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. Glosar

Séfkuchaf  profesionalni kuchat, ktery asto Fidi provoz kuchyné napt. v restauracich,
velkokapacitnich kuchynich ¢i hotelich

Séfkuchar,

vykonny Séfkuchafr, ktery nese celkovou odpovédnost za provoz kuchyné (nékup,
persondl, jidelni¢ek apod.), nékdy vedouci nékolika kuchyni/restauraci

Chladici

Fetézec systém stalého chlazeni potravin béhem pFepravy a skladovani

Predpfipraveny

produkt jiz hotové jidlo, jehoz pfiprava ke konzumaci nevyzaduje Zzadny ¢as nebo

témér zadny Cas

Systém prvni do skladu, prvni ze skladu
(FIFO) systém skladovani, pfi kterém se prfednostné pouzije zbozi, které bylo
uskladnéno prvni nebo které je starsi

Potraviny vSechny latky nebo produkty, které jsou uréeny ke konzumaci Clovékem ve
zpracovaném, ¢asteCné zpracovaném nebo syrovém stavu nebo u nichz Ize
predpokladat, Ze budou takto ¢lovékem konzumovany. Napoje, zvykacky a
vSechny dalsi latky — v€etné vody, které jsou umysiné pfidavany do potraviny
béhem jeji vyroby nebo zpracovani, jsou také povazovany za potraviny?.

Potravinovy
odpad ¢ast vSech jedlych produktd uréenych ke konzumaci ¢lovékem, ktera se uvnitf
hodnotového fetézce vyhodi, ztrati, zkazi nebo je zlikvidovana $kadci?
Potravina se méni v potravinovy odpad v nasledujicich pfipadech:
- ztrata zpUsobilosti k pfepravé napf. kvuli pferuseni chladiciho fetézce
nebo poskozeni
- prosla Ihuta spotfeby (minéno pro zbozi podléhajici rychlé zkaze)
- potravina byla jiz vyhozena, pfiemz nezalezi na tom, zda byla jesté
v poradku / pozivatelna, ¢i nikoliv
- jeji konzumace je nepfipustna, napf. kvali kontaminaci necistotami
nebo nepfiznivé interakci — podle § 2 odst. 1 provadéciho pfedpisu
k zakonu o zpracovani a distribuci potravin (pfedpis o hygiené
potravin) je nevhodna ke konzumaci nebo zdravi Skodliva

Koncept

HACCP koncept ,Analyza rizika a stanoveni kritickych kontrolnich bod(“ slouzici
k zajisténi zdravi spotiebitele

Plan odmérovani na

nabéracky plan, ktery stanovi, kolik nabéracek jidla ma byt servirovano na talif. Timto
opatfenim je zajisténo, ze na kazdém talifi bude stejné mnozstvi jidla.

1Viz Verordnung (EG) Nr. 178/2002 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 28.01.2002, Art. 2
2 Dle definice Organizace pro vyzivu a zemédélstvi OSN (Casto kladené dotazy)
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Jidlo se skladdd zvice potravinovych soucasti zkombinovanych podle urcitého
receptu a je podavané jako celek.

Menu nekolik riznych jidel podavanych jedno za druhym — nap¥. predkrm, hlavni
jidlo, dezert

Velkokapacitni
kuchyné komercéni kuchyné, kde se vaiti jidla pro mnoho stravnik(, napf. pro restauraci
nebo catering

Prebytky pfebytky uvafeného jidla, které zatim neopustily kuchyni, a nebyly tedy dosud
ve styku se stravniky

Nizkoodpadovy pFivliastek oznacujici obalovy material redukovany z hlediska objemu a
hmotnosti na nezbytnou miru potfebnou na obaleni obsahu — napf. vakuové
baleni

Bio produkovany ekologickym zpusobem bez pesticidi a chemickych syntetickych
hnojiv

Obal Setrny k zivotnimu
prostredi obalovy material, ktery je recyklovatelny a neobsahuje Zadné latky Skodlivé
pro zivotni prostfedi, jako je PVC nebo hlinik

Obal,
vicerazovy typ obalu, ktery Ize opakované pouzit vicekrat

Obal,
jednorazovy typ obalu, ktery Ize pouZzit pouze jednou a ktery je nutno po pouZziti zlikvidovat

Skidce zvife nebo hmyz, ktery zplsobuje Skody na potravinach
Recyklace dalSi vyuZiti starého materialu jako suroviny pro vytvofeni né&eho nového

Regiondalni  lokélni, v okruhu do 150 km

Sezénni tykajici se urcité ro¢ni sezény/obdobi
Udrzitelny .Zzachovani ekologické rovnovahy pfi zabranéni vy€erpani pfirodnich
zdroj(“3

Zainteresovana
strana ¢len zajmové skupiny

3 en.oxforddictionaries.com/definition/sustainable
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 6
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Nesnézené
poZivatelné zbytky zbytky potravin, které jiz pfiSly do styku se stravnikem a nemohou byt
Znovu pouzity

Odpad .jakakoli latka nebo pfedmét, kterych se drzitel zbavuje nebo ma
v Umyslu se zbavit nebo se od ného pozaduje, aby se jich zbavil“4

Odpad, jehoz

vzniku |ze predejit produkty/materialy, které Ize neomezené pouzivat az do dne jejich
likvidace. Mohou tedy byt opakované pouzivany nebo nahrazeny
produkty/materialy, se kterymi je spojeno méné odpadu/obalovych
materiald (nahrada jednorazovych material(l za vicerazové) podle
pravnich predpist®.

Odpad,
organicky  veSkery odpad, ktery vznika vyhozenim slozek potravin, zbytk( potravin ¢i
jidel, které nemohou byt pouzity pro daldi konzumaci

Odpad, jehoZ vzniku lze zéasti

predejit vznika z&asti v dusledku omezenych moznosti kuchyné, jak prostfednictvim
spoluprace s externimi partnery snizit mnozstvi odpadu (napf. predepsané
velikosti nadob, nabidky oball od dodavatele, infrastrukturni moznosti pro
spolupraci se socialnimi institucemi nebo zemédélci, pozadavky zakaznik()

Odpad, jehoz vzniku nelze

predejit predevSim nejedlé soucasti potravin, jako jsou musle nebo kosti. Zarover se
muze jednat o odpad, ktery se vyskytuje v hodnotovém fetézci velkokapacitni
kuchyné z divodu hygienickych norem, jako jsou ochranné pokryvky hlavy,
Cistici materialy atd.®

4 Upraveno podle smérnice Evropského parlamentu a Rady 2008/98/ES, ¢l. 3

5Viz Waskow et al. ,Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AuBer-Haus-Verpflegung
sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, ¢erven 2016

6 Viz Waskow et al. ,Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der AuRer-Haus-Verpflegung
sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“, ¢erven 2016
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Pravidla a legislativa

1. Definice odpadu

Second hand nebo produkt

Produkt Definovan jako odpad
Firma Spotrebitel
Urcen k vyhozeni
Ve
dle
jsi
pr
od

Surovina

Produkt

Definovan jako odpad

Urcen k vyhozeni

Obr.¢. 1: Produktové cykly, definice odpadu

2. Zdravotni predpisy

a) Potraviny

o P¥i pfijmu kazdého zbozi musi byt provedena namatkova kontrola. Pfedevsim je tieba
zkontrolovat, zda nedoSlo k napadeni $kidci, ke kontaminaci & k poskozeni
velkoobchodniho obalu.

Zbozi vykazujici vady je nutno nechat pfepracovat, vytfidit nebo nepfijmout.
To vS8e musi byt zdokumentovano. Pro ucely provedeni nezbytné prohlidky musi byt
k dispozici dostatecné osvétleni.

e Skladovani surovin a zpracovanych produktd musi byt ke skladovanému zboZi Setrné,
aby bylo mozné zarucit jeho bezvadny stav. Zbozi musi byt skladovano tak, aby se
jednotlivé skladové polozky vzajemné negativné neovliviiovaly. Neni-li k dispozici
dostatek prostor, je tfeba se postarat o vhodné skladové usporadani.

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 8
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e To samé plati pro skladovani nebalenych ZzivociSnych produktd a dale zbozi v
kartonovych obalech. Neni-li k dispozici dostatek prostor, je tfeba se postarat o vhodné
skladové usporadani.

o Sledovani data minimalni trvanlivosti a data spotfeby je tfeba pravidelné dokladat,
pfiemz plati zadsada ,prvni do skladu, prvni ze skladu®.

e Mezi vhodné metody boje se Skudci fadime test napadeni Skddci. Zjisténi Skddci musi
byt zlikvidovani prostfedky odpovidajicimi dneSnimu stavu védy a techniky. Potraviny
nesmi byt pfimo ani nepfimo negativné ovlivnény pesticidy.

e Chladici Ffetézec musi byt nalezit¢ udrzovan. Pokud je zajisténo, ze nedojde k
negativnimu ovlivnéni potravin, je pfipustné se odchylit od uvedenych teplot, je-li to
nezbytné pro nalozeni nebo vyloZeni dopravniho prostfedku, pro potfeby skladovacich a
ukladacich zafizeni, pro pfipravu, oSetfeni a zpracovani, pfipadné pro zvyseni Urovné
obchodnich prostor z nalezitych davodu. Zdravi koncového spotfebitele tim nesmi byt
ohroZeno’.

b) Potravinovy odpad

e Minimalné denni potravinovy odpad musi byt tfidén mimo prostory, ve kterych probiha
manipulace s nebalenymi potravinami. Odpad musi byt ukladan do vhodnych uzavienych
nadob.

e Komory slouzici ke shromazdovani odpadu musi byt vyprojektovany a provozovany tak,
aby se do nich nedostala zvifata a skudci.

e Potraviny, pouzita voda a provozni zafizeni nesmi byt nijak negativné ovlivnény. Odpad
musi byt likvidovan v pravidelnych intervalech nebo tak cCasto, aby nedochazelo
k zadnym negativnim dopadim.®

3. Pravni podklad pro dalSi pouziti nebo
poskytovani potravin ve 2. stupni hierarchie
zpUsobt nakladani s odpady (viz kap. 11, 1.3.)

a) DalSi pouZiti potravin, které dosud nepfrisly do kontaktu se stravniky (prebytky)
Pro dalsi pouZiti neupravenych potravin &i pfipravenych jidel v souladu s 2. stupném
hierarchie zpusobl nakladani s odpady je skutecné dulezité fidit se spravnou hygienickou
praxi podle nafizeni (ES) €. 852/2004 o hygiené potravin a ,koncepci HACCP* Uspésné
zavedenou do praxe dané kuchyné. Pfedevsim je nutno dbat na dodrzovani kritické teploty,
dat minimalni trvanlivosti a dat spotfeby.

Teplota

Obchodni prostory, ve kterych probih4d manipulace s potravinami, musi byt urCeny,
vyprojektovany, vybudovany, situovany a dimenzovany tak, aby byly v pfipadé potfeby
k dispozici vhodné prostory pro pfipravu a skladovani. Tyto prostory by mély umozfiovat

7 \liz HDE-Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis - Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis
gemaR der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Giber Lebensmittelhygiene, 2004, S. 20
8Viz HDE-Leitlinie fiir eine gute Lebensmittelhygienepraxis - Leitlinie fiir eine gute Verfahrenspraxis
gemal der Verordnung (EG) Nr. 852/2004 Giber Lebensmittelhygiene, 2004, S. 19
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 9
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predevSim regulaci teploty a disponovat kapacitou dostatecnou k tomu, aby potraviny mohly
byt uchovavany pfi vhodné teploté s moznosti dohledu, a je-li to nezbytné, aby bylo mozné
zaznamenavat teplotu skladovani®.

Za predpokladu dodrzeni vSech teplot stanovenych pravnimi predpisy a zaruceni
komplexniho chladiciho Fetézce mohou byt nezpracované potraviny nebo prebytky
zpracovany a dany tfetim osobam (hostim u stolu, sociélnim institucim, zaméstnancim).

Predpis pro dalSi vyuziti prebytk(:1°

Naprostou nezbytnosti je pfesna dokumentace teploty a délky doby skladovani. B&hem
distribuce potravin nesmi teplota jidel nikdy klesnout pod 65 °C. Jidla musi byt vyhozena,
pokud jejich teplota ve vydejnim pultu pfekroci 10 °C, pfipadné klesne pod 65 °C na dobu
vice nez 2 hodiny. Tepla jidla, ktera mohou byt dale vyuZita, se musi ochladit na teplotu 4 °C
do 90 minut. Nejlepsi cestou, jak urychlit proces chlazeni teplych jidel, je vloZit je do velkych
plochych nadob. Béhem procesu chlazeni jidla nepfikryvejte, aby nedochazelo ke
kondenzaci, ktera podporuje rast choroboplodnych zarodkd. Po zchlazeni je tfeba jidla
dostatecné prikryt. Pfipadné pfebytky znovu ohfatych jidel je nutno vyhodit. DalSi ohfev je
vyloucen.

Datum minimdalni trvanlivosti (BBD)

Datum minimalni trvanlivosti potraviny je definovano jako datum, do kdy si dana potravina pfi
skladovani v nélezitych podminkach uchovava své specifické vlastnosti!.

Z této definice jasné vyplyva, Ze po uplynuti data minimalni trvanlivosti neni dana potravina
automaticky nepoZivatelna. Vtomto smyslu neni datum minimalni trvanlivosti datem
spotfeby. Nicméné Ize oCekavat, Ze po datu minimalni trvanlivosti dojde ke snizeni kvality
potraviny. Tu je nutno vyhodnotit v kazdém individualnim pfipadé. Po uplynuti data minimalni
trvanlivosti je stale mozné potravinu kuchyrisky zpracovat, podat ji hostdm nebo ji vénovat
socialnim institucim (napf. TAFEL), pokud senzoricka kontrola provedena odpovédnym
pracovnikem kuchyné méla kladny vysledek.

Datum spotieby (UBD)

Z mikrobiologického hlediska je u potravin podléhajicich rychlé zkaze, které mohou byt po
uplynuti kratké doby nebezpeéné pro zdravi Clovéka, nutno pouZivat misto data minimalni
trvanlivosti datum spotfeby. (...) Potraviny uvedené v odstavci 1 nesmi byt po uplynuti data
spotieby soucéasti hodnotového fetézce®?.

b) Poskytnuti nezkonzumovanych pozivatelnych zbytkd jidla
.Nezkonzumovanymi pozivatelnymi zbytky jidla“ se pro ucely této pfiru¢ky rozumi zbytky
potravin, které jiz pfiSly do kontaktu se stravnikem a nemohou byt z hygienickych divodu
dale pouzity uvnitf kuchyné nebo vénovany tfetim stranam. Pokud si to host preje, mize si

% Viz nafizeni (ES) &. 852/2004, kapitola 1, 2.d)
0 viz ,Hygieneregelungen in der Gemeinschaftsgastronomie®, Edit. aid infodienst a BfR
11Viz § 7 Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV)
12Viz § 7a Lebensmittelkennzeichnungsverordnung (LMKV)
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 10
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na svou odpoveédnost odnést domua zbytky ze svého vlastniho talife. V takovém pfipadé by
mél byt host informovan o své odpovédnosti. V zdjmu prevence pfipadné ujmy na zdravi je
vhodné poskytnout hostim patficné informace o tom, jak nakladat se zabalenym jidlem.
Priklad, jak sepsat potfebné informace, naleznete v pfilohach (Al1l).

Analyza aktualniho stavu, mnoistvi a skladby odpadu

1. Pfredchazeni vzniku odpadu — jak na to?

1.1. Status quo: mnozstvi odpadu ve velkokapacitnich
kuchynich

Vzhledem k masivnim rozdilim v ekonomickych, socidlnich a ekologickych podminkach
velkokapacitnich kuchyni jak pfi srovnani v ramci Evropy, tak pfi srovnani mezi jednotlivymi
obchodnimi sektory (stravovani v nemocnicich, skolach, firméach, ...), neexistuji v literatuie
Zadna obecnd data o mnozstvi odpadu vyprodukovanych ve velkokapacitnich kuchynich.
Navic vétSina dostupnych dat vychazi z odhadu, takze stale nemame k dispozici Zadné
platné Gdaje. Nicméné se lze shodnout na tom, Ze velka Cast odpadu, ktery se denné
vyprodukuje ve velkokapacitnich kuchynich, by nemusela vzniknout. Hlavni diraz je kladen
na potravinovy odpad, jehoz vzniku lze predejit. Podle prizkumu zaméfeného na spole¢né
stravovani, ktery probéhl ve firmach v Hamburku v rdmci INTERNORGA 2013%, jedna
tfetina vSech firem zajistujicich spole¢né stravovani vyhazuje potraviny kazdy den. Jedna se
pfedevsim (63 %) o prebytky vafenych jidel, které uz nelze nikomu poskytnout. Jiné zdroje
zase zminuji vyrobni ztraty v pribéhu pfipravy jidel. ZkaZzené potraviny a obsah talifu
vracenych hosty pfedstavuji podstatny podil potravinového odpadu.

13 Viz Waskow, F., Blumenthal, A. Study , Situationsanalyse zu Lebensmittelverlusten im Einzelhandel, der
AuRer-Haus-Verpflegung sowie in privaten Haushalten und zum Verbraucherverhalten (SAVE)“. Poradenské
centrum pro spotiebitele NRW, 2016

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 11
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Mnoizstvi odpadu ve velkokapacitni kuchyni

R —

Veéefe
19%

Prebytky
Obéd e

25%

¥ Snidané
Syrové organickeé zbytky

o 5%
Zbytky peéiva na samoobsluZnych mistech \- Zb;';ky RECiva
1% o

Vyrobni
odpad
14%

Obr. €.2. Procentni podily kuchyhského odpadu ve velkokapacitni kuchyni — pfiklad z
nemocnice v Oberwartu

Potfeba optimalizace situace ohledné odpadul ve velkokapacitnich kuchynich existuje napfi¢
celym procesnim fetézcem. Tato pfirucka by méla slouzit jako voditko popisujici krok za
krokem provedeni analyzy a zavadéni opatieni za ucelem redukce odpadli ve vasi
velkokapacitni kuchyni.

1.2. Pro¢ predchazet vzniku odpadu?
,Odpad je Kkli€ovou environmentalni, socialni a ekonomickou otazkou a rostoucim
problémem, pfiemz mnozstvi odpadu vyprodukovaného v Evropé kazdy rok roste. Kazdy
rok se v Evropské unii vyhodi pfiblizné 3 miliardy tun odpadl — z toho 100 miliont tun
nebezpeénych odpadl. Na kazdého Evropana tak pfipada zhruba 6 tun pevného odpadu.“!*
Rostouci a nepotlatovana produkce odpadid ma vazné dasledky:

- vyCerpani omezenych zdroju (voda, ropa, papir, energie, vzacné kovy, ...)

- poSkozeni klimatu a zivotniho prostfedi (znecisténi ovzdusi, ptdy a vody)

- vysoké naklady na likvidaci odpadu pro firmy a obce (danové poplatniky)

Ve svétle téchto problému se 27 ¢lent EU zavazalo sniZit své potravinové ztraty o 50 % do
roku 2030. Pro dosazeni tohoto cile je nutné, aby i velkokapacitni kuchyné razné snizily
mnozstvi jimi vyprodukovaného organického odpadu.

14 Evropska komise: Waste Prevention — Handbook: Guidelines on waste prevention programs (Pfedchazeni
vzniku odpadi — PFiruc¢ka: Doporuceni pro programy predchazeni vzniku odpadd), fijen 2012
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 12
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1.3. Hierarchie zpasobt nakladani s odpady

V evropskych smeérnicich o odpadech je stanovena pétistupfiova hierarchie zplsobl
nakladani s odpady. Ta obecné& popisuje pofadi priorit pro manipulaci s produkty uvnitf
hodnotového Fetézce. Snahou je v maximalni mozné mife zabranit vzniku odpadu nebo
opakované vyuzivat produkty?®:

1. Pfedchazeni vzniku

-> Setrné hospodafit tak, aby mnozZstvi potencialniho
odpadu bylo udrZzovano na minimu

2. Priprava k opétovnému pouziti
-> pfijmout opatreni, aby bylo mozné dany produkt

(napt. prebytky jidel) pozdéji znovu pouZit
v souladu s jeho pavodnim tGcelem

3. Recyklace
-> pfijmout opatreni pro recyklaci,
ktera umozniuji vyuZiti produktu, ktery
jiz neni tfeba, jako suroviny pro novy
uzite¢ny produkt

4. Jiné vyuziti (napr.
energetické vyuziti)
-> jiné moznosti vedle
vyuziti materialu s cilem
predejit vzniku odpadu

5. Likvidace

-> zarucit likvidaci
odpadu v souladu
s pravidly

Obr ¢ 3: Pétistupriovad hierarchie zptusobt naklddani s odpady

1.4. Prinosy pro poskytovatele stravovacich sluzeb
Vzhledem k jiz vysvétlené problematice rostouciho mnoZzstvi odpadu (viz kap. 11, 1.1. a 1.2.)
a zasad Evropské komise tykajicich se prevence a vyuziti odpadu (viz kap. I, 1.3.) je tfeba,
aby i velkokapacitni kuchyné pfijaly opatfeni pro redukci odpadd. Dobfe sestavena koncepce
redukce odpadul spolecnosti pfinese vyhody ve vSech tfech oblastech udrzitelnosti:

15 Smérnice Evropského parlamentu a Rady 2008/98/ES, ¢l. 4

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 13
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v Vysoké finanéni aspory v Snizeni emise Zlepseni komunikacénich
diky vyznamnému sklenikovych plynu kanall uvnitf tymu
snizeni nakladu ve vSech | v'  Snizeni Uniku Skodlivych Podpora tymového
oblastech hodnotového latek do ovzdusi, pady a ducha ve firmé
fetézce firem vody Vy3S§i motivace
Uginna koncepce v' Ohled na omezené jednotlivych
pfedchazeni vzniku zdroje zaméstnancu
odpadu muze firmé v" Moznost pouzivani Lepsi identifikace
nabidnout konkurencni vysoce kvalitnich jednotlivych

vyhody vedouci k ziskani
zakaznikl a spolupraci

potravin (zvlasté
ekologicky vyrobenych

zaméstnancu s firmou
Stimulace

s rznymi potravin) diky sniZeni environmentélniho
zainteresovanymi nakladl na likvidaci povédomi zaméstnancu
osobami odpadu a spotrebiteld

2.0dpad ve velkokapacitnich kuchynich

vaw s

Pozor: Nasledujici klasifikace odpovida némeckym pravidlim pro tfidéni odpadu. V jinych
statech EU mohou existovat urcité rozdily.

Organicky odpad
- Odpad ze zpracovani ovoce a zeleniny, vajeCné skofapky, kavova sedlina, ¢ajové
byliny atd. stejné jako v8echny vafené slozky potravin a masny odpad
- Syrovy zivocisny odpad nevhodny ke konzumaci (napf. kosti, chrupavky, Slachy)
- Prili§ dlouho uloZzené, znecisténé nebo varené potraviny a jidla
- Prebytky,® které nebyly opé&tovné vyuzity
- Nezkonzumované poZivatelné zbytky jidel

Obalovy odpad

Vhledem k tomu, Ze potraviny byvaji pofizovany ¢i dodavany v zabaleném stavu, ¢emuz se
Ize v mensSi &i vétSi mife vyhnout, také mnozstvi odpadnich oball ma vliv na celkovy stav
odpadl velkokapacitni kuchyné. Hlavni roli zde hraji jednorazové obaly vSeho druhu. Ty by
mély byt shromazdovany oddélené v zavislosti na materialu, aby bylo mozZzné jeho
zuzitkovani podle stupné 4 a 5 hierarchie zpusobu nakladani s odpady (viz kap. II, 1.3.):

Obaly z lehkych materialC

- Folie

- Obaly ze syntetickych a kompozitnich material(i
- Lahve ze syntetickych materialt

- Tetrapakové obaly

- Pocinovany plech

16 Definice ,,pfebytk(“: pfebytky uvafeného jidla, které zatim neopustily kuchyni, a nebyly tedy dosud
v kontaktu se stravniky
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 14
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1 Ceske

Hlinikové obaly

- Samostatny sbér hliniku dava smysl, protoze hlinik Ize roztavit a recyklovat
libovolnékrat bez snizeni kvality.

- Recyklaci hliniku Ize uSetfit az 95 % energie ve srovnani se ziskanim nové energie
z vychozi suroviny — bauxitu.

Papir/lepenka

PFepravni kartony/krabice
- Noviny

- Tiskoviny

- Kartony na vejce

Pouzité sklo

- Nezélohované sklenéné lahve
- Zavarovaci sklenice

Zbytkovy odpad

Smésny komunalni odpad patfi do zbytkového odpadu. Zbytkovy odpad velkokapacitnich
kuchyni vznika zejména v dusledku pouzivani jednorazovych hygienickych a Cdisticich
pomucek:

- Papirové ru¢niky (nevhazovat do papirového odpadu)

- Pokryvky hlavy

- Gumové rukavice

2.2. Kde v ramci hodnotového retézce velkokapacitni
kuchyné vznika odpad?

Rozdélovani na
Pfiprava porce Likvidace

Nakup Skladovani UloZeni na misto

Obr. ¢.4: Produkce odpadu v ramci procesniho fetézce

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 15
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a) Nakup
MoZnost prevence

- Nakup prili§ velkého mnozstvi potravin kvili nizkym cenam nebo | Lze predejit
absenci systému hospodareni se zbozim

- Pouzivani jednorazovych obalu: Lze z&asti predejit
o0 Kartony

Tetrapakoveé obaly

Napojové plechovky a konzervy

Jednorazové lahve

Obaly ze syntetickych materiall

©Oo0oo0o

b) Skladovani
MozZnost prevence

- Skladové ztraty v disledku nedbalého skladovani, jako je Lze pFedejit
nevhodna kombinace ur€itych potravin, vliv svétla, ...
- Skladové ztraty v disledku pfezrani potravin, preruseni Lze pFedejit

chladiciho fetézce a absence kontroly kvality potravin pfi
nakupu zbozZi

- Nevhodné poradi na regalech (nedodrzovani zasady ,prvni Lze pFedejit
do skladu, prvni ze skladu®)

c) Priprava
MoZnost prevence

- Kuchyrisky systém s velkym mnozstvim odpadu Lze z&asti predejit
- Neuplné zuZitkovani Cerstvych surovin Lze z&asti pfedejit
- Vyrobni chyby (napf. pfevarené téstoviny) Lze pfedejit

- NevyuZzité objemové suroviny (brambory, okurky, jablka, ...) Lze predejit

- Odpady nevhodné ke konzumaci (nap¥. musle, pecky, kosti, Nelze se vyhnout

stonky, vaje¢né skofapky, kavové filtry)
- Pouzity olej/tuk Nelze se vyhnout

d) Rozdélovani na porce / podavani jidel
MoZnost prevence

- Prebytky v disledku podavani menSich nez stanovenych Lze z€&asti predejit
porci

- Chybéjici/obtizné kalkulace pfesného poctu stravniki Lze z&asti pfedejit

- Prebytky ze vzorovych talifl Lze predejit

- Dodavani jednotlivych jidel v jednorazovych obalech (napf. na | Lze pfedejit
hlinikovych taccich)

e) Vrécendjidla
MoZnost prevence

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 16



- Jihogeska univerzita

Co-funded by the  ~ Re ... v Ceskyeh Budéjovicich
- Erasmus+ Programme R M it A .. bt )

o1t Buropa s & kulk ) Riireireen Wansgement Aperior

- Prebytky z talifa kvali pfili§ velkym porcim nebo porcim
neodpovidajicim pozadavkim stravnika

f) Hygiena/uklid

AIAB LIGURIA
ASSOCIATIONE ITALWNA
PER UAGRICOLTURA BIOLOGICA

Lze zCasti pfedejit

MozZnost prevence

- Latexové rukavice

Lze z€asti predejit

- Jednorazové pokryvky hlavy

Lze pfedejit

- Papirové ruéniky

Lze z€asti predejit

- Uklidové pomucky

g) Likvidace

Lze z&asti predejit

MoZnost prevence

- Nedodrzovani predpist tykajicich se tfidéni odpadu, kvdli
kterému neni mozné provadét opatieni v souladu s hierarchii

zpusobU nakladani s odpady (viz kap. I, 1.4)

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka
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Velkokapacitni kuchyné X 3.175,0 kg

Nelze jsdvno_zna(“:né Skladovani
pfifadit 1%
10%

Pfiprava
9%

Zbytky z talitu
52 %

Prebytky z bufetu
5%

Obr.¢. 5: Skladba potravinovych ztrat ve velkokapacitnich kuchynich podle jednotlivych
oblasti, v hmotnostnich %

3.Znalost aktualniho stavu

Aby bylo mozné vytvofit systém nakladani s odpady pro konkrétni velkokapacitni kuchyni, je
nezbytné nejprve ziskat prehled o vSech kuchyriskych procesech véetné vsech tokl zbozi a
informaci (faze 1). Doba analyzy by neméla byt prili§ kratka, aby bylo mozné urcit sezénni
odchylky. Problematicka mista Ci jiz existujici moznosti zjisténé v pribéhu procesni analyzy
se pouziji ve druhém kroku (faze 2) pro planovani konkrétnich opatfeni a vytvoreni planu
hospodareni zaméfeného na spinéni cilu.

PFistup k nakladani s odpady ve velkokapacitni kuchyni:

Pojmenovani cile

ady, Pfirucka 18
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Dosazeni cile

Obr. €.6: Nejprve sbér informaci, poté realizace opatfeni

Sbér informaci a analyza faze 1 by mély probihat v rozdéleni na jednotlivé pozice. Praci
muze usnadnit vytvofeni kontrolnich seznamU pro jednotlivé oblasti. Analyza obsahuje dva
hlavni faktory:

3.1. Analyza dokumentu

Tim se rozumi prohlidka vSech dokumentu tykajicich se materialovych, hodnotovych a
informacnich tokl spole€nosti — napf. smluv s dodavateli a firmami zabyvajicimi se likvidaci
odpadu, vyuctovani, nakupnich plana, skladovacich planl, vizualizovanych postupu
pracovnich ¢€innosti, pracovnich pokynu, kuchyriskych planl, hygienickych zasad a plan(
uklidu a také plant likvidace.

3.2. Analyza/zjistovani mnozstvi odpadu v konkrétnim

misté procesu

Tim se rozumi projit jednotlivé stanice procesniho fetézce s cilem zjistit mnozstvi odpadd za
pouziti nalezitych metod mérfeni.

Pro ziskani prehledu o aktualnim stavu, pokud jde o mnozstvi odpadu vznikajici v dané
velkokapacitni kuchyni, je tfeba se zaméfit na nasledujici body:

Planovani

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 19
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Existuje pravidelny plan menu a jidel?
Zohledriujete pfi aktualnim planovani zkudenosti z dfivéjSich kalkulaci?
Berete v Uvahu sezénni vykyvy tykajici se stravnikd nebo oblibenych potravin?

Nakup/dodani

Jaké velikosti obalu jsou objednavany?

Nabizeji jednotlivi dodavatelé rizné velikosti obal(?

Jaké obalové materialy se v soucasnosti pouzivaji? — Dokumentace aktualné
pouzivanych obalovych materiall s rozdélenim na jednorazové a vicerazové obalové
materialy

Jak& mnoZstvi zboZi jsou objednavana — odpovida kalkulace poptavce?

Nabizi dodavatel k odbéru variabilni mnoZstvi?

Je mozZna dodavka ve velmi kratké |haté / pfesné v stanovenou dobu (tzv. just in
time)?

Jsou v nabidce dodavatell regionalni produkty? Pokud ano, jsou regionalni produkty
nakupovany prednostné?

Existuji smlouvy s dodavateli stanovujici urcity objem odbéru, nebo se vSe objednava
podle konkrétnich potfeb?

Je na pfijmu zbozi provadéna kontrola za ucelem ovéfeni jeho kvality?

Skladovani

Jsou potraviny skladovany spravnym zplsobem? (Skladovani ur€itych potravin vedle
sebe, vliv svétla, poloha, vihkost, ...)
Jsou pravidelné provadény kontroly chladiciho fetézce ohledné moznych
poruseni/pferuseni?
Existuje oddéleny skladovaci prostor pro pfebytky?
Vytvoreni a vedeni seznamu pro hospodareni se zasobami na skladé:

o0 Co bylo kdy uskladné&no?

o0 Co bylo ze skladu odebrano pro planovéani jidel a kdy?

o Co bylo rovnou vyhozeno ze skladu a z jakého davodu?

» Zjistovani rozsahu skladovych ztrat v pocetnim (napf. 10 jablek, 2 %
chleba, ...) a hmotnostnim vyjadfeni (napf. 18 kg brambor, 7 kg mléka)

Mésic | Produkt Davod Mnozstvi Skladova
vyhozeni v dobé ztrata
uskladnéni

Leden | Jablka Plisen 35,5 kg 3,7 kg

0 Kdy/ jak €asto probiha inventura zasob?
Probiha uskladnéni produktt v souladu se zasadou prvni do skladu, prvni ze skladu?

Priprava

Jaky kuchynsky systém pouzivate? (Napf. vareni Cerstvych jidel, vafeni a zchlazeni,
vareni a zmrazeni)

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 20
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Jak velké je mnozstvi pfedpfipravenych produktd?

Dokumentace toku pracovnich ¢innosti

Odpovida kalkulace mnozZstvi jidel poptavce?

Existuji standardizované recepty? Pokud ano, které faktory jsou ve standardizaci
zahrnuty (napf. cilova skupina stravnikd, velikosti oball, sezénnost)

Zjistovani mnozstvi potravinového odpadu b&hem pfipravy jidel (v rozdéleni podle
druhu odpadu: potravinovy odpad stale vhodny ke konzumaci, potravinovy odpad jiz
nevhodny ke konzumaci) — pravdépodobné zvlast pro rGzné denni doby (napf.
snidané, obéd, vecere) nebo rizné oblasti kuchyné:

Datum | Denni | Oblast Druh Hmotnost Celkova Hmotnost odpadu
doba kuchyné | odpadu | prazdné hmotnost (= celkova
sbérné (nadoba + hmotnost —
nadoby odpad) hmotnost prazdné
nadoby)

Tuto tabulku miZzete pouzivat pro zjiStovani mnozstvi odpadu také v jinych oblastech
kuchyné

Rozdéleni na porce / podavani jidel

Jaké formy podavéani jidel pouzivate? (Napf. podavani porci u vydejniho pultu,
salatovy bufet, roznos jednotlivym stravnikim)

Je bufet pfipravovan v souladu s poptavkou? — ZjiStovani mnozstvi a vyhodnocovani
bufetovych pFebytkl

PouZivate jiz vicerazové systémy pro vydavani jednotlivych porci?

Podle ¢&eho pfipravujete jednotlivé porce? (Napf. podle stanoveného poctu
nabéracek, podle oka)

Maiji hosté moznost volby mezi riznymi velikostmi porci?

Pfipravujete vzoroveé talife pro jednotliva menu?

Kdo serviruje jidla?

Dokumentace toku jednotlivych pracovnich €innosti

Zjistovani mnozstvi prebytku (viz tabulka v bodé Priprava)

Vyuzivate jiz néjaké moznosti na dal$i vyuziti pfebytkd? (NapfF. zpracovani do novych
jidel, rozdani personalu, spoluprace s charitativnimi institucemi)

Vracend jidla

Zjistovani mnozstvi prebytkl z talifi v rozdéleni na jednotlivé skupiny potravin (viz
tabulka v bodé Pfiprava)

Dotazovani stravnik(l na divody nesnézeni jidla ve formé dotaznik(l umisténych na
stolech nebo pfiloZzenych k jidlim

Nabizite stravnikim moznost zabaleni jimi nedojedeného jidla? Pokud ano, jaké
obalové materialy pouzivate?

Hyaqiena/uklid
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- Tok pracovnich €innosti / organizace prace (existuje plan uklidu?)

- Jake Cistici prostfedky pouzivate?

- Existuji smérnice upravujici, jaké mnozstvi Cisticich pfipravkl ma byt pouzito? (Napf.
standardni odmérky nebo davkovaci jednotky)

- Jaké uklidové pomucky (hadfiky, utérky, ...) pouzivate? — Uvedte v rozdéleni na
jednorazové a vicerazové pomducky.

- Jaké hygienické pomucky pouzivaji zameéstnanci kuchyné (zastéra, rukavice,
pokryvka hlavy)? — Uvedte v rozdéleni na jednorazové a vicerazové pomucky.

- ZjiStovani mnozstvi odpadu vyprodukovaného zajiStovanim hygieny kuchyné
(méfeno podle poctu jednotlivych pomucek)

Likvidace

- Probiha tfidéni odpadl v souladu s pravidly?

- Kde se nachazeji nadoby na odpady?

- Sjakou firmou na likvidaci odpadl spolupracujete a za jakych podminek?

- Spolupracujete s mistnimi zemédélci ¢i jinymi osobami, které si vyzvednou odpad
z loupani surovin a déle jej zuZitkuji?

- Které zplUsoby likvidace pouzivate? (Napf. kompostovani, spalovani, recyklace,
energetické vyuZziti)

- Prehled celkovych ¢astek/nakladl tykajicich se mésiéné/roéné vyprodukovaného
odpadu (napf. informace od firmy zabyvajici se likvidaci odpadu, uéty za odpad)
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1. Srovnani béznych kuchynskych systému z hlediska mnozstvi odpadi

Kuchyrisky sys

11/l Kuchyné pripravujici jidla
pouze z €erstvych potravin,
nebo z ¢erstvych a
predpripravenych potravin

(uvarit a podavat)

Charakteristika

- Priprava jidel probiha
pouze bezprostiedné pred
konzumaci

- ZcCasti je provadéna
pfiprava Cerstvych,
neupravenych potravin a
z&asti predpfipravenych
produktt

- Jidla jsou podavana pfimo
na misté

Teply catering (uvafrit a
uchovat)

Pfiprava jidel probiha v den
konzumace ve vzdalené
centralni kuchyni pfipravujici
jidla z pouze &erstvych
potravin, nebo z erstvych a
predpfipravenych potravin
Jidla jsou stravnikovi
dodavana z centralni kuchyné
Formy dodavek: jednotlivé
porce nebo objemy tvofené
vice porcemi

Uvarit a zchladit

Pfiprava jidel probiha

v kuchyni pfimo na misté
nebo ve vzdalené centralni
kuchyni (pfipravujici jidla
pouze z €erstvych potravin,
nebo z Cerstvych a
predpfipravenych potravin) 3-
5 dnl pfed konzumaci
Hotova jidla se hned po
pfipravé zchladi na 3 °C a pfi
této teploté se takeé skladuji
V den konzumace jsou jidla
za studena rozdélena na
porce a ohfata v misté
konzumace

Formy dodavek (v pfipadé
centralni kuchyné): jednotlivé
porce nebo objemy tvofené
vice porcemi

- Priprava jidel probiha

- Hotova jidla se hned po

- Je-li tfeba, jidla jsou

-V den konzumace se ohreji
- Formy dodavek (v pfipadé

Uvarit a zmrazit

v kuchyni pfimo na misté
nebo ve vzdalené centralni
kuchyni (pfipravuijici jidla
pouze z Cerstvych potravin,
nebo z Cerstvych a
predpfipravenych potravin) az
devét mésicl pred konzumaci

pfipravé zmrazi na -18 °C a
pfi této teploté se také
skladuji

rozdélena na porce jesté pred
zmrazenim

centralni kuchyné): jednotlivé
porce nebo objemy tvofené
vice porcemi

Kritické body

1. Planovani jidel:
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tykajici se
potravinového
odpadu a mozna
regulacni opatreni

LW AN DN

ANE

Orientace na sezénni a regionalni charakter

Orientace na zboZi na skladé

Zaclenéni prebytkl z pfedchoziho dne do planovani jidel (prioritné pro tepla jidla)
Pfesna kalkulace poctu porci

Nakup:
Nékup odpovidajici poptavce

Priprava:
Je-li to mozné, priprava Cerstvych jidel beze zbytkl (viz ,Moznosti opétovného vyuziti a konzervace
potravin“ a modul ,Potraviny*)

Podavani jidel:
Je-li tfeba, nabizet variabilni velikosti porci a pracovat s planem odméfrovani na nabéracky
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Kritické body 1. Nakup: 1. Nakup:
tykajici se v Vyuziti vicerazovych v Vyuziti vicerdzovych obalovych materialt
obalového odpadu obalovych materialt v Nalezita volba velikosti oball
amoznaregulaéni | v Nalezita volba velikosti v Je-li to mozné, nakup Cerstvych a nebalenych potravin
opatreni obalu
v Je-li to mozné, nakup
Cerstvych a nebalenych
potravin
2. Priprava:
2. Priprava: v' Omezit pfipravu predpfipravenych produktl na minimum, tendence k vareni ¢erstvych jidel
v" Omezit pfipravu
predpfipravenych produktd
na minimum, tendence 3. Skladovani a dodavani:
k vafeni Cerstvych jidel v

Nahradit jednordzové obaly jednotlivych porci vicerazovymi alternativami (spravu takovych obald
muZze usnadnit napf. zalohovy systém mezi kuchyni a stravnikem)
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1.1. Vyhodnoceni kuchynskych systému s ohledem na

potencial v oblasti predchazeni vzniku odpadii
Kuchyné, které kazdodenné vafi Cerstva jidla pro pfimou konzumaci, maji vyhody pfi
sestavovani jidelni¢ku a nakupu. Pocet porci a nabidku jidel je mozno aktualné propoditat a
pFizpusobit zasobam na skladé. Timto zplsobem Ize napf. dalSim zpracovanim prebytk(
nebo zpracovanim potravin s kratkou trvanlivosti pfispét k optimalizaci mnoZzZstvi
potravinového odpadu. V pfipadé kuchyriskych systému, kde je doba zpracovani oddélena
od doby dodani, je vSak flexibilita omezena delSim vyhledem planovani. Z hlediska
obalovych odpadl Ize obecné konstatovat, Ze v pfipadé velkokapacitnich kuchyni, které
mohou nabidnout podavani jidel, je naprosto zbyte¢né hledat zdroj potencialné vétSiho
mnozstvi odpadu v oblasti dodavek jidel. Potencial pro optimalizaci ve velkokapacitnich
kuchynich tohoto druhu najdeme predevsim v oblasti nakupu a vybéru potravin. Naproti tomu
velkokapacitni kuchyné, které funguji jako centralni kuchyné dodavajici jidla vzdalenym
zakaznikim, musi brat v Gvahu dodavky jidel coby dalSi kriticky bod ve svém systému

svosoe

tim vySSi budou celkové planovaci vydaje.

Celkem vzato, kazdy zvySe uvedenych kuchynskych systémua disponuje rozsahlymi
moznostmi, jak redukovat mnozstvi potravinovych a obalovych odpadd na minimum. Jak
vysoky je potencial vlivu regula¢nich opatfeni na jednotlivé kritické body uvedené v tabulce,
zavisi na daném kuchyrnském systému a faktorech spojenych s lokalitou dané velkokapacitni
kuchyné.

2.Moznosti kompletniho zuzitkovani potravin

V této Casti prirucky je rozebrano nékolik vyznamnych moznosti zuzitkovani potravin. Detaily
tykajici se konkrétni realizace takovych opatfeni jsou vysvétleny v modulu ,Potraviny”.

2.1. ,0d éumaku po ocas“ — zuzitkovani celého zvirete

V minulosti bylo naprosto normalni vyuzivat vdechny €asti porazeného zvirete, protoZze maso
bylo luxusnim zbozim. AZ do 70. let minulého stoleti se v némeckych kantynach a
penzionech vafilo podle celé fady recept vytvofenych pro maximalni zuzitkovani produktu.
S rostoucim primérnym pfijmem domacnosti a poklesem cen masa stéle vice lidi
poZadovalo exkluzivni ¢asti té&l zvifat. Vysledkem tohoto trendu je vSak skuteCnost, Ze se
zuzitkovava pouze 40-50 % porazeného zvirete,!’ a tak vznika stale vice potravinového
odpadu, jehoz vzniku by se dalo predejit. Navrat ke kofeniim a znovuziskani know-how pro
kuchyriské zuzitkovani celého zvifete jsou v dnedni dobé& velmi aktualni jak z hlediska
klimatické zmény, tak i z moralniho hlediska. Zuzitkovani celého zvifete se navic vyplati i
finanéné, protoze koupé celého nebo poloviny zvifete vyjde mnohem levnéji nez koupé
jednotlivych €erstvych masnych produktu.

17 Viz ,Fleischatlas extra: Abfall und Verschwendung”, vydala Nadace Heinricha Bélla, 2014
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Gilbert Bielen — kuchaf v détské nemocnici ,St. Marien* v Landshutu

Gilbert Bielen je $éfkuchaiem v détské nemocnici ,St. Marien* v Landshutu. Specializuje se
na zuzitkovani celého kusu zvifete, neodebira pouze exkluzivni ¢asti. Z hygienickych diavodu
se musi obejit také bez vnitfnosti. Spolu se svym tymem vafi denné v priméru 350 porci.

V zavislosti na nabidce zemédélcu, od kterych odebira potraviny, Bielen upravuje jidelnicek
podle dostupnych ingredienci. Jakmile dozraji raj€ata na biofarméach, Bielen je od nich
odkupuije, a to i v tehdy, pokud je zrovna v dané chvili nepotfebuje. V takovém pfipadé je
zakonzervuje a zpracuje je pozdéji. Tim pfedchazi pfezravani a hniti raj¢at. Jako dalsi tip, jak
zabranit plytvani potravinami, Bielen uvadi moznost pfestat davat na talif oblohu. Stravnici si
mohou sami zvolit velikost porci a nabrat si potraviny ze salatového bufetu?s,

2.2. Zpracovani zbytkil masa, ovoce a zeleniny
Vzdy se snazte nechavat co nejméné zbytkl. Zbytky masa mulzete stejné jako zbytky

v modulu ,Potraviny*.

2.3. Konzervace potravin
DalSi znamou a nastésti stale univerzalné pouzivanou moznosti je konzervace potravin. Za
pouziti riznych metod, které jsou detailné vysvétleny v modulu ,Potraviny*, Ize konzervovat
potraviny vSeho druhu. S ohledem na redukci potravinového odpadu by metody konzervace
mély byt pouzivany zejména pro potraviny, které nelze pfipravit v Cerstvém stavu nebo které
by se jinak zkazily.

2.4. Dalsi vyuziti prebytkt nebo rozdani tiretim osobam
Vseobecné informace k tomuto tématu naleznete v kapitole | 2. a).

2.5. Zabaleni prebytku z talifi domu
VSeobecné informace k tomuto tématu naleznete v kapitole |1 2. b).

3. Opatieni pro prevenci odpadu napfric
hodnotovym retézcem

3.1. Obecny postup
Poté, co jste ve fazi 1 shromazdili vSechny nezbytné informace o situaci v dané
velkokapacitni kuchyni z hlediska mnozstvi odpadu (viz obr. kap. II, 1.3.), budete ve fazi 2
schopni stanovit pfiméfené cile a opatfeni ohledné predchazeni vzniku odpadl a jejich

18 Viz Fréhlich, Magdalena (30.03.2017): http://www.bioland.de/im-fokus/interviews/detail/article/die-
edelteile-koennen-sie-behalten.html, “Koch Gilbert Bielen im Interview”
Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 27



. Jihoéeskd univerzita -
Co-funded by the  ~ Re R M A . . v Ceskyeh Budéjovicich JAB LIGL
Erasmus+ Programme Kuk | oo e e ASSOCIAZIONE ITALANA
of the European Union U Revevuronn Mensiement Agentur .. PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

redukce s ohledem na vSechny interni a externi osoby zucastnéné v realizaci celkové
koncepce.
Pro realizaci fazi 2 se zamérenim na konkrétni cil budete postupovat nasledovné:

Krok 1: Cil a sestaveni akéniho planu

Na zakladé vysledkl z faze 1 formulujte vSeobecny hlavni cil. Z jeho formulace vyplynou
jednotlivé problémové oblasti. Dale je tfeba stanovit, jaké cile maji byt v danych oblastech
dosaZeny, v jaké Ih(té je mozné téchto cild dosahnout (odhady by mély byt co

vvvvvv

prehledné strukturovany a snadno srozumitelny pfehled.
Ukézku takového pfehledu naleznete nize:

Hlavni cil: snizeni mnozstvi odpadt

Oblast Cile Opatreni Termin, do kdy maji byt
tato opatieni zavedena
Nakup Snizeni mnozstvi - Zavést systém - unor 2018
obalovych odpadu o pouZzivani vicerazovych
30 % obald - leden 2018
- Upfednostriovat

dodavatele, ktefi
nabizeji velky vybér
nebalenych potravin

Skladovani | Snizeni skladovych - Optimalizovat fazeni

ztréat na regalech podle
zasady ,prvni do
skladu, prvni ze
skladu®

- Pravidelné provadét
inventury

- - unor 2018

- Zaveést pocitaCovy
systém fizeni
skladovych z4sob

prosinec 2017

prosinec 2017

Krok 2: Stanoveni odpovédnosti

Pro konkrétni opatfeni stanovena v kroku 1 urCete osoby, které je tfeba zapojit do pInéni
jednotlivych opatieni, aby se podafilo dosahnout vyty&eného cile. Vedle internich osob (napf.
vedeni, Séfkuchar kuchyné&, kuchyrisky personal, obsluhujici personal, ...) je nutno zapojit i ty
externi (napf. dodavatele, zakazniky, stravniky, sponzory, ...). Pro U¢ely dohledu nad hlavni
koncepci a pravidelného vyuctovavani je vhodné ur€it hlavni odpovédnou osobu nebo
skupinu hlavnich odpovédnych osob.

Krok 3: Skolici opatieni
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Pro realizaci celé koncepce je velmi dulezité, aby cely tym a dokonce externi zainteresované
osoby podporovali plan Fizeni. Zaméstnanci by méli chapat smysl akéniho planu, aby mohli
podle svych moznosti pfispivat k dosazeni cild. Celkové je nutné, aby ve firmé& panovala
oteviena a inovativni atmosféra. Trvala Skolici a tymova opatfeni pfispivaji k vySSi motivaci a
lepsi identifikaci jednotlivet s firmou. Skoleni je nutno opakovat podle potfeb a upravovat

voevs

Krok 4: Pravidelna dokumentace a vyhodnocovani

Pravidelna dokumentace procesu je dllezitou kliCovou soucasti Uspésné realizace kazdého
projektu. Cim jasnéji Ize zpétné dohledat jednotlivé kroky procesu, tim Iépe mizZete zméfit
uspésnost nebo nalézt slaba mista a ucinit nalezita protiopatfeni vyplyvajici z hodnoceni
procesU. Jaky zpusob zadavani dat (manualné/pocitacové) budete pouzivat, nehraje na
zaCatku zadnou vyznamnou roli. Nicméné z dlouhodobého hlediska se doporucuje vyuzit
vyhod pocitacovych systému kvuli velkému mnozstvi dat. Dokumentace by méla obsahovat
vSechny dokumenty vzniklé v pribéhu faze 1 a 2 (viz obr. kap. 1l 1.3.), napft.:

- Zpravy o ro¢nim mnozstvi odpad

- Smlouvy s dodavateli

- Pfehled v8ech pouzivanych potravin (skupina potravin, stav pouzivani
predpfipravenych produktl, skladovani, zpusob zpracovani po datu minimalni
trvanlivosti, plvod, typ obalu)

- Skladové soupisy

- Dokumenty o zjiStovani mnozstvi odpadu

- Hlavni cil a detailni plan opatfeni

- Zpréavy o realizaci opatfeni, aktualnich problémech a pfijatych protiopatfenich

- Hodnotici zpravy

- Skolici materialy véetné seznam( Gcastnikd a pfipadné osvédéeni

- Zapisy z porad zastupcu raznych oblasti

- Atd. ...

Uspésnost a dosahovani cile udrZitelného nakladani s odpady by mély byt ovéfovany a
vyhodnocovéany v pravidelnych intervalech, minimalné jednou za 3 roky.

Krok 5: Komunikace, externi efektivita a tvorba siti (networking)

Pokud vefejnosti oznamite, Ze mate vlastni koncepci udrzitelnosti, mizete udélat dojem na
stravniky a pravdépodobné rozsifit svou pravidelnou klientelu. Optimalizovana odpadova
koncepce vSak vasi firmé nepfinese pouze interni vyhody. Prostfednictvim networkingu se
zastanci stejnych hodnot Ize zavést udrzitelngjSi struktury a dale je rozvijet i za hranicemi
vasi firmy (viz modul ,Komunikace").

3.2. Realizace opatireni pro razné oblasti a cilové skupiny
Konkrétni pfijata opatfeni musi byt zvaZena jednotlivymi cilovymi skupinami — vedeni,
zaméstnanci, dodavatelé, stravnici — a stejné tak musi byt zvazena opatfeni specificka pro
dané oblasti. V nasledujicim textu naleznete obecny pfehled opatfeni rozdélenych do ftfi
casti:
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1. Opatfeni tykajici se interniho organizacniho provozu a planovani
Opatreni tykajici se kritickych bodu jednotlivych krokd v ramci procesu
3. Opatieni pro dobfe vedenou interakci s hosty u stol(

n

3.1.1. Interni organizaéni provoz a planovani
Toto téma je zpracovano z hlediska nakladani s odpady. DalSi a obecné informace k tématu
marketing mazete nalézt v modulu vénovaném komunikaci a marketingu.

i. ZvySeni sebevédomi na zakladé interni firemni ochrany zivotniho prostredi

Aby bylo mozné ve vasi spoleCnosti zavést udrzitelny a dobfe fungujici systém nakladani
s odpady, musi vSichni spolupracovat. Respekt a vedeni v8ech zucastnénych osob k vétsi
vnimavosti k této problematice jsou naprostou nezbytnosti. Jako vedouci ¢€i Séfkuchaf
kuchyné vystupujete jako vzor. ZvySte miru za¢lenéni environmentalnich opatfeni do filozofie
spole¢nosti, interni a externi angaZzovanost a uvédoméni zaméstnancu a externich partnerd
(napf. dodavatel() autentickym a smysluplnym vystupovanim.

Opatfeni by méla byt provadéna postupné. Mohou jimi byt napfiklad:

- Pouzivani prihlednych nadob na odpad, aby zaméstnanci vidéli, kolik odpadu za
den pfibyva.
- Pravidelna nabidka informaci a Skoleni na téma ochrany Zivotniho prostfedi a
pfedchazeni vzniku odpadu.
- Zavedeni pravidelného a pro vSechny povinného Skoleni zaméstnancu:
o Cil: kazdy jednotlivy zaméstnanec by mél byt schopen posoudit konkrétni
moznosti pro pfijeti opatfeni v rdmci optimalizované odpadové koncepce firmy
a mél by takto urené moznosti zaclenit do kazdodenniho toku pracovnich
Cinnosti.
0 Abyste oslovili nejen zacatecniky, ale také zkuSené zaméstnance, méli byste
upravovat urovenn Skoleni podle cilovych skupin a $8koleni pravidelné
opakovat.

ii. Interni komunikace a planovani jidel

Kazdy zaméstnanec je odbornikem v oblasti, za kterou ve firmé nese odpovédnost. Vyuzijte
tuto skute€nost pfi planovani jidel. Diskutujte o planovani nakupt a jidel na pravidelnych
poradach s vybranymi odpovédnymi osobami z rdznych sekci kuchyné: planovani,
skladovani, zpracovani, podavani jidel a likvidace. Planovani nakupt a jidel s ohledem na
redukci odpadu vychazi ze dvou zakladnich faktor(:

1. Planovani jidel orientované na hosty

Chcete-li predejit vétSimu vraceni jidel, pfizplsobte nabidku jidel co nejvice potfebam
stravnikd. B&€hem planovani jidel méjte na paméti nasledujici:
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Aktuélni sezdna a povétrnostni podminky. V horkych dnech se projevuje tendence
ke konzumaci lehgich jidel, zatimco v zimé roste poptavka po duSenych pokrmech a
sytéjSich jidlech. Rozumna je i pfiprava predevS§im sezénnich druh( ovoce a
zeleniny.

Oblibenost nékterych jidel. Vyfadte neoblibena jidla z jidelnicku a nahradte je
oblibenégjSimi. Nové recepty nejprve vyzkouSejte napf. formou akcéniho tydne.
Oblibenost daného jidla muzete vyhodnotit podle mnozstvi prebytk( a také mnozstvi
zbytk( na vracenych talifich. Tyto informace ziskate od pracovnikl na Useku vydeje a
likvidace. Vedle toho muzete vyuzit dotazniky, které vam pomohou ziskat hodnoceni
stravniku a informace o duvodech, pro¢ néco nezkonzumovali.

Pfesna kalkulace poZzadovaného mnozstvi

Detailni mnozZstevni kalkulace by vam meély pomoci snizit mnozstvi pfebytkd a pfinést
pfehled o zbozZi na skladé. PFi kalkulaci berte v Gvahu nésleduijici:

Pocet stravnikii a primérné velikosti porci. Pokud dodavate jidla externim
zakaznikim z pozice centralni kuchynég, je vhodné stanovit konkrétni opatieni pro
zabezpeceni kvalitni komunikace. Diky tomu by vas pak mél externi zakaznik sam od
sebe informovat napf. o zméné poctu stravnikd provedené na posledni chvili.
Prebytky. Spole¢né se svym tymem rozhodnéte a vyhodnotte, zda a do jaké miry
v takovém pfipadé upravit kalkulaci.

Zbozi aktualné na skladé. Jasny prehled o zbozZi na skladé umoznuje pfedejit vzniku
odpadu, kterymi jsou pfili§ dlouho skladované potraviny.

Z duvodu obrovského mnozstvi dat se velkokapacitnim kuchynim obecné doporucuje
pouzivat poc€itacové softwarové systémy pro sbér dat a planovani jidel. Nabizeji totiz
fadu vyhod, kterymi jsou tfeba:

snadné kalkulace

rychly prfehled o aktualnich skladovych zasobach, recepty, Udaje z kalkulaci a udaje o
mnozstvi odpadu

znatelné snizeni vydajd na pracovni silu v porovnani s tradi¢nim zpasobem sbéru a
analyz dat na papife

dostupnost kdykoli pro kohokoli pfi ulozeni na internetovém alozisti (tzv. cloudu).

3.1.2. Procesni kroky
V dalSim kroku je nutno optimalizaci zpusobu komunikace a planovani rozsifit na vSechny
prisludné procesy napfi¢ hodnotovym fetézcem vasi velkokapacitni kuchyné.

a) Néakup/dodavky

Polet a kvalita opatfeni vtomto prvnim kroku procesu zpravidla zavisi na vztahu mezi
kuchyni a dodavatelem. Regionalni sité dodavatelll a harmonické vztahy jsou jednoznacné
vyhodami pro nakupy potravin se soucasnou redukci odpadu a redukci oballl, protoze
roz8ifuji moznosti jednotlivych dohod a systému flexibilnich dodavek. V zajmu lepSiho
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pfehledu o zboZi na skladé je také vhodné spolupracovat s maximalné dvéma hlavnimi
dodavateli.

Pofizovanim potravin se zretelem na odpad bojujete proti nartstu potravinového odpadu
jiz pfi nakupu:

- Provadéjte presné kontroly prichoziho zbozi — to vam zaruci Cerstvost a dlouhou
skladovatelnost vaSich produktU.

- Kupujte pfednostné regionalni produkty — také dodavatel tak mize garantovat vétsi
gerstvost. Cim lepsi je kvalita potravin v dob& zpracovani, tim méné odpadu vznika
pfi jejich Cisténi a loupani.

- Ptejte se také po ovoci a zeleniné, které se nedaji prodat na maloobchodnim trhu
kvlli nestandardnimu tvaru apod. Takové ovoce ma stejnou kvalitu, co se tyCe chuti
a obsahu Zivin, jako to standardné tvarované, ale az pfili§ ¢asto kon&i na kompostu
kvuli své vzhledové nedokonalosti. Uvazime-li, Ze regionalni zemédélci takové
potraviny prodavaji za niZ8i ceny, znamend to pro kuchyni dvoiji zisk.

Pro realizaci této strategie je nevyhnutelny pfechod na regionalni dodavatelské fetézce a
zpUsoby obstaravani. Vzhledem k tomu, Ze objednavani potravin u velkoobchodnika se zda
byt pro vSechny na prvni pohled pohodIngjsi, méli byste pfechod na zasobovani regionalnimi
dodavateli peclivé naplanovat a uskute€riovat postupné. Nezapomernte toto téma probrat
také s vasimi zaméstnanci. V pfiloze (,Zasady udrzitelného obstaravani potravin“) naleznete
podrobné informace k praktickému postupu.

Dale byste si méli osvojit pouzivani nizkoodpadovych obalovych materiali. Obecné
pravidlo zde zni: co nejvice pouZivat vicerazové misto jednorazovych!

Vicerazové obaly jsou nejen Setrnéjsi k Zivotnimu prostfedi, nezatézuji nase spalovny a
recyklacni zafizeni, ale také vasi firmé pfinesou obrovské ekonomické a logistické vyhody —
napf. pokles nakladu na likvidaci odpadl a diky standardizovanym velikostem snadné
ukladani a Usporu mista. Z téchto duvodu byste meéli upfednostiiovat dodavatele, ktefi
nabizeji vicerdzové obaly. Neni-li vZdy mozné pouzivat vicerazové obaly, pouzivejte
nizkoodpadové obaly Setrné k zivotnimu prostiedi.

PFi ndkupu méjte na paméti nasledujici skutecnosti:

- Regionalni a sezénni potraviny byvaji ¢asto dodavany v ekonomicky vyhodnych
balenich ve vicerazovych obalech, které by meély byt preferovany kvuli redukci
odpadud.

- Produkty nepodléhajici rychlé zkaze — napf. kava, mléko, Cistici prostfedky — mohou
byt bez vadhani zakoupeny na sklad v ekonomicky vyhodnych balenich. Tyto
velikosti pfinaseji pfedevsim dvé zasadni vyhody:

0 Minimalizace obalového odpadu
o0 Vétdinou vyjdou levnéji nez mala baleni
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Dodavatelé jsou podle nafizeni o obalech!® povinni zpétné odebirat vétsinu
pfepravnich oball. Urcité pohovoite se svymi partnery z fad dodavatell a vyuZzijte
vyhody okamZitého odkoupeni, kterymi jsou:
0 Snizeni nutnosti tfidéni a do¢asného uskladnéni obalu
o Uspora mista/prostoru pro do¢asné ulozeni obal(
0 Minimalizace nebezpeci napadeni SkGdci a jejich rozSifeni a snizeni
hygienickych rizik spojenych se znecisténymi obaly
0 Snizeni naroCnosti  protipozarnich  opatfeni  ohledné  skladovani
papiru/kartonl/lepenky
0 SniZeni vydaji na uklid skladu
Cim vice predpfipravenych produktd, tim vice obalovych odpadi. Z toho divodu se
vzdy snaZte pouZivat €erstvé a nezpracované potraviny.

b) Skladovani

Diky optimalizaci skladovacich podminek a kontrole muzete snizit své naklady na skladovani
na minimum a stejné tak zredukovat ztraty spojené s kazenim potravin:

VZdy se snazte mit na skladé skute€né malé mnozstvi zasob

Skladujte potraviny podle jejich potFeb/vliastnosti (skladovani ur€itych potravin vedle
sebe, vliv svétla, umisténi, vihkost, ...)

Sestavujte soupisy zasob, abyste méli leps$i prehled o zbozi na skladé. Z téchto
soupisu by mél kazdy zaméstnanec poznat, které potraviny jsou na skladé a v jakém
mnozstvi a kdy bude potfeba podat novou objednavku. | zde doporu€ujeme pouzivat
digitalni evidenci zasob, protoZze garantuje optimalni pfehled a snadné hospodafieni.
Pfi organizaci skladovych zasob dodrzujte zasadu ,prvni do skladu, prvni ze
skladu* (FIFO)

Udrzujte sklad otevieny, Cisty a uklizeny a provadéjte pravidelné inventury.

Vedle toho mlzete béhem skladovani redukovat pouzivani obalovych material. Zkuste
se pii piikryvani potravin obejit bez potravinové félie nebo alobalu. Cisté talife nebo umyté
kbeliky s viky pfedstavuji hygienict&jsi feSeni, pfi kterém nevznika odpad.

V pfiloze (,HACCP pro fizeni skladu“) naleznete kontrolni seznam pro celkové Fizeni skladu.

c) Priprava

Vedeni zaméstnancu pracujicich v oblasti pfipravy k vétsi vnimavosti k dané problematice
nabizi velmi vysoky potencial pro minimalizaci potravinovych ztrat:

SnaZte se co nejvice o pripravu cerstvych potravin. Zpracovanim predem
nezpracovanych potravin se méni mnozstvi vznikajicich odpadd. Zatimco mnozstvi
organickych odpadu v kuchyni roste, mnozstvi obalovych odpadl se sniZuje.
Z ekologického hlediska se pohyb timto smérem hodnoti pozitivné.

1% Verordnung tiber die Vermeidung und Verwertung von Verpackungsabfillen (Verpackungsverordnung-
VerpackV), 21. srpna 1998
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- Skolte vase pracovniky ohledné& pouZivani nizkoodpadovych procesu pfipravy a
zuZitkovani kosti a odpadu z loupani (napf. jako zaklad pro polévky). Zaméstnanci
by dale méli byt Skoleni v oblasti senzorického hodnoceni potravin po datu
minimalni trvanlivosti. Za pfedpokladu interni firemni koncepce HACCP a
vhimavého personélu nelze proti pfipravé takovych potravin nic namitat.

- Sestavujte pracovni postupy pomérné flexibilné, aby umoziiovaly reakci na
aktuélni poZadavky. Nevaite vétsi mnozstvi jidel dopfedu, a pokud vam zacnou
navafené objemy dochazet, reagujte na tuto skute€nost kratkodobou dodateénou
produkci. Timto zpisobem muZzete pfedejit vzniku vétSiho mnozZstvi pfebytkl. Dale
je vhodné nejprve uvarit soucasti pokrmi samostatné a zkombinovat je az tésné
pfed podavanim. Timto zplisobem Ize uskladnit pfebytky vzajemné oddélené a jejich
pfipadné dalSi pouziti je flexibiln&jsi.

- Pouzivejte standardizované recepty odpovidajici potfebam vasi kuchyné. Celkové
je tfeba brat v Gvahu cilovou skupinu stravnikd, sezénu a ekonomicky vyhodna
baleni. Kromé toho standardizované recepty zajistuji univerzalni homogenni kvalitu
jidel, minimalizaci chyb pfi pfipravé (napf. nepropeené maso, prevafené nudle) a
redukci potravinového odpadu.

d) Podavanijidel

V mnoha velkokapacitnich kuchynich tvofi nejvétsi ¢ast potravinového odpadu zbytky
nedojedenych jidel. Optimalizacni potencial vtomto kroku procesu spoCiva predevSim
v systému servirovani a Upraveé velikosti porci. Vénujte pozornost zejména nasledujicimu:

- Nabidnéte svym zakaznikim moznost volby mezi riznymi velikostmi porci. Mensi
porce by mély byt nabizeny za odpovidajici niZsi cenu.

- Pokud systém servirovani neumoznuje takovou volbu porci jidel (napf. podavani na
tacech v pfipadé nemocni¢niho stravovani), upravte velikosti porci realisticky podle
prameérného stravnika pfevladajici cilové skupiny.

- Bez ohledu na systém servirovani je pro kazdou velkokapacitni kuchyni vhodné
pouZivat plan odméfovani jidel na nabéracky. Toto opatfeni usnadnuje kalkulaci
presného mnozstvi, které potfebujete navafit, mate-li pfesné stanoveno, kolik
nabéracek maji mit jednotlivé sloZzky pokrmd. Pouze timto zpisobem mohou i vasi
zaméstnanci garantovat stravnikim stejné velikosti porci.

- Vedte své zaméstnance ktomu, aby ke konci doby vyhrazené pro konzumaci
nepfipravovali dalsi jidla. Chcete-li toto opatfeni zavést uspésné do praxe, nesmite
zapominat na stravnika. Skolte proto vade zaméstnance v komunikaénich technikach
zvySujicich Sanci, Ze strdvnik takovou situaci akceptuje. Stravnik by mél byt
sméfovan k tomu, aby si na konci doby vyhrazené pro konzumaci koupil jiz
pfipravena jidla.

Aby stravnikovi usnadnily vybér jidla, kuchyné Casto prezentuji svou nabidku formou talifd
sjidlem na ukazku. Méjte vS8ak na paméti, ze takto prezentovana jidla je také nutno
z hygienickych davodu vyhodit jako potravinovy odpad. Kazda velkokapacitni kuchyné ale
muze vzniku takového potravinového odpadu stoprocentné predejit. Opakujici se jidla staci

Projekt ReKuK, Modul Odpady, Prirucka 34



- Jihogeska univerzita

Co-funded by the " Re R M A ... v Ceskjch Budéjovicich ~ I
Erasmus+ Programme Juk | o s e e ASSOCIATIONE I
of the European Union U Revevuronn Mensiement Agentur .. PER LAGRICOLTURA BIOLOGICA

vyfotografovat, a prezentovat je tak bez vzniku odpadu a zaroven lakavé napf. na monitorech
nebo na pultu.

DalSim kritickym bodem v procesu podavani jidel je obalovy odpad ve formé jednorazovych
oball. V zavislosti na tom, jaky systém podavani jidel vase kuchyné pouziva a jaké jsou jeji
cilové skupiny, znaéné mnozstvi odpadu muze vzniknout pouzivanim rdznorodych obald. |
zde je dulezité zanalyzovat a vyhodnotit situaci ve vasi konkrétni kuchyni:

- PFi rozvazce jednotlivych porci nahradte jednorazové obaly alternativnimi
vicerdzovymi. Spravu téchto oball usnadni zalohovy systém.

- SnaZzte se pfi servirovani riznych potravin (napf. smetana, maslo, dzem) obejit bez
baleni obsahujicich po jedné porci. Radéji je v nejvy§S§i mozné mife nahradte
hromadnym balenim. Vy3Si hygienické standardy pro servirovani hromadnych baleni
potravin nemusi byt pfekazkou pro prakticky pfechod na tuto moZnost. Na trhu
existuji rizna feSeni hygienicky naprosto nezavadnych davkovacich zafizeni. Kromé
toho se doporucuje, aby potraviny, které snadno prejimaji rizné pachy (napf. maslo),
byly uchovavany oddélené v jiné lednici.

- Pokud ma vaSe cilova skupina vySSi poptavku po baleni jidel s sebou, omezte co
nejvice jednorazové nadobi. MizZete zde zkombinovat vicerdzové alternativy se
zalohovym systémem. Neni-li ve vaSem pfipadé mozné upustit od pouzivani
jednorazovych obal(, dbejte prosim alespori na vybér obalovych materiall, které jsou
rozlozitelné (napf. materialy na bazi cukru nebo Skrobu).

e) DalSi vyuZiti / likvidace

Nez vyhodite prebytky, méli byste si nejprve ovéfit, zda se daji jesté vyuzit v souladu
s hierarchii zptsobl nakladani s odpady (viz kap. Il, 1.3.). Abyste mohli pfebytky potravin
optimalné zuzitkovat, dbejte ve vasi kuchyni na nasledujici:

- Ridte planovani jidel natolik flexibilng, abyste byli schopni v kratké dobé& zpracovat
prebytky z pfedchoziho dne.

- Budujte kvalitni sité s charitativnimi institucemi, které si od vas pfevezmou prebytky
nebo potraviny, které méate na skladé, ale nebudete je jiz potfebovat.

Nicméné jak uz bylo uvedeno v kapitole I, 2.2, ve velkokapacitnich kuchynich kazdodenné
vznika odpad, jehoz vzniku se neda predejit nebo se mu da predejit jen z€asti. Likvidace
v souladu se stanovenymi pravidly pfispiva k optimalnimu vyuziti potencialu pro dalsi vyuZiti
nebo recyklaci jednotlivych ¢asti odpadu:

- Zajistéte tfidéni veSkerého odpadu na jednotlivé &asti (viz kap. II, 2.1). Pro tento ucel
zabezpedte dobfe oznacené kontejnery na odpad a umistéte je co nejblize k mistlim,
kde dany odpad nejvice vznika.

- Organicky odpad rozdélujte na (pozor: toto pravidlo odpovidd némeckym pravnim
predpisim a mize se v jinych zemich liSit):

1. odpad tvofeny syrovymi ¢astmi rostlin,
2. odpad zivociSného plivodu a odpad tvofeny pfipravenymi jidly.
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f)

Potravinovy odpad uvedeny v bodé 2 spada do plsobnosti pfedpisu o likvidaci
vedlejSich produktd Zivocisného puvodu?® a musi byt odborné likvidovan firmou
zabyvajici se likvidaci odpadu. Odpad tvofeny pouze syrovymi ¢astmi rostlin mizete
rozdat spolupracujicim zemédélcim jako krmeni pro zvifata. PFi zohlednéni
epidemiologicko-hygienickych pfepisi muzete odpad uvedeny v bodé 1 pouZzit na

.....

Hygiena a gisténi

V tomto procesnim kroku zanalyzujte a vyhodnotte hygienické odévy pouZivané personalem
a mnozstvi a kvalitu pouzivanych gisticich pfipravku:

Nahradte jednorazové zastéry a pokryvky hlavy pratelnymi bavinénymi odévy.

Skolte své zaméstnance v oblasti spravné hygieny rukou. Je-li zaruéeno spravné myti
a dezinfekce rukou, obejdete se vy sami i vasi zaméstnanci bez rukavic. Pracovat
v rukavicich je pouze nutno v pfipadé poranéni.

Postarejte se o optimalizaci vydaji na uklid. Na zakladé HACCP pro plan uklidu Ize
snizit frekvenci a intenzitu uklidovych praci na nezbytnou miru.

Objednéavejte Cistici pfipravky ve vétSim baleni a zajistéte pro své zaméstnance
nalezité davkovaci pomucky. Déle je vhodné pracovat s Cisticimi pFipravky, které jsou
optimalné ucinné jiz v malych davkach. Pomoci téchto opatfeni muzete uSetfit velka
mnozstvi obalovych materiall a Cisticich pripravku.

Nezapominejte ani na ochranu Zivotniho prostfedi a snaZte se obejit bez Cisticich
pFipravku, které obsahuji fosfaty, formaldehyd, chloridy €i sulfaty.

3.1.3. Interakce s hosty u stolu
V praxi bylo prokazano, Zze mnozstvi nesnézenych zbytkl, které hosté vrati, je mnohem
nizsi, pokud velkokapacitni kuchyné pfistupuje k pozadavkim hostu individualnégji. Pro ucely
zlepSeni interakce s vasimi hosty zvazte nasledujici opatfeni:

Vréceni jidel z davodu etickych, ndbozenskych nebo zdravotnich vyhrad stravniki
vuci nékterym potravindm zamezite diky poskytnuti pfesnych a dobfe viditelnych
informaci o sloZkach nabizenych jidel.

Informujte své hosty o vami pfijatych opatfenich zamérenych na redukci odpadl a
vedte je k zamy3leni nad konzumaci Setrnou k zivotnimu prostiedi.

Je-li vase cilova skupina pomérné uzaviena vici pfislusnym opatfenim, mizete zacit
jejich environmentalni uvédoméni postupné probouzet provadénim drobnych, snadno
viditelnych zmén, napf. tim, Ze pfestanete pouzivat prezentaci nabidky formou talift
s jidlem na ukazku, ¢imz mizete podpofit pFiznivé pfijeti vasich snah.

Dejte svym stravnikim moznost vyjadfit svdj nazor. MGzZete jim na stal nebo tac
naservirovat vzorky zdarma a pozadat je o zpétnou vazbu (Jaké divody vedou

k odmitnuti konzumace urc€itych jidel nebo slozek pokrmu?; Jak jste spokojeni

s nabidkou a pfipravou jidel?; Pochvala/kritika/pfani?)

20 Natizeni (ES) €. 1069/2009
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- Pro zvySeni celkového respektu zdkaznika pro poskytovatele stravovacich sluzeb a
jeho opatfeni Setrna k Zivotnimu prostredi je dllezita externi komunikace. Pro tento
ucel mlzete pouzit zvlastni inzerci, vyhlaSeni akénich dnt nebo osobni rozhovory
s hosty (viz modul ,Komunikace").

3.1.4. Piekazky pro praktickou realizaci ruznych opatieni
Kvalita a potencial fizeni ¢innosti vedoucich k pfedchazeni vzniku odpadll v zasadé zavisi
na lidském faktoru (zkuSenost, motivace, smysl pro zodpovédnost, personalni kapacity).
Praktickou realizaci opatfeni navic mohou omezovat slozité pravni predpisy, riizné
cateringové koncepce, stejné jako prostory a vybaveni jednotlivych velkokapacitnich
kuchyni. Z toho ddvodu neexistuje Zadné obecné feSeni pro realizaci udrzitelného systému
nakladani s odpady ve velkokapacitnich kuchynich. Opatfeni uvedena v této pfirucce je
proto nutno zvazit, vyhodnotit a pfipadné pfizplasobit individualnim pozadavkim vasi
kuchyné.

3.1.5. Priklady nejlepsi praxe

Aramark Holdings GmbH & Co. KG

Aramark Holdings GmbH & Co. KG se sidlem v Neu-Isenburgu je druhou nejvétsi
cateringovou spolecnosti v Némecku. Ma pfiblizné 500 zakaznik( plsobicich v sektoru
zavodniho stravovani, gastronomie v oblasti sportu, volného €asu a veletrhd, stejné jako
stravovani v nemocnicich, domovech duchodcu, Skolach a zafizenich denni péce.
Spole¢nost Aramark Holdings chce byt stale o krok napfed. Aby se ji to dafilo, uvaZuje
kreativné a inovativné: za u€elem predchazeni vzniku odpadu pfesné planuje poptavana
mnoZzstvi a shird, zaznamenava a analyzuje zbytky jidel. Zaméstnancim zajistuje e-
learningovy program a Skoleni tykajici se praktického zpracovani potravin. Aby si
zaméstnanci téma predchazeni vzniku odpadu jesté vic uvédomovali, pouziva prahledné
nadoby na odpad. Timto zpusobem dosud doslo k redukci potravinového odpadu, jehoz
vzniku Ize pfedejit, az o 50 %. Diky svym udrzitelnym koncepcim a riznym akcim naplriuje
Aramark Holding své zdkazniky entuziasmem. Je vlbec prvni cateringovou spole¢nosti v
celém Némecku, ktera ma 100% certifikaci Rady pro spravu mofi (MSC) a provadi opatfeni
pro udrzitelny rybolov. V ramci kampané ,Hot Pot Bar® si stravnici mohou pfichystat vliastni
polévku sloZzenou z ingredienci podle vlastni volby. Kazdy rok v zafi se kona akce zvana
~Tyden Zemé®, pfi které se pro pfipravu jidel pouzivaji vyhradné ingredience z mistniho
regionu. Timto zpUsobem Ize udrzet na nizké urovné zejména bilanci CO,. Tyto a mnoho
dalSich aktivit pfinesly firmé Aramark Holdings velkou popularitu nejen u stravnikd, ale i u
vlastnich zaméstnancU. Spole¢nost, kterd ma budoucnost!?!

Hotelova asociace Maritim

21 Viz http://www.aramark.de/ideen-und-konzepte/
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Také hotelové asociace Maritim klade velky diraz na udrzitelnost a pfedchazeni vzniku
odpadu. Obzvlasté aktivni je v této oblasti hotel Maritim proArte v Berliné. Pro ziskani
pFesnych informaci o mnozstvi potravinového odpadu se pfebytky vazi na speciélni vaze
“ResourceManager-FOOD" ktera nejenzZe shird data, ale také je v ramci zpétné vazby
analyzuje a ukazuje v redlném Case na obrazovce. Zaméstnanci jsou proSkolovani v oblasti
potravinového odpadu. Vedle toho je pfiprava jidel pfizpisobena poptavce na bufetu a to
samé plati i pro velikost porci. Timto zplisobem se podafilo snizit mnozstvi potravinového
odpadu ze snidanového bufetu az o 80 %. V dusledku toho stadi hotelu o &tvrtinu méné
nadob na odpady?2. Pfi nakupu je pfednost davana sezénnim, regionalnim, ekologickym
produktliim a produktim obchodovanym v ramci systému Fair Trade. Pozornost je pfi nakupu
vénovana i optimalni logistice. V kuchyrské oblasti se potraviny pfipravuji peclivé,
energeticky usporné a v souladu s poptavkou. Pro podavani napojli pouzivaji hotely hlavné
vicerdzové obaly. Kromé béznych jidel si také stravnici mohou vybrat z vegetarianského
menu, takZe vSéechna pfani jsou spinéna?.

Penzion ,Fischkiiche Reck"

Penzion ,Fischkiiche Reck” v Mohrendorfu se specializuje na franskou klasiku v nové
interpretaci. Za pozornost stoji skutec¢nost, Ze témér vse je domaci?* a Ze penzion kupuje
predevsim sezénni produkty mistnich producent(i?. Dodavky potravin probihaji nékolikrat do
tydne, ¢imz je vzdy zaru€ena Cerstvost ingredienci. Pfedchazeni vzniku odpadl zde hraje
dudlezitou roli, takZe se pfi pFipravé jidel zuzitkovavaji vSechny asti zvifete. Zbytky masa
jsou zpracovany do klobas, zeleninové slupky a masové zbytky pouzity do bujénu a polévek
a z nadbytku ovoce a zeleniny penzion pfipravuje dZzemy a €atni. Své denni menu penzion
pfizpusobuje aktualnimu stavu zasob a pfedpokladanému poctu hostl. Ve snaze o zamezeni
vzniku prebytkl je hostim nabizena moznost vybrat si velikost porce?®. Jidelnicek také
obsahuje podrobny seznam informaci o alergenech?’ a upozornéni, Ze si stravnici mohou
nechat zabalit to, co nedojedli?®.

Biond Ltd

Tato spole€nost pusobici v soukromém sektoru a sidlici v Kasselu si vedle vyuzivani
biopotravin klade za cil pfedevs§im predchazeni vzniku odpadl. Biond nabizi obédy ve
Skolach a 3kolkach, ve kterych je zuzitkovano témér vse. Slupky zeleniny se pouziji pfi
pfipravé zeleninovych vyvara. 2/3 jidel jsou pfipraveny Cerstvé a bezprostfedné pred
prestavkou na obéd, zbyvajici tfetina pouze, je-li tfeba. Dalsim bodem koncepce je zruseni
systému predchozich objednavek. Firma nabizi bufet, ze kterého si stravnici mohou nabrat,
kolikrat chtéji. Podminkou je, aby na zavér odevzdali prazdny talif. Disledek je takovy, Ze si

22\/iz Spolkové ministerstvo pro potraviny a zemédélstvi: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte gegen
Lebensmittelverschwendung, ¢ervenec 2016, s. 16
23 Viz https://www.maritim.de/upload/media/media/220/BPA_Flyer_Fact_Sheet_Green%5b12786%5d.pdf
24 Viz http://fischkueche-reck.de/?page_id=53
25 Viz Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte
gegen Lebensmittelverschwendung, Juli 2016, S. 15
26 Viz http://fischkueche-reck.de/?page_id=53
?7Viz a.a.0., S. 15
28 Viz http://fischkueche-reck.de/?page_id=53
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kazdy muze dat vice malych chodd misto toho, aby dostal jednu velkou porci, z niZ polovina
skonci v kontejneru. DalSim kreativnim napadem realizovanym ve spolecnosti Biond je
,barometr odpadu®, ktery ma motivovat k nepfekro€eni stanoveného limitu prebytkd jidla.
Pokud se mnoZstvi odpadu zastavi je$té pod limitem, stravnici dostanou odménu. Biond také
na pfani dava mensi sousta k ochutnani. Pokud jidlo stravnikovi nechutna, usetfi se vétsi
porce. Podle studie Institutu pro udrzitelnou vyZivu a potravinarstvi (Univerzity aplikovanych
véd v Mlnsteru) se ve velkokapacitni kuchyni spole€nosti Biond vyprodukuje pouze 2,8 kg
odpadu na 100 kg syrovych potravin.

DalSi specialni €innosti spole¢nosti je vzdélavaci ¢innost. Na workshopech hovofi s détmi o
tom, jak mohou samy predchazet vzniku odpadu a jak zpracovavat zbytky ovoce a zeleniny
napf. v podobé smoothie. Aktivitami tohoto typu spole€nost nejenze plsobi na své
zaméstnance, ale také obeznamuje spotfebitele s dulezitosti pfedchazeni vzniku odpadu a
jejich vyuziti.

Diky své velice dobfe promyslené koncepci a intenzivnimu nasazeni byla spole¢nosti Biond
Ltd udélena némecka ,cena za nasazeni proti potravinovym odpadim 2016“2°

2% Viz Bundesministerium fiir Erndhrung und Landwirtschaft: Engagement gewinnt. Ausgezeichnete Projekte
gegen Lebensmittelverschwendung, Juli 2016, S. 13
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1", Priloha

Al: HACCP pro fizeni skladu
HACCP pro kontrolu budovy chlazeného skladu €. (tydné)

Datum Ano | Ne Opatieni

1. VSechny potraviny (i zboZi zabalené nami) je ozna¢eno datem minimalni trvanlivosti

2. Zadna z potravin dosud nema proslé datum minimalni trvanlivosti

3. Nadprodukce musi byt ozna¢ena datem uskladnéni a nazvem

4. VVSechny oteviené potraviny jsou zakryté

5. Nové dodané zboZi je narovnano za starSim

6. VSechny potraviny se nachéazeji na regalech (nikoliv na zemi)

7. Potraviny vyndané z krabic nebo dfevénych beden je uloZeno v nalezitych nadobach

8. Vejce jsou uloZeny ve vrstvach v uzaviené nadobé bez karton(

9. Potraviny z otevienych konzerv jsem ulozeny v nalezitych obalech

!
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10. RGzné skupiny produktl jsou uloZeny v dostateéné vzajemné vzdalenosti

11. Syrové zbozi se nachazi dostateéné daleko od tepelné upraveného zbozi

12. Mame k dispozici kalibrovany teplomér

13. Teplota chlazeného skladu splfiuje stanovené hodnoty

Jmeéno/podpis prebirajici osoby:

Jméno/ podpis kontrolujici osoby:

Zdroj: http://www.haccp-kueche.de/haccp-dokumentation:1.html (14.2.2017)
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A2: Zasady udrzitelného obstaravéani potravin
1. Ziskavani informaci

a) Informace o zdrojich nakupt

Na rozdil od velkoobchodnikd pfimi prodejci neoslovuji kuchyné nebo spolecnosti
poskytujici sluzby hromadného stravovani. Z toho divodu jsou to vétSinou kuchyné, kdo
musi udélat prvni krok a oslovit pfimé prodejce. Seznamy pfimych prodejcu a informace o
nich jsou proto vitanou pomuckou. Ziskat je mizete u nasledujicich subjektu:

e SdruZeni pro ekologickou produkci

e Registrované spole¢nosti zabyvajici se ekologickou produkci (nap¥. Thiringer
Okoherz e.V., Vymar, Némecko)

e Ministerstva zemédélstvi

e Zemédélska druzstva

Sest némeckych spolkovych zemi vydalo seznam pfimych dodavatell potravin. Informace
tedy mlzete ziskat také prostfednictvim ministerstev zemédélstvi.

Jakmile budete mit k dispozici kontaktni Gdaje, mizete pfistoupit k Ustnimu nebo
pisemnému kontaktovani dodavatele. DalSi moZnosti je inzerce v mistnich novinach nebo
na internetovych platformach.

Prvni kroky navazovani kontakt s pfimymi dodavateli si mohou vyzadat hodné €asu a
houzevnatosti. Na konci v§ak prostfednictvim pfimého osobniho vztahu ziskate obrovskou
pfidanou hodnotu a dost mozné i informace o dalSich zdrojich jinych skupin potravin.

b.) Informace o kvalité, cenach a dodacich podminkach
Pfed prvni objednavkou u nového dodavatele si budete muset ujasnit nasledujici body:

e Paleta produktl (ovoce a zelenina se sezénni dostupnosti)

e MnozZstvi (minimalni mnozstvi odbéru)

e Ceny

e Jednotky baleni a pravdépodobné i obalové materialy (jednoradzové/vicerazove)
o Uroven zpracovani, kvalita, tfidéni

e Intervaly dodavek

o Uprava dodacich list(i a faktur

o Platby

Obecné Ize doporugit navazani kontaktu s pfimym prodejcem v dobé, kdy planujete
dlouhodobé a zejména pravidelné objednavky. Ten tak muze pfi pfipadnych dalSich
stavebnich pracich a pfi planovani vystavby pocitat s potfebami vasi velkokapacitni kuchyné.
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UZ v té dobé také mizete zkoordinovat urcité podminky. Pfed zahajenim nové pracovni
spoluprace se od obou stran o¢ekava spoustu oteviené komunikace, pochopeni a ochoty.

A3: Kompost
(Pozor: nasledujici pravidla odpovidaji némeckym predpistim a mohou se v jinych
zemich liSit)

PFi zohlednéni epidemiologicko-hygienickych predpist mohou velkokapacitni kuchyné
recyklovat potravinovy odpad tvofeny pouze syrovymi ¢astmi rostlin na vlastni kompostové
hromadé nebo ve vlastnim kompostéru.

Predpoklady:
DalSi Skoleni/informace pro zaméstnance: Co je rozloZitelné a co neni?

Odpovédny zaméstnanec, ktery kontroluje dodrzovani predpisu

Nalezity a dostate¢ny prostor pro kompostér nebo volnou kompostovou hromadu
SmyslupIné moznosti vyuZiti vznikajiciho humusu (napf. spoluprace se zahradnim
centrem nebo zemédeélcem, pouziti pro vlastni rostliny, rozdani zaméstnancim)

o

©o0Oo

Co je tfeba uvazit pfi tvorbé kompostu:

o0 Kontakt se zemi

0 Rozmanité sloZeni

0 Zajisténé provzdusnéni stfidanim hrubych a jemnych &asti
0 Ochrana kompostu pfed pfilis velkou vihkosti nebo suchem

Co smi pfijit na kompost:

Ovocné slupky

Bramborové slupky

Odpad ze zeleniny

Vajecné skorapky

Kévova sedlina a €aj v&etné filtracnich papirt
Cisté dfevény popel

Piliny, nezpracované dievéné odstépky

O0OO0OO0O0OO0O0

Co na kompost nepatti:

Varené prebytky

o0 Kosti

0 Zbytky masa a uzenin

o Postifikem oSetfena a navoskovana kura citrusového ovoce

@]
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A4: Kontrolni seznamy pro predchazeni vzniku potravinového odpadu v oblasti
cateringu

Zdroj: Umweltbundesamt (Edit.) (2016): Leitfaden Vermeidung von Lebensmittelabféllen
beim Catering. Dessau-Rol3lau.

K dispozici online:
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/1968/publikationen/161020 uba
_fachbroschure_catering_bf.pdf

Posledni kontrola 3. Cervence 2017

A5: Kontrolni seznam pro planovani cateringu

0 P¥i sestavovani nabidky proberte také téma pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu.

o Vzdy koordinujte svou €innost se zakazniky — od nabidky po vyhodnoceni cateringu.

o0 Berte ohled na strukturu hostt (napf. vék, muzi/zeny, pocet vegetariant) a divod pro
catering (napf. konference b&éhem oslav).

0 Bezprostiedné pred poskytnutim cateringovych sluzeb se znovu zeptejte na pocet
hostu.

o Pro kalkulaci mnozZstvi pouZivejte standardizované recepty.

0 Snizte obvyklou bezpe&nostni rezervu z 30 % na 10-20 %.

o Pro nabidku pouzijte definovany kosik zboZi a zvaZujte jej i pro nasledné cateringove
zakézky.

o Je-lito mozné, pracujte s vlastnimi kvalifikovanymi pracovniky, pfipadné do samotné
pfipravy Uzce zapojte ,vypujéeny personal“.

o0 Informujte a vedte vesSkery kuchyrisky a obsluhujici personal k tomu, aby dbali na
pfedchazeni vzniku potravinového odpadu, a pfipomefte jim to pfed kazdou
cateringovou akci.

o Standardizujte vSechny procesni kroky a rozvijejte je v ramci procesu trvalého
zlepSovani.

A6: Kontrolni seznam pro nakup potravin
0 Svou poptavku potravin stanovte na zakladé standardizovanych receptu.
SvUj nakupni seznam vzdy porovnavejte se zasobami na skladé.
Nakup organizujte bezprostfedné pred pFipravou jidel.
Budujte vztahy zaloZené na partnerstvi s vaSimi dodavateli.
Kupujte pouze mnoZstvi stanovena v predchozi kalkulaci.
Nakup Cerstvého a vysoce kvalitniho zboZzi by se mél stat soucasti vasi nakupni
filozofie.
Jak jen to je mozné, vzdy preferujte Cerstvé syrové potraviny.
o0 Neustale optimalizujte svlj nakupni proces.
0 Akceptujte pouze takové obaly potravin, které pomahaji udrzet jejich kvalitu.

©O O 0O 0O
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0 Preferujte vicerdzové nebo jednoduché obaly.

A8: Kontrolni seznam pro pripravu a zpracovani

0 Pravidelné skolte své zaméstnance v oblasti pfedchazeni vzniku potravinovych
odpadu pfi pfipravé a zpracovani potravin.

o Pravidelné kontrolujte jednotlivé procesni kroky ve snaze o nalezeni potencialu pro
optimalizaci.

o VS8echny zaméstnance, ktefi pfipravuji a zpracovavaji potraviny, vedte k ucté ke
v8em €astem potravin.

o Je-lito mozné, snazte se o kompletni zuzitkovani vSech vasSich produkta.

o Odpad, ktery pfesto vznikne, separujte a postarejte se o jeho smysluplné vyuZiti.

A9: Kontrolni seznam pro dodéavky, poskytovani a distribuci

0 Zabezpecte udrzovani zakonem nafizeného chladiciho fetézce a udrzovani optimalni
senzorické kvality béhem prepravy.
Zvolte zplsob servirovani, ktery bude pro dany typ akce nejvhodné;jsi.
Servirovanim povéfte preferované proskolené kvalifikované pracovniky.
Hostim nabizejte moznost individualni volby porci.
Pro prezentaci a servirovani jidel pouzivejte nadoby a talife rdznych velikosti.
Pro bufet pouzivejte radéji mensi nez vétsi talite.
Rozmanité malé, pfedem naporcované pfedkrmy nebo dezerty davejte k sobé.
Pro doplnéni novych potravin pouZzivejte pokud mozno mensi nadoby a talife
v mensSich poctech.

O 00O O0OO0OO0OOo

A10: Kontrolni seznam pro konzumaci a vraceni nesnézenych jidel

0 Ochutnejte jidla bezprostfedné pfed nabidkou a servirovanim.

o Informujte své zakazniky o vasi filozofii kvality a koncepci pfedchazeni vzniku
potravinovych odpadl. Zvazte tuto moznost také pfi prezentaci vasi nabidky pred
vaSimi hosty.

o PFi namatkovych kontrolach si vS§imejte konzumace vasich hostl, abyste mohli doplnit
dalSi jidla podle poptavky. Pohovorte pfimo s nékterymi jednotlivymi hosty a zjistéte,
zda jim jidla chutnaji, nebo pro€ jim nechutnaji.

0 Poznamenavejte si skute€né zkonzumovana mnozstvi a porovnejte je s mnozstvimi
podle kalkulaci. U jakych jidel jste se poCetné trefili, u jakych ne a pro¢?

0 Regulujte vhodné zuzitkovani/likvidaci prebytk a odpadu.

0 Nezapominejte na nalezité tfidéni vzniklého potravinového odpadu.

A1l11l: Kontrolni seznam pro dobu pfimo po dokonéeni cateringovych sluzeb
o Interné stanovte, jak budou dale vyuZity neupravené potraviny
o Uchovavejte pfipravena jidla, ktera jsou ur€ena pro doplfiovani, v uzavienych
nadobach, aby mohla byt po cateringové akci pfipadné déle pouzita.
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o0 Ujasnéte si se zakaznikem, zda mohou byt zbyvajici jidla rozdana hostim nebo
zaméstnancim.

0 Zeptejte se zakaznika, zda jsou hosté informovani o0 moznosti vzit si s sebou domu
néjaké potraviny po skonceni cateringové akce.

o0 Nabidnéte vasim hostim nebo zaméstnancidm moznost odnést si domu servirovana
jidla.

o Nabidnéte vhodné moznosti vzit si domu zbyla jidla.

0 Za ucelem pravni ochrany méjte pfipraveny formular pro vylou¢eni odpovédnosti a
nechte si jej podepsat od hostd, ktefi si chtéji odnést prebytky.

0 Moznost pfedani jinym stravnikim zajistéte v dostate€ném predstihu pred akci.

0 Uzavfete s klientem pisemnou dohodu o moznych zpUsobech odnosu jidla s sebou
v€etné vylou€eni odpovédnosti.

0 Rozdani jidel by se mélo stat béznou soucasti celého cateringoveého procesu.

0 Spolu se svym tymem zjistéte potencial ke zlepSeni daldiho vyuZiti a rozdavani
prebytka.

0 Vyuzijte stavajici analytické nastroje pro vyhodnoceni vznikajiciho potravinového
odpadu nebo jinak sledujte potravinovy odpad, ktery vam vznikl, a vyvodte disledky.

Al12: Top 15 — kontrolni seznam pro catering na velkych akcich typu veletrhii a

festivalt
1. P¥i sestavovani nabidky proberte téma pfedchazeni vzniku potravinového odpadu.

2. Vzdy koordinujte svou ¢€innost se zakazniky — od nabidky po vyhodnoceni cateringu.
3. P¥i planovani nabidky jidel berte ohled na strukturu hostl (napf. celkovy pocet, pocet

Zen/muzUl, pocCet vegetarian(, vék).

Ujasnéte si s poradatelem, Zze budete potfebovat kuchyrisky prostor, kde budete

vV zajmu zajisténi Cerstvosti pfimo na misté provadét koneéné upravy nabizenych

jidel.

5. Snizte obvyklou bezpecnostni rezervu z 30 % na 10 %. Zejména v pripadé, kdy
zajistujete stravovaci sluzby pro navstévniky veletrhu nebo festivalu, byste méli
uvazovat ve smyslu ,KdyZz mam vyprodano, mam vyprodano“.

6. Béhem pfiprav si ujasnéte, komu mohou byt na konci cateringové akce vydana

zbyvajici jidla (napf. montaznim a demontaznim pracovnikim, pracovnikiim ostrahy

nebo osobam na nocni sméng).

Svou poptavku potravin stanovte na zakladé standardizovanych recepta.

8. P¥i pouzivani uskladnénych potravin se fidte zasadou ,prvni do skladu, prvni ze
skladu®“.

9. Pravidelné $kolte své zaméstnance v oblasti pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu pfi pfipravé jidel.

10. Zvolte zplsob servirovani, ktery bude pro dany typ akce nejvhodné;jsi (napf. pro
prode;j jidel, vafeni pfed definovanou skupinou lidi, servirovani menu nebo
obcerstveni formou bufetu).

11. Nabidnéte hostim moznost volby mezi riznymi velikostmi porci.

B
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12. Informujte hosty o vasi filozofii kvality a koncepci pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu.

13. Uchovavejte pfipravena jidla v uzavienych nadobach, aby mohla byt po cateringové
akci déle pouZzita nebo distribuovana.

14. Poskytnéte jasny navod na tfidéni odpadu — zbytky jidel z talifu patfi oddélené od
ostatniho odpadu. Na veletrzich a festivalech hosté ¢asto vyhazuji odpad sami.

15. Vyuzijte stavajici analytické nastroje pro vyhodnoceni vznikajiciho potravinového
odpadu nebo jinak sledujte mnoZstvi potravinového odpadu vzniklého b&éhem
nékolika akci.

A13: Top 15 - kontrolni seznam pro catering na kongresech, recepcich, konferencich a
seminarich

1. P¥i sestavovani nabidky proberte téma pfedchazeni vzniku potravinového odpadu.
2. Vzdy koordinujte svou €innost se zakaznikem — od nabidky po vyhodnoceni

cateringu.

3. Pri planovani nabidky jidel berte ohled na strukturu hostl (napf. celkovy pocet, pocet
Zzen/muz(, pocCet vegetarianu, vék.

4. Snizte obvyklou bezpecénostni rezervu z 30 % na 10 %.

5. Béhem priprav si ujasnéte, komu mohou byt na konci cateringové akce vydana
zbyvajici jidla (napf. hostim nebo lidem v nouzi).

6. Svou poptavku potravin stanovte na zakladé standardizovanych recepta.

7. P¥i pouzivani uskladnénych potravin se fidte zasadou ,prvni do skladu, prvni ze
skladu®.

8. Pravidelné skolte své zaméstnance v oblasti pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu pfi pfipravé jidel.

9. Zvolte zplsob servirovani, ktery bude pro dany typ akce nejvhodnéjsi. V tvahu
pFichazeji moznosti jako nabidka lehkych jidel ve formé jednohubek nebo svacin
(pfiprava hotového obcerstveni typu sendviCe, salaty, ovoce).

10. Zajistéte soubézné obc&erstveni pro vdechny hosty, napf. nejprve formou jednohubek
na vSech stolech a poté prostfednictvim bufetu (nékolika stejnych mist, kde se hosté
mohou obslouzit) nebo v podobé servirovani menu.

11. Nabidnéte hostim moznost volby mezi riznymi velikostmi porci.

12. Informujte hosty o vasi filozofii kvality a koncepci pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu.

13. Uchovavejte pfipravena jidla v uzavienych nadobach, aby mohla byt po cateringové
akci dale pouzita nebo distribuovana.

14. Uzavrete s klientem pisemnou dohodu o moznych zpusobech odnosu jidla s sebou
v€etné vylouceni odpovédnosti.

15. VyuZzijte stavajici analytické nastroje pro vyhodnoceni vznikajiciho potravinového
odpadu nebo jinak sledujte mnoZstvi potravinového odpadu, které vam vznika.
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Al4: Top 15— kontrolni seznam pro catering na rodinnych oslavach a party

1.
2.

3.

10.
11.

12.

13.

14.

15.

Pfi sestavovani nabidky proberte téma pfedchazeni vzniku potravinového odpadu.
VZdy koordinujte svou €innost se zéakaznikem — od nabidky po vyhodnoceni
cateringu.

PFi planovani nabidky jidel berte ohled na strukturu hostu (nap¥. celkovy pocet, pocet
Zen/muzu, pocet vegetarianu, veék).

Po dohodé se zakaznikem sniZte obvyklou bezpecnostni rezervu z 30 % na 10 %.
Béhem pfiprav si ujasnéte, komu mohou byt na konci cateringové akce vydana
zbyvajici jidla (napf. zakaznikim nebo hostim).

Svou poptavku potravin stanovte na zakladé standardizovanych recepta.

Pfi pouzivani uskladnénych potravin se fidte zasadou ,prvni do skladu, prvni ze
skladu“.

Pravidelné Skolte své zaméstnance v oblasti pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu pfi pfiprave jidel.

Zvolte zplsob servirovani, ktery bude pro dany typ akce nejvhodnéjsi.

Nabidnéte hostim moznost volby mezi riznymi velikostmi porci.

Rozmanité malé, pfedem naporcované predkrmy nebo dezerty davejte k sobé, aby
bufet nebudil dojem ,vyzobanosti®.

Informujte hosty o vasi filozofii kvality a koncepci pfedchazeni vzniku potravinového
odpadu.

Uchovavejte pfipravena jidla v uzavienych nadobach, aby mohla byt po cateringové
akci dale pouzita nebo distribuovana.

Uzavrete s klientem pisemnou dohodu o moznych zplisobech odnosu jidla s sebou
v&etné vylou€eni odpovédnosti.

VyuZzijte stavajici analytické nastroje pro vyhodnoceni vznikajiciho potravinového
odpadu nebo jinak sledujte mnoZstvi potravinového odpadu, které vam vznika.

A15: Pomucka pro dotazovani na hosty

Kolik hostu je pfihlaSeno nebo pozvano?

Je stanoveno né&jaké datum, do kterého se jesté mohou hosté pfihladovat nebo
odhlaSovat?

O jaky typ akce se jednd?

Kolik hostl (Zen a muzud) se oCekava?
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= Zeny
= Muzi
e Jaka je vékova struktura hostu?
= Pocet déti
= Pocet dospivajicich
= Pocet dospélych
= Pocet senioru
e Maji hosté néjaké stravovaci zvyklosti souvisejici s urcitou konkrétni kulturou, napf.
vegetarianstvi nebo veganstvi?
» Pokud ano, o jaké zvyklosti a jaky pocet hostl se jedna?
e Vyskytuje se u nékterych hostli nesnasenlivost nékterych potravin?
» Pokud ano, o jakou nesnasenlivost a jaky pocet hostu se jedna?
e Maji hosté néjaké stravovaci zvyklosti souvisejici s ur€itym ndbozenstvim?
» Pokud ano, o jaké zvyklosti a jaky pocet hostl se jedna?
e Je s puvodem hostl spojeno néco specifického, co by mohlo mit vliv na konzumaci?
= Pokud ano, o co pfesné jde a kolika hostu se to tyka?
¢ Vite o néjakych jidlech nebo potravinach, které hosté nemaji radi?
= Pokud ano, jaka to jsou a o jaké mnozstvi se jedna (uvedte odpovidajici
pocty!)
e PfFijedou hosté zdaleka?
e Jde o hosty ze zahranici, nebo o hosty pochéazejici z mistniho regionu?
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A16: Navrh prohlaseni o prevzeti odpovédnosti pfi distribuci zbylych jidel mezi hosty

Potvrzuji, Ze jidla, ktera jsem dostal/a od [NAZEV POSKYTOVATELE STRAVOVACICH
SLUZEB], splriuji hygienické pfedpisy a jsou v bezvadném stavu.

[NAZEV POSKYTOVATELE STRAVOVACICH SLUZEB] pfestava nést odpovédnost
okamZzikem predani jidel.

Podpis zakaznika
Podpis poskytovatele stravovacich sluzeb
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