nezbytnost znalosti mnozZstvi odpadu z potravin, aby mohlo dojit k jeho snizeni. V projektu
FUSION byly vytvofeny jednotné definice a popsan proces ziskavani, sbéru a analyzy dat.
Optimalizace a sledovani potravinovych odpad(i se v Ceské republice zavadi do praxe,



jak uvadi dva pfiklady stravovacich fetézcu uvedené v kapitole 3. Technologické vybaveni
vedle odpovidajici vahy mlze zahrnovat hardware a software pro sledovani specifickych
tok odpadl vznikajicich v provozu.

BYZNYS PRO SPOLECNOST

Hlavnim cilem platformy Byznys pro spole¢nost je podporovat odpovédné podnikani, tj.
zasady, které zahrnuiji eticky pfistup v fizeni spole¢nosti, respekt k potfebam spolecnosti,
zaméstnancl, zakaznikl, partnert a Setrnost vici Zivotnimu prostfedi. Byznys pro
spole¢nost realizuje projekty se zaméfenim na problematiku pfedchazeni vzniku odpadu
z potravin, jako je napf. ,Narodni potravinova sbirka“.

Na zakladé zkuSenosti v této oblasti identifikuje platforma jako limitujici faktor skutecnost,
Ze neexistuji podrobnéjSi data o plytvani potravinami. Zaroven bez znalosti a analyzy
téchto dat neni mozné efektivné nastavit systém. >

Povédomi o plytvani potravinami

Ve vyspélych zemich lidé nevnimaji hodnotu potravin z celosvétového pohledu, mezi staty
pfitom existuji velmi vyrazné rozdily. Nejméné ze svych pfijmua utraci za nadkupy potravin
pro domacnost ob&ané USA — 6,4 % (2015), nejbohatsi evropské staty okolo 10 %, Ceska
republika 15,9 %, ale chudSi evropské zemé jiz pfesahuji 30 % a svétové nejchudsi zemé
utraci za potraviny i pfes polovinu svych pfijmu. %6 Z toho je evidentni, Ze ve vyspélych zemich
je hodnota potravin vnimana jako vyrazné nizsi a plytvani je pro rodinu malym zasahem do
finanéni situace. Je proto potfeba, aby dochazelo ke vzdélavani a osvété obyvatel v oblasti
dlouhodobé udrzitelnosti produkce a spotfeby potravin, aby lidé dokazali nalezité ocenit
aktivity téch producentl a prodejct (patfi sem i sektor stravovani), ktefi se snazi plytvani
omezovat.

ZACHRAN JIDLO, z.s.

Spolek ,Zachran jidlo“ upozorfiuje na neefektivni spotfebu potravin a snazi se rozsifit
povédomi o spravném nakladani s potravinami i mezi béznou vefejnost. Pofada proto
fadu projektu, jako je napfiklad ,Pabérkovani“ nebo ,Kfiva polévka“.

Jeden z limitujicich faktort jsou informace o spravném nakladani s potravinami, proto
,Zachran jidlo“ zdlraznuje dulezitost vzdélavani a osvéty napfi¢ celym dodavatelskym
fetézcem, od prvovyroby, pfes stravovaci zafizeni az po obc¢any. ¥

Spotrebitelé ve vyspélych zemich maji pfehnané naroky na vizualni kvalitu potravin. Mnohdy
produkty stejné vyzivové a chufové kvality zlstavaji na pultech diky vizualnim defekttim
a nasledné museji byt zlikvidovany. Pro restaurace jsou pfitom tyto potraviny skvélou pfilezitosti
pro usporu nakladd, protoze je mohou vyuzit do pokrmu, kam pfichazi napfiklad nakrajené,
nebo do popularnich ,domécich limonad®. V soucasnosti je limitujici skuteCnost, ze se
k takovym potravindm nemohou dostat, nebot Gasto dojde k jejich vyFazeni jesté pred transportem. 8



Ke snizeni plytvani by mohli pfispét i samotni zakaznici stravovacich zafizeni. V prizkumu®®
se 16 % dotazanych muzl a 47 % zen vyjadfilo, Ze porce ve stravovacich zafizenich
v Ceskeé republice jsou pro né pfili§ velké a obvykle je nedojedi. Pfesto pouze 48 % z nich
si nechava zbylé jidlo zabalit s sebou. Pokud by restaurace zabaleni jidla s sebou vice
podporovaly, napfiklad upozornénim v jidelnim listku nebo nabidkou od ¢iSnika pfi odnosu
jidla, mohly by vyznamnou ¢ast téchto ztrat eliminovat.

Obrazek 10 - Velikost porci v restauracich

Data: Prizkum®, viastni zpracovani

Ve vétsiné restauraci jidlo obvykle nemohu dojist.”

46,6 % 9 16,4 %

Pouze 48,4 % z nich uvadi, ze si jidlo neché zabalit s sebou!

Etiketa stolovani

DalSim zdrojem znehodnocenych potravin jsou pravidla etikety na spoleCenskych akcich.
Obsluha kupfikladu zacina servirovat novy chod az po kompletnim odneseni pfechoziho
chodu. Pokud se tak néktefi ucastnici vice zapoji do diskuze a jidlo jim zbyde, pravidla
etikety doporucuji zbytek jidla nechat odnést, aby nezdrzovali dalsi chod pro ostatni
uCastniky. Naopak pokud se vyuzije forma rautu, mél by hostitel pro u€astniky zajistit, aby
si mohli chody volné vybirat béhem celého veCera. Podle pravidel etikety si U€astnik vzdy
nabira pouze malé mnozstvi jidla, aby nevypadal nenasytné a nehrozilo, Ze jidlo pfepadne
pfes okraj talitku. Musi tedy byt neustale k dispozici velké mnozstvi jidla, coz vede jak
k jeho rychlejS§imu znehodnoceni, tak k véts§im zbytkiim. 8" Jednim z opatfeni spojenych
s podavanim jidla formou rautu je dukladné oznacovani jidel, aby bylo zabranéno nabrani
jidel, ktera ucastnici rautu nepreferuiji.

Je zfejmé, Ze stanoveny legislativni ramec podnikani je pro subjekty plsobici v pohostinstvi
v fadé ohledl specificky az limitujici. Zakonem nastavené mantinely se odrazeji
v nastaveni technologickych procesu v zafizeni. Pro soulad s omezujicimi normami je
zapotrebi specifického vybaveni (napf. pro zmrazeni a chlazeni), které by prevenci vzniku



odpadui zna¢né napomohlo, pro podnik ale ¢asto predstavuje finanéni zatéz. Vyuzitelnost
potravinového odpadu je ovlivnéna i logistikou a casem pfepravy od jednoho ¢lanku fetézce
ke druhému, které dale ukrajuji z doby vyhrazené pro spotfebu potraviny. Vyzvou je téz
monitoring celého procesu, jenz znesnadnuji nejednotné postupy ve sbirani dat. To se
snazi zmeénit evropsky projekt FUSION. | pfes existujici bariéry je potfebné, aby stravovaci
zafizeni vyuzivala ucinnych nastrojd pro snizeni potravinového odpadu, a to i ve formé
modernich technologii.

Z makropohledu je prevence vzniku potravinovych odpadu ztizena tim, ze vyspély zapadni
svét nepovazuje efektivni vyuzivani jidla za bezprostiedné naléhavé téma, a v oc€ich
zakazniku restauraci je tak tato problematika ¢asto v pozadi. Nezanedbatelna ¢ast odpad
z potravin vznika i diky nepsanym spolecenskym pravidlim, kdy se povazuje za zdvofilé
spotfebovat jen ¢ast z nabizeného jidla, které je navic prlbézné doplriovano.



Opatieni pro pfedchazeni vzniku odpadl z potravin je tfeba realizovat v jednotlivych fazich
zivotniho cyklu potraviny (s ohledem na segment ovlivnitelny stravovacimi zafizenimi), dle
kterého jsou nize uvedena opatfeni také rozdélena. Monitoring odpadt z potravin je vhodné
realizovat idealné v kazdé fazi Zivotniho cyklu potraviny, nebot z toho je nasledné ziejmé,
kde dochazi k nejvétSimu mnozstvi znehodnocenych potravin a Ize se na tuto oblast zaméfit,
pripadné aplikovat pfislusna opatfeni k pfedchazeni vzniku odpadu.

Kroky v Fivotnim cyklu potraviny v kontextu stravovaciho zafizeni

Planovani,
| nakup
| potravin

Skladovani Optimalizace Osvéta
potravin porci, menu zakaznikl S PrEOVERY: |

MONITORING
Oddélené tfidénf odpadu z potravin do nékolika kategoril:
¢ Odpad produkovany ve skladu.
Odpad produkovany v kuchyni.

L ]

» Odpad produkovany zakazniky.

s Odpad vznikly pfebytkem pfipravenych porci.
Divodem Je nasledné vyhodnoceni mnoZstvi odpadu z potravin a souvisejici ceny. Dale je moZné definovat
£ast odpadu, kterému nelze pfedejit, jako jsou zbytky vznikajic pfi pfipravé jidla (napf. slupky od brambor).

Na schématu jsou indikovany jednotlivé kroky Zivotniho cyklu potraviny v kontextu
stravovacich zafizeni. Tyto kroky jsou dale rozepsany do samostatnych opatreni, ktera je
mozné na zakladé zahrani¢ni a narodni praxe na urovni stravovacich zafizeni realizovat.
Zvlast jsou uvedena opatfeni, ktera obecné vedou k prevenci odpadt (nejsou vSak zaméfena
na predchazeni vzniku odpadu z potravin).

+ Preferovat nakup vétsiho, ale optimalniho mnozstvi trvanlivych potravin.

+ Seskupovat objednavky do vétSich celku.

+ Nakupy realizovat skrze jednoho spole¢ného nakupciho (tj. konzistentni pfistup jedné
osoby, ktery nevede k duplicitam).

+ Kontrolovat doru¢ené potraviny.

+ Preferovat kvalitu pfed kvantitou z divodu vyuziti vétsi ¢asti potraviny (napf. ovoce,
zelenina ve€. slupky).

+ Oznacit vSechny potraviny datem doruceni.

« Vyuzivat lokalni a sezdnni potraviny.



Vyuziti pravidla 20 / 20, tj.: 20% nadzasobeni pro rusny den a dalSich 20 % zmrazenych
potravin pro pfipad nenadalé udalosti.

Zachazet opatrné se zasobami potravin tak, aby nedoslo k jejich poskozeni. PoSkozené
zbozi vzdy vratit dodavateli.

Pravidelné rovnat zasoby tak, aby nové suroviny byly uloZzeny do zadni ¢asti skladovaciho
prostoru (tj. nejstarsi suroviny budou automaticky spotfebovany jako prvni; tzv. systém
FIFO, ,First In First Out®).

Pouzit odpovidajici nadoby k ulozeni potravin. Pouzit vakuové baleni nékterych surovin
z dlvodu prodlouzeni doby pouzitelnosti.

Zvolit spravné postupy pfi chlazeni teplych pokrmu.

Nastavit spravné teploty v chladicich zafizenich pro rlizné typy potravin.

Pravidelné kontrolovat datum spotfeby / min. dobu trvanlivosti u potravin uloZzenych jak
v lednici, tak ve skladu (1x tydné).

Monitorovat poptavku po raznych pokrmech a tim zabranit pfiliSnému skladovani
jednotlivych surovin. Zarover identifikovat potraviny, které na skladu nesméji nikdy
chybét.

Zjednodus$it nabidku, aby se zabranilo zbyteCnému skladovani rezervnich potravin.

Vyuzivat zakladni suroviny napfi¢ celym menu.

Vytvofit menu, ve kterém bude pouzito méné ingredienci z divodu snizeni rizika mnozstvi
proslych surovin.

Vytvorit ,specialitu dne“ jako vhodny prostfedek, jak vyuZzit potraviny, kterym bude kon¢it
expiracni doba.

Identifikovat, které potraviny se stavaji nejCastéji odpadem.

Vyuzivat sezonnich a lokalnich potravin.

Vyuzivat trvanlivych surovin.

Vyhnout se vyhazovani ofezk( potravin typu ryb, masa, ovoce a zeleniny (vyuzit ofezané
casti k vyrobé pastik nebo polévek).

Zmrazeni prebyteCnych bobulovin pro pozdéjsi pfipravu pyré nebo smoothies.

Pfiprava strouhanky nebo kruton( ze zbylého peciva.

Nabizet nékolik rlznych velikosti porci, které budou zakaznikovi vyhovovat (napf. na
zakladé zjisténi, ze vétSina zakaznikl nezkonzumuje cely salat, a dle toho nabidnout
mensi porci; détské porce).

Zménit pevné dané menu na systém ,a la carte” (hosté vybiraji libovolné kombinace
z dostupnych jidel, pfiloh a napojl). Tento systém dovoluje lepsi fizeni servirovanych
pOrci.



Planovat menu takovym zplsobem, aby byly prioritné vyuzity rychle se kazici potraviny.
PFi sestavovani menu brat v uvahu ro¢ni obdobi a sezdénnost potravin.

Zvazit zavedeni akci na podporu spotfeby potravin blizicich se datu pouzitelnosti.
Vyuzit prfebyteCnych potravin s pfihlédnutim k jejich bezpe€nosti (datum spotfeby,
Cerstvost).

Kazdy den zaznamendavat mnozstvi odpadu z potravin, vyhodnocovat zdznamy
a prezkoumat cile pro snizeni produkce odpadu z potravin.

Nabizet zabaleni jidla s sebou, ¢i zabaleni nezkonzumovaného pokrmu.

Pouzivat jeden talif pro hlavni jidlo i pro salat.

Nabizet rizné velikosti menu.

Vizualizovat zbylé pokrmy.

Zajistitzpétnou vazbu a nadzory zakazniku k velikosti pokrmu a navrhy plytvani potravinami.

Darovat potravinové prebytky potravinovym bankam pfed vypr§enim doby trvanlivosti.
Provérovat moznosti pro recyklaci odpadu z potravin.

Omezit potravinové obaly.

Umistit nékolik shromazdovacich prostiedk(i mensi velikosti pro shromazdovani odpadu
z potravin (napf. do blizkosti mista, kde dochazi ke krajeni). Pouzit shromazdovaci
nadoby s kolecky pro zlepSeni dostupnosti shromazdovaciho prostfedku v ramci
kuchyné. Opattit shromazdovaci prostfedky &titky s odliSnym popisem (aby nedoslo
k zaméné napf. se smésnym komunalnim odpadem). Umistit plakaty a pokyny v blizkosti
vzniku odpadu z potravin pro pfipomenuti zasad tfidéni zaméstnancum.

Vyvarovat se pouzivani jednorazovych predmétt, nadobi.

Vracet prazdné nadoby dodavateli (napf. obaly na vajicka).

Vyuzivat bedny a tasky na vice pouziti.

Preferovat vratné lahve pfi nakupu tekutin.

Odebirat zboZi od dodavatelt v opakované pouzitelnych obalech, jako jsou napf. skladaci
prepravky.

Pouzivat omyvatelné ubrousky, ubrusy, ruéniky.

Nakupovat uklidové prostfedky ve vétSich balenich do naddob pro nékolikandsobné
doplnéni.

Nepodavat dochucovadla v obalech a nadobach na jedno pouziti.

Vyuzivat opakované pouzitelnych dzbanu, mis, ¢i zasobnik( a tedy snizovat mnoZstvi
odpadu z malych jednorazovych porci baleni (napf. seminka, mléko, cukr, maslo, dzem,
koreni).

Nabizet kohoutkovou pitnou vodu v karafach.
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