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ABSTRAKT

SEKOT, Patrik: Plytvanie potravinami v zariadeniach cestovného ruchu. — Ekonomicka
univerzita v Bratislave. Obchodna fakulta: Katedra marketingu. — Vedlca zaverecnej
prace: Ing. Jana Gondarova, PhD. — Bratislava: OF EU, 2022, 54 s.

Zavere€na prace je vypracovana na tému plytvanie potravinami v zariadeniach cestovného
ruchu. Hlavnym cielom zavere¢nej prace je objasnit’ problematiku plytvania potravinami
ako globalneho problému, identifikovat’ jeho hlavné pri¢iny, dosledky a moznosti, ako mu
predchadzat’ a na zéklade ziskanych poznatkov predlozit’ navrhy a odporucania s cielom
minimalizacie plytvania potravinami v stravovacich zariadeniach cestovného ruchu.
Zavere¢na praca pozostava zo 4 kapitol a obsahuje 13 obrazkov a 2 tabulky. Prvé kapitola
sa zaobera rieSenou problematikou plytvania potravinami. Definujeme a vysvetlujeme
zakladné pojmy, ako su potravinovy odpad, potravinové straty a plytvanie potravinami,
zacielime na priCiny a dosledky plytvania potravinami v celom dodavatel'skom retazci
a nakoniec si priblizime plytvanie potravinami v zariadeniach cestovného ruchu. V druhej
kapitole vymedzujeme ciel' bakalarskej prace aV tretej kapitole rozoberame metodiku
prace a metdédy pouzité pri skimani spracovavanej problematiky. Vo Stvrtej kapitole sa
zaoberame nami vypracovanymi navrhmi a odporuc¢aniami. Vysledkom rieSenia skimanej
problematiky st navrhy na opatrenia, ktoré maju za ulohu znizit' rozsah plytvania

potravinami v zariadeniach cestovného ruchu.
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ABSTRACT

SEKOT, Patrik: Food waste in tourism facilities. — University of Economics in Bratislava.
Faculty of Commerce: Department of Marketing. — Advisor: Ing. Jana Gondarova, PhD. —
Bratislava: OF EU, 2022, 54 p.

The final work is developed on the topic of food waste in tourism facilities. The main goal
of the final work is to clarify the issue of food waste as a global problem, identify its main
causes, consequences and ways to prevent it and, based on the acquired knowledge, submit
proposals and recommendations to minimize food waste in tourism catering facilities. The
final work consists of 4 chapters and contains 13 pictures and 2 tables. The first chapter
deals with the issue of food waste. We define and explain basic concepts such as food
waste, food losses and food waste, target the causes and consequences of food waste
throughout the supply chain, and finally approach food waste in tourism facilities. In the
second chapter we define the goal of the bachelor's thesis and in the third chapter we
discuss the methodology of work and methods used in the study of the processed issues. In
the fourth chapter, we deal with the proposals and recommendations we have developed.
The solution to the researched issue results in proposals for measures aimed at reducing the

extent of food waste in tourism facilities.
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Uvod

Plytvanie potravinami predstavuje celosvetovy fenomén, s ktorym sa stretavame
uz niekol’ko desatroci. Netyka sa iba vyspelych krajin, k plytvaniu potravinami dochadza
kdekol'vek na svete. Vyrobcovia a predajcovia potravin sa s vidinou vyssSieho zisku snazia
vyrobit’ a predat’ Coraz viac a viac potravin ¢i jedla. Problém vsak nastava, ked’ ponuka
potravin prevysuje dopyt a dosledkom tejto skutocnosti vznikd potravinovy odpad. Medzi
hlavné pric¢iny plytvania patri: nadprodukcia, straty pri zbere Grody, zIé skladovanie trody,
nespravna preprava, chyby pri baleni, vysoké estetické Standardy pre ovocie a zeleninu,
nakupovanie privelkého mnozstva zasob, neprimerane vel'ké porcie v zariadeniach

spolo¢ného stravovanie, zlé spotrebitel'ské navyky a nespravne skladovanie potravin.

Plytvanie potravinami predstavuje problém, ktory siaha do réznych oblasti Zivota
a tyka sa kazdého z nas. Dosledky plytvania potravinami mozeme rozdelit’ do troch skupin:
environmentalne, ekonomické asocidlne. Socialny dosledok plytvania potravinami
modzeme vymedzit' nasledovne: hlad. Na celom svete sa vyprodukuje viac ako dostatok
potravin na nasytenie celej populdcie, avsak az 811 milionov l'udi hladuje, ¢o predstavuje
9,9 % celkovej populacie. Medzi environmentidlne dosledky moézeme zaradit
znehodnotenie pddy, tvorbu sklenikovych plynov anadmerné plytvanie vodou.
V neposlednom rade mé plytvanie potravin aj ekonomické dosledky, do ktorych méZeme
zaradit' stratu finan¢nych prostriedkov vyrobcov, spotrebitelov aaj samotnej krajiny.
Plytvanie potravinami je celosvetovy problém, ktory vyZaduje neustdlu edukaciu

vyrobcov, spotrebitel’'ov, aj samotnych krajin/ vlad.

V predloZenej zaverecnej praci sme chceli poukazat’ na spdsoby, ktorymi by bolo
mozné plytvanie potravinami v zariadeniach cestovného ruchu minimalizovat’. Primarnym
cielom zavereCnej prace je preto navrhnut' opatrenia, ktorych cielom je zredukovat
plytvanie potravinami v stravovacich zariadeniach cestovného ruchu.

Jednotlivé kapitoly zavereCnej prace sa zaoberaju problematikou plytvania
potravinami v roznych fazach dodavatel'ského retazca, vymedzenim zakladnych pojmov
suvisiacich s "food waste" a pri¢inami/ dosledkami vzniku potravinového odpadu;
nasledne st zamerané na problematiku plytvania potravinami v zariadeniach cestovného

ruchu (rozoberame jednotlivé pri¢iny vzniku plytvania a skimame odporicania pre
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zariadenia cestovného ruchu, ktoré maji dopomodct k znizeniu sucasného plytvania
potravinami). V zavereCnej kapitole predlozenej prace sme uskutocnili Struktirovany
rozhovor, na zaklade ktorého sme vymedzili silné a slabé stranky suvisiace s plytvanim
potravinami vo vybranom stravovacom zariadeni, ktoré nam poslazili ako stavebny kamen
pri tvorbe vlastnych navrhov aodporucani pre SirSi okruh zariadeni pdsobiacich

V cestovnom ruchu, v ktorych k plytvaniu potravinami dochadza.



1 Sucasny stav rieSenej problematiky doma a v zahranici
1.1 Pojem potravinovy odpad

Plytvanie potravinami tak v domacnostiach, v jednotlivych §tatoch, ako aj
v sektore cestovného ruchu predstavuje problém, ktorého pévod prameni z globalizacie ¢i
sucasnej modernej doby, pre ktora je charakteristicky materidlny konzumerizmus. Okrem
samotnych $tatov je to prave oblast’ cestovného ruchu, ktord v sti€asnej dobe Celi vyzve
prispiet’ k zlepSeniu Statistik, resp. k zniZzeniu plytvania potravinami.

Jednym z nasledkov takéhoto plytvania je prave vznik potravinového odpadu. Ten
vznika v priebehu celého potravinového retazca, ¢i uz v potravinarskom priemysle,
velkoobchode,  maloobchode,  domacnostiach  alebo stravovacich  zariadeniach
a zariadeniach cestovného ruchu. Potravinovy odpad moéZeme charakterizovat ako
potraviny anejedlé Casti potravin, ktoré nie su spOsobilé na konzumaciu a z daného

dovodu st vyradené z potravinového retazca (BIO INTELLIGENCE SERVICE, 2011).

Odpad vznikajaci tymto spésobom mdzeme rozdelit’ do troch kategorii:

a) Potravinovy odpad, ktorému sa da predist — jedna sa o potravinové
vyrobky, ktoré boli pred vyradenim do odpadu konzumovatelné (napr.
neskonzumované platky chleba, pecivo, kusy ovocia a pod.).

b) Potravinovy odpad, ktorému by sa ciastocne dalo predist — su to isté Casti
potravin, ktoré Vv zavislosti od spotrebitel'skych preferencii a zasad
spotrebitelia neskonzumuju (napr. Supky z broskyne, zemiakov alebo
korka z chleba).

€) Potravinovy odpad, ktorému sa nedd predist — odpad vznikajuci pri
priprave jedal, ktory sa za normalnych okolnosti nepoziva; medzi takyto
odpad zarad’ujeme kosti, Skrupiny z vajec, pomaran¢ové Supky a pod.
(BIO INTELLIGENCE SERVICE, 2011)

Z pohl'adu Mariam Ghamrawy, $pecialistky z FAO (Organizicia pre vyZzivu a
pol'nohospodarstvo), potravinovy odpad predstavuje aj kazdé jedlo alebo potravinu vhodnu
na konzumadciu, ktora sa vSak neskonzumuje, ale vyhodi alebo pokazi skor, nez je

skonzumovana. Nasledne ju spotrebitelia, maloobchodnici pripadne iné subjekty likviduju,
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tj. vyhodia. Takéto situacie mozu nastat’ ako nasledok problémov vzniknutych
V jednotlivych fazach potravinového retazca, alebo problémov na trhoch, v
potravinovych institaciach ¢i dokonca v politike. Plytvanie potravinami moéze pramenit’ aj
z 'udského spravania zalozeného na zvykoch a tradiciach. Podstatné mnozstva odpadu
vznikaji pocas nabozenskych sviatkov, svadobnych obradov, rodinnych stretnuti.
Vynimkou nie su ani zariadenia cestovného ruchu, t.j. hotely ¢i reStaurdcie

(GHAMRAWY, 2019).

Podl'a Organizacie pre vyzivu a polnohospodarstvo rozliSujeme stratu potravin,
tzv. ,,food loss®, a potravinovy odpad (plytvanie), tzv. ,,food waste®. Kym strata potravin
predstavuje pokles mnozstva alebo kvality potravin v doésledku rozhodnuti a krokov
dodavatelov potravin v retazci, s vynimkou maloobchodnikov, poskytovatelov
stravovacich sluzieb a spotrebitelov, potravinovy odpad predstavuje pokles mnozstva
alebo kvality potravin v dosledku rozhodnuti a krokov maloobchodnikov, poskytovatel'ov
stravovacich sluzieb a spotrebitelov. K strate potravin dochadza v celom potravinovo-
dodavatel'skom retazci od zberu, usmrtenia alebo ulovenia az po troven maloobchodu,
potraviny su likvidované alebo inak vyuzité (napr. krmivo pre zvieratd). Na druhej strane k
plytvaniu potravinami dochadza napriklad vyradenim potravin neoptimalnych tvarov,

farieb ¢i velkosti, kedy je vSak potravina rovnako konzumovatelna (FOOD AND
AGLICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS, 2021).

1.2 Plytvanie potravinami v§eobecne a plytvanie potravinami v ¢islach

Na danom modeli mézeme vidiet, ako sa v Eurdpe plytva naprie¢ potravinovym
dodavatel'skym retazcom. Ako mdzeme vidiet' najviac potravinami plytvaju spotrebitelia,
za nimi nasleduje vyroba a spracovanie, reStaurdcie a catering, prvovyroba a distribucia.
Nizsie si priblizime hlavné dovody plytvania potravinami/ vzniku potravinového odpadu

Vv jednotlivych etapach potravinového retazca.
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Obrazok ¢. 1: Plytvanie potravinami naprie¢ dodavatel'skym retazcom Cast’ 1

Plytvanie potravinami naprie¢ dodavatelskym refazcom

Prvovyroba 25,0 Y% Spracovanie a vyroba 23,6 %

Iné
14%

Cukrova trstina
10%
Ovocie
34%

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade THE EUROPEAN COMMISSION'S
KNOWLEDGE CENTRE FOR BIOECONOMY, 2020. Dostupné na:
file:///D:/Users/Laptop/Downloads/kcb-food waste brief print hq.pdf

Olejniny
Iné 33%

37%
Zelenina

42%

Ryby Ovocie

10% 209%

Obrazok ¢. 2: Plytvanie potravinami naprie¢ dodavatel'skym ret'azcom cCast’ 2

Plytvanie potravinami naprie¢ dodavatelskym refazcom

Distribricia a retail 5,1 % Spotrebitelia 46,3 %o
Zelenina
Obilniny 24%
26%
Iné
35% In
42%
Obilniny
17%
Miiso
Zelenina 26%
13% Ovocie

17%

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade THE EUROPEAN COMMISSION'S
KNOWLEDGE CENTRE FOR BIOECONOMY, 2020. Dostupné na:
file:///D:/Users/Laptop/Downloads/kcb-food waste brief print hq.pdf
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Etapy — prvovyroba vratane prvého transportu a skladovania

Nepozbierané jedlé produkty (nezozaté)
Vyhodené ryby pri rybolove

Jedl¢ produkty ponechané na poli

Strata potravin v dosledku zlého skladovania
Jedlé produkty zozbierané, ale nepredané
Zhnité ovocie alebo zelenina

Vyrobky poskodené strojovym zariadenim
Rozliate produkty

Produkty poskodené zlou manipulaciou
Vyrobky skladované v zlych podmienkach
vedlajsie produkty produkcie ako st jato¢né tela a kosti

deformované produkty napriklad korefiova zelenina, ktora nespiia estetické normy

Vyroba a Spracovanie

Problémy so spracovanim napriklad neefektivna vyroba, kontamindcia atd’.
Nejedly potravinovy odpad napriklad Supky, semena, kosti, Skrupiny atd’.

Potraviny poskodené nevhodnym balenim

Distribiicia a Retail

Potraviny poskodené v dosledku nedostatku chladiacich/ skladovacich zariadeni
(nahle zmeny teplot v predajni)

Neuspokojivé estetické normy

Poskodené obaly

Vytvaranie nadmernych zasob

Jedlo po datume spotreby

Nepredané¢ jedlo

Potraviny odmietnuté po kontrole kvality

Spotrebitelia

Potraviny poskodené v dosledku zlého skladovania alebo nedostatku skladovacich

zariadeni
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e Nezjedené jedlo napriklad zddévodu prebytku (nadmerného nakupovania),
uplynutia datumu spotreby (nepochopenie rozdielu medzi minimalnou
trvanlivostou a datumom spotreby), nevhodného balenia, vyhadzovanie casti
potravin, ktoré st vhodné na konzuméaciu napriklad $upky z jabik a hrugky a odpad
z tanierov (jedlo, ktoré bolo servirované, ale nezjedené)

e Nejedly potravinovy odpad ako st kosti, Skrupiny a ovocné jadra

ReStauracie a Catering
e Neposkytovanie roznych velkosti porcii alebo neumoznenie zédkaznikom zobrat’
nedojedent porciu domov
e Problémy pri odhadovani dopytu
e Neuspokojenie zakaznickych preferencii

e 71¢é skladovanie

Obrazok ¢. 3: Plytvanie potravinami podl’a druhu potravin

Plytvanie potravinami podla druhu potravin

Rastlinna baza

Miso -
Zelenina ‘?
. 11%
Obilniny
12% Mlieéne vyrobky :

24%0
Olejniny
10%

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade THE EUROPEAN COMMISSION'S
KNOWLEDGE CENTRE FOR BIOECONOMY, 2020. Dostupné na:
file:///D:/Users/Laptop/Downloads/kcb-food waste brief print hq.pdf

Na danom modeli mézeme vidiet' ako jednotlivé skupiny potravin prispievaja
k celkovému potravinovému odpadu naprie¢ Europou.

Zelenina 24 % a ovocie 22 % su skupiny potravin, pri ktorych vznika najvacsie
mnozstvo potravinového odpadu, d’alej nasleduju obilniny 12 %, méiso 11 % a olejniny 10

%. Potravinové skupiny pozostavajicich z vajec a ryb tvoria najmensie ¢asti potravinového
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dodavatel'ského retazca a zdroven vytvaraju najmensie mnozstva potravinového odpadu.
Zaujimavé pri tychto dvoch skupinach je to, ze velka Cast’ tychto potravin 50 % ryb a 31 %
vajec konCi ako potravinovy odpad. Skupiny potravin, ktoré najviac prispievaji do
potravinového dodavatel'ského retazca, neprodukuji najvdcSie mnozstva potravinového
odpadu. Pomer potravinového odpadu a dodaného jedla sa lisi medzi jednotlivymi
skupinami, najmi kvoli roznym mnoZstvam nepozivatelného obsahu. Dal$im faktorom,
ktory rozdel'uje dané potravinové skupiny je moznost uskladnenia, v pripade obilnin
(cestoviny a ryza) maju vyssiu trvacnost’ oproti ovociu a zelenine.

Vzt'ah medzi dostupnymi potravinami na zaciatku potravinového dodavatel'ského
ret’azca a potravinovym odpadom produkovanym naprie¢ ret'azcom si priblizime v ¢islach.
23 % misa, 50 % ryb, 5 % mlieénych vyrobkov, 20 % obilnin, 41 % ovocia, 46 %
zeleniny, 22 % zemiakov, 4 % cukrovej trstiny a36 % olejnin z celkového

vyprodukovaného mnozstva jednotlivych potravinovych skupin sa nikdy neskonzumuje.

Vznik potravinového odpadu vznika v kazdej faze potravinového dodavatel'ského
retazca. Ako sme uz spomenuli najviac potravinového odpadu vznika v $tadiu koneénej
spotreby u spotrebitelov. 46 % potravin kon¢i v ko$i, priCom medzi najviac plytvané
komodity u spotrebitel'ov patri zelenina 24 %, obilniny 17 %, ovocie 17 % a 42 % tvoria
iné skupiny potravin. Dalej nasleduje prvovyroba kde sa plytva 25 % dostupnych potravin.
NajpocetnejSie zastipenie plytvania v danej fdze ma zelenina 42 %, ovocie 34%, cukrova
trstina 10 % a 14 % predstavuju iné potraviny. Na tretom mieste je spracovanie a vyroba,
v ktorej 23,6 % potravin kon¢i ako potravinovy odpad. Do tejto faizy mdzeme zaradit
plytvanie olejnin 33 %, 20 % ovocia, 10 % ryb a 37 % predstavuji iné skupiny potravin.
V distribucii a retaile sa plytva 5,1 % potravin, najviac obilninami 26 %, misom 26 %,

zeleninou 13 % a ostatnymi skupinami 35 %.

Ovocie azelenina vytvaraju 76 % potravinového odpadu vznikajiceho pocas
prvovyroby a spotreby. Vyznamné podiely tychto skupin potravin na potravinovom
odpade, ktory vznika v Stadiu spotreby, suvisi s ich nepozivatelnymi Castami a nizkou
trvanlivostou v porovnani sinymi skupinami potravin. Olejniny predstavuju 33 %
celkového potravinového odpadu vznikajuceho predovSetkym pri spracovani a vyrobe
potravin. Do tejto skupiny modZeme napriklad zahrnit' odpadové vylisky pri vyrobe
olivového oleja. Dalej v tejto faze prispieva k celkovému objemu odpadu najmé ovocie 20

% aryby 10 %, ked’Ze pri spracovani ovocia a ryb vznikd odpad, ktory sa zvyc€ajne d’alej
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nezhodnocuje. Avsak vel’ky podiel nepozivatelnych Casti potravin sa zhodnocuje v inych
odvetviach. Spractva sa napriklad krv, kosti, nejedlé organy, koza, zvySky misa ako
hnojivo, krmiva, spojiva, odevy, lieCiva atd’. Pri mleti obilnin sa Casto zvySky pouzivaju
ako krmivo pre zvierata, taktiez ako krmivo sa pouziva pivovarské mlato z vyroby piva,
pokrutina z vyroby rastlinného oleja a zvySky z priemyselného spracovania zemiakov
(THE EUROPEAN COMMISSION'S KNOWLEDGE CENTRE FOR BIOECONOMY,
2020).

1.3 Plytvanie potravinami v sektore cestovného ruchu

V nasej zaverenej praci sa orientujeme najmé na sektor a zariadenia cestovného
ruchu. Medzi zariadenia cestovného ruchu Statisticky tGrad Slovenskej republiky zarad'uje
hotely, botely, motely, penziony, turistické ubytovne, chatové osady, kempingy, ostatné
hromadné zariadenia (Slovak Statistics, 2013). Europska komisia vo svojom reporte na
tému potravinového odpadu medzi zariadenia cestovného ruchu zarad’uje hotely,
reStauracie a iné ziskové stravovacie sluzby, ako su bufety a stravovacie zariadenia
poskytované dopravnymi sluzbami.

V predchadzajucej kapitole sme vymedzili potravinovy odpad v celosvetovych
Cislach. Vycislenie potravinového odpadu zo sektora cestovného ruchu je o0 nieco
zlozitejsie.

Potravinovy odpad pochadzajici z hotelov, reStauracii ¢i inych zariadeni
cestovného ruchu sa na jednej strane da odhadnut’ alebo vypocitat, ale na strane druhej
ked’ze sa cestovny ruch rozvija, stava sa Coraz rozmanitejSim, pribudaji aj nové zdroje
odpadu. Preto navrhy zamerané na prevenciu plytvania potravinami iba v tradi¢nych
stravovacich zariadeniach a ubytovacich zariadeniach nedbajii na skutoc¢nost’, Ze oblast’
cestovného ruchu sa v poslednych rokoch rozrastla o sukromné turistické domacnosti. Ide
0 alternativne moznosti hotelovych pobytov, napriklad o kempovanie, pobyt u priatel'ov
a pribuznych, cestovanie po celej krajine rekreacnym prostriedkom. V poslednych rokoch
sa stretavame s populdrnou alternativou hotelov, tzv. ,,couchsurfing-om®, ¢i AirBnB, ktoré¢
predstavuju pobyt v sikromnych domadcnostiach. Aj v tychto turistickych zariadeniach
vznika potravinovy odpad, avSak doposial’ sa v tejto oblasti neuskutoc¢nil ziadny vyskum.
Napriek tomu je ale potrebné znizit plytvanie potravinami aj z tychto zdrojov
(UNIVERSITY OF EASTERN FINLAND, 2019).
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Napriek nedostatku tudajov na vycislenie zavaznosti problému plytvania
potravinami v sektore cestovného ruchu, su zrejmé niektoré klacové faktory plytvania
potravinami. Jednym z typickych prikladov, kedy dochadza k plytvaniu potravinami su tzv.
,bufetové stoly“, teda stoly s vyberom jedal bez obmedzeni vahy, mnozstva a hodnoty.
Takéto stravovanie v zariadeniach cestovného ruchu je velmi atraktivne a priamo
vyhl'addvané. Mozeme vSak konStatovat, ze tento spdsob stravovania je primarnym
zdrojom plytvania potravinami. Ludia si niclenze naberaji viac, ako skonzumujt, ale aj
preventivne opatrenia a predpisy v oblasti bezpeCnosti potravin vedu k tomu, Ze sa
nedotknuté jedla podavané formou bufetu vyhodia (ORDONEZ, 2020).

Cestovny ruch v sucasnej dobe celi narastajuicemu tlaku - z ekonomickych,
spolo¢enskych ¢i z legislativnych dovodov - k rieSeniu problému plytvania potravinami.
Potravinovy odpad predstavuje pre zariadenia cestovného ruchu environmentalny, socidlny
a ekonomicky problém, proti ktorému bojuji napriklad prostrednictvom zavadzania
systémov environmentalneho manazérstva a zelenych certifikovanych programov, vd’aka
ktorym je sektor cestovného ruchu lepSie pripraveny na rieSenie problému plytvania
potravinami. Skuto¢nost, Ze plytvanie potravinami znamena plytvanie peniazmi, je d’al$im
stimulom pre subjekty cestovného ruchu, aby konali; najmé subjekty, pre ktoré je jedlo
hlavnou sucastou ich podnikania. Prevadzkovatelia ubytovacich zariadeni, ako su Accor,
Hilton a Hyatt, si stanovili za ciel' znizit do roku 2030 potravinovy odpad o 30 %
(ORDONEZ, 2020).

1.4 Priciny plytvania potravinami a vzniku potravinového odpadu

Medzi hlavné pri€iny plytvania patri: nadprodukcia, straty pri zbere Urody, zlé
skladovanie Urody, nespravna preprava, chyby pri baleni, vysoké estetické Standardy pre
ovocie a zeleninu, nakupovanie privelkého mnozstva zasob, neprimerane vel'ké porcie
v zariadeniach spolo¢ného stravovanie, zIé spotrebitel'ské navyky a nespravne skladovanie

potravin (FREE FOOD, 2021).

Existuje vela pri¢in potravinového odpadu, ktoré su Specifické pre jednotlivé
odvetvia. My sa bliz§ie zameriame na zariadenia cestovného ruchu. Za zariadenia
cestovného ruchu pre tato $tudiu mdzeme povazovat' hotely, reStauracie a stravovacie
sluzby. Podla analyzy $tadie Phila Williamsa z WRAP (WRAP je jednou z poprednych

svetovych charitativnych organizacii v oblasti udrzatel'nosti), mézeme rozdelit zakladné
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pri¢iny plytvania potravinami v zariadeniach cestovného ruchu do piatich skupin: velkost’
porcii, bdelost podniku, logistika, postoje daného zariadenia a vedomosti ohl'adom

problému.

Velkost’ porcii

Podla vysledkov Studie Cornellovej univerzity zroku 2005 vyplyva, ze
spotrebitelia skonzumujt 92% jedla, ktoré si sami nabert. V zariadeniach ako st bufety a
jedalne, v ktorych st dopredu urcené porcie, vznika potravinovy odpad, ktorému by sa
Vv pripade samoobsluhy dokazalo vyhnut'.

TaktieZz optimalizacia velkosti riadu, by mohla byt rieSenim v zariadeniach,
Vv ktorych nie je umoznend samoobsluha. Vyber velkosti porcie zdkaznikom moze znizit
tvorbu odpadu. Toto tvrdenie vychddza z predpokladu, Ze jednotlivei maji rozdielny
podiel spotreby jedal.

Prevaha jednotlivo balenych poloziek v hoteloch a mnohych d’alsich stravovacich
zariadeniach, napriklad dzemy, -ceredlie, tetrapakovo balené mlieko adzus vedu
k potravinovému odpadu, ktorému by sa dalo l'ahko vyhnit' umoznenim samoobsluhy

zékaznikom z centralnych nadob potravin.

Bdelost’ podniku

Povedomie 0 plytvani potravinami v zariadeniach cestovného ruchu rastie imerne
S povedomim o zivotnom prostredi. Vyrazne vyssie vedomie o plytvani potravinami bolo
Vv podnikoch, ktoré mali program na separovanie potravinového odpadu. Pracovnici
podniku ziskali informacie o mnozstve vdaka fyzickému spracovaniu odpadu, ktory

zozbierali.

Logistika

Problémy s planovanim v zariadeniach mozu suvisiet’ s variabilitou v o¢akavanom
pocte zakaznikov. Tu vznikaju dva kl'u€ové problémy rezervacie a bufety.

V pripade rezervacii je mozné odhadniit’ mnozstvo potrebnych potravin. Jedné sa
0 vyhodu, ked’ze podnik dokéze odhadnut mnoZstvo rychlo-kaziacich sa potravin.

V bufetoch zakaznici Casto oCakavaji, ze jedlo sa nikdy neminie. To ma za
nasledok stav, kedy podniky pripravia omnoho viac jedla nez sa spotrebuje. Prikladom

takéhoto zariadenia moze byt all-you-can-eat bufet.
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Poslednou logistickou otazkou v reStauraciach je varenie podla principu just in
time. Ak sa jedlo/ ingrediencia nepripravi na tanier v rovnakom case, ako zvySok jedla na

tanieri bezne sa vyhadzuje a postup pripravy jedla sa restartuje.

Postoje zariadenia
Postoje podnikov ohl'adom nespotrebovaného jedla sa liSia naprie¢ Eurdpou.
Postup, pri ktorom by bolo zakaznikom a zamestnancom zariadenia umoznené zobrat™ si

zvysky jedla z restauracie, by podstatne znizil potravinovy odpad vytvoreny restauraciou.

Znalosti podniku

Nedostato¢ne definované smernice a nariadenia znemoziiuju podnikom darovat
potraviny charitativnym organizaciam. LepSie zadefinované smernice by mali silny dopad
na opitovné pouzitie jedlého potravinového odpadu, ¢o by malo za nasledok zredukovanie
potravinového odpadu (BIO INTELLIGENCE SERVICE, 2011).

Vicsina reStaurdcii, hotelov a potravinarskeho priemyslu mé pri priprave jedal
tendenciu nadmerne pripravovat’ jedlo. Ako napad to znie dobre, pretoze zariadenie pri
ocakavani velkého poctu zakaznikov méa schopnost’ nevycerpatelnej ponuky. Nadmerna
priprava jedal ¢asto vedie k plytvaniu potravinami. K plytvaniu dochéadza, ked’ podnik nie
je schopny predat’ vSetko pripravené jedlo. Prave nadprodukcia je oznacovana za jednu
z hlavnych pri¢in plytvania v priemysle potravinarskych sluzieb. Stravovacim sluzbam
chyba schopnost’, ktorou by dokazali vyc¢islit mnozstvo skonzumovaného jedla. Kuchyne
neustale pripravuji mnozstva jedla, ktoré povazuju za dostatoné. V skutocnosti vacsina
Z tohto mnozstva jedla nie je vobec potrebnd. Niektory manazéri obhajuji pripravu jedal
vo velkom mnoZstve s tvrdenim, Ze priprava jedla vo velkych davkach minimalizuje
naklady. V skuto¢nosti to vedie k vacSiemu odpadu v porovnani s pripravou jedla na

objednavku alebo s varenim v malych davkach (CONSERVE ENERGY FUTURE).

1.5 Dosledky plytvania potravinami

Désledky plytvania potravinami moézeme rozdelit na socidlne, ekonomické

a environmentalne.
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Ekonomické dosledky

Spolu s nespotrebovanymi potravinami konéia v kosi aj vzacne zdroje, akymi st
voda, poda, energie a praca. Tieto vzacne zdroje sa spotrebuvaju pri pestovani, spracovani
a distribacii  potravin. Vyhodené potraviny su finan¢nou stratou pre vyrobcov,
obchodnikov aj spotrebitel'ov. Podl'a Organizacie pre vyzivu a pol'nohospodarstvo (FAO)
v roku 2014 priame ekonomické Skody spojené s plytvanim boli vyc¢islené na 936 miliard
USD. Do celkového Uctu za produkciu potravin, ktoré sa nikdy neskonzumuju, treba
priratat’ aj ndklady spojené s pouzivanim pody, ubytkom biodiverzity, znecistenim
prostredia a vody, stratou obydli, §kdd na zdravi a kompenzaciou tychto strat. Sucet tychto
strat predstavuje 2,6 biliona USD.

Environmentalne désledky

Plytvanie potravinami je celosvetovy problém, ktory vyznamnym spdsobom
negativne ovplyviiuje zivotné¢ prostredie. Uhlikova stopa potravinového odpadu
predstavuje 3,5 miliard ton oxidu uhli¢itého. Je to 8 % celkovej svetovej produkcie
sklenikovych plynov. Pre porovnanie vyssiu uhlikovi stopu maju len USA a Cina. Dalsim
dopadom na zivotné prostredie je neefektivne pouzivana poda. 28 % pol'nohospodarskej
pody sa pouziva na dopestovanie potravin, ktoré skoncia ako odpad. Tychto 28 % pody
predstavuje rozlohu Ciny, Mongolska a Kazachstanu dokopy. Objem vody, ktory sa
pouzije, je 250 kilometrov kubickych. Je to viac nez celkovd rocnd spotreba vody

v Indonézii, ktora je Stvrty najvacsi spotrebitel’ vody na svete (FREE FOOD, 2021).

Socidlne dosledky

Plytvanie potravinami ma neprehliadnutelny vplyv na hospodarstvo a Zivotné
podmienky, no tam problém plytvania potravinami nekonéi. Taktiez ma socialny rozmer,
pretoze miliony 'udi na svete trpi hladom (Izakovi¢ova, 2017). Hlad mézeme definovat
ako nedostatok jedla. Hranica pre nedostatok potravy alebo podvyzivu je menej ako 1800
kalorii za deni. Na celom svete sa vyprodukuje viac ako dost’ potravin na nasytenie celej
populécie, avSak az 811 miliénov l'udi hladuje, ¢o znamend 9,9 % celkovej populécie.
Medzi rokmi 2019 a 2020 pribudlo d’alSich 161 miliénov T'udi, ktori denne nemajt pristup
k minimalne 1800 kalériam. Medzi hlavné doésledky tohto narastu moézeme zadelit
ozbrojené konflikty, klimatické zmeny a pandémiu COVID-19 (ACTION AGAINST
HUNGER, 2021).
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Na zredukovanie tychto troch aspektov plytvania potravinami Europska unia
v roku 2020 publikovala stratégiu ,Farm to Fork®, ktord je jadrom Eurdpskej zelenej
dohody. Cielom stratégiec Farm to Fork je zabezpecit, aby potravinové systémy boli
spravodlivé, zdravé a Setrné k Zivotnému prostrediu. Hlavnym dévodom pre tvorbu danej
stratégie bolo urychlit’ prechod na udrzatel'ny potravinovy systém, ktory by mal:

e Neutralny alebo pozitivny vplyv na zivotné prostredie;

e Pomoct zmiernit’ zmenu klimy a prispdsobit’ sa jej vplyvom;

e Zvratit’ stratu biodiverzity;

e ZabezpeCit potravinovil bezpe€nost, vyzivu averejné zdravie
a zabezpecit, aby mal kazdy pristup k dostatoénym, bezpecny, vyzivnym
a udrzatenym potravindm;

e Zachovat’ cenovu dostupnost’ potravin a zaroven vytvarat’ spravodlivejSie
ekonomické vynosy, podporovat’ konkurencieschopnost’ dodévatel'ského
sektora EU  apodporovat spravodlivy obchod (EUROPEAN
COMMISSION, 2020);

Balenie potravin hra kI'icova ulohu v udrzatelnosti potravinovych systémov.
ZlepSenie materialov, ktoré prichadzaju do styku s potravinami, zaisti vysSiu kvalitu
a bezpecnost’ jedal. Taktiez zavedenie udrzatenych ekologickych obalov, vyuzivajucich
opitovne pouzitelné materidly, ktoré prispievaji k znizeniu potravinového odpadu
a environmentalnej stopy. V poslednom rade komisia planuje zrevidovat’ normy, ktorymi
zabezpec¢i dodavky udrzate'nych pol'nohospodarskych produktov a produktov rybolovu,
napriklad krat§im dodavatel'skym retazcom a tym zredukuje potravinové straty a plytvanie
(EUROPEAN COMMISSION, 2020).

RieSenie problému straty a plytvania potravinami je kIi¢om Kk dosiahnutiu
udrzatel'nosti. Zredukovanie plytvania potravinami prinaSa uspory pre spotrebitel'ov
a obchodnikov, na druhu stranu zachrana a prerozdel'ovanie nadbyto¢nych potravin, ktoré
by sa inak vyhodili, mé dolezity socialny aspekt. Komisia sa zaviazala zniZit' do roku 2030
potravinovy odpad na urovni obyvatel'stva a maloobchodu o polovicu. Pomocou novej
metodiky merania potravinového odpadu (ktord mé byt publikovana v roku 2022), stanovi
zéklad anavrhne pravne zavizné ciele na zniZenie potravinového odpadu Vv celej EU.
Podla prieskumu EU najéastej$ou pri¢inou plytvania je zIé pochopenie oznacenia datumu

spotreby a minimalnej trvanlivosti. Jednym z hlavnych implementacnych bodov Studie
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Farm to Fork, je skumat straty potravin vo faze vyroby a nasledne skiimat’ spdsoby, ako

tomuto plytvaniu predchadzat (EUROPEAN COMMISSION, 2020).

1.6 VSeobecné odporticania pre rieSenie problému

Postup pre znizenie potravinového odpadu v hotelovych zariadeniach/
zariadeniach cestovného ruchu moéze byt implementovany v nasledujucich 6smich

krokoch.

Tabul’ka €. 1: Kroky pre znizenie plytvania potravinami

Kroky
1. Planovanie
i Primarne kroky, ktoré napomahaju vyhnutiu

2. Skladovanie . ' o

: : i i alebo znizeniu plytvania potravinami.
3. Manipulécia s potravinami
4. Darovanie potravin Sekundarne kroky, pri ktorych sa

nadbyto¢né potraviny opét’ pouziji

5. Recyklacia a recyklécia potravinového odpadu,

ktorému sa nedalo vyhnut’.

6. Skolenie a vzdeldvanie
Vedl'ajsie kroky pre podporu programov na

7. Monitorovanie a audit ) ) o
zredukovanie plytvania potravinami.

8. Spolupraca

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade FOOD WISE, 2013. Dostupné na:
https://www.foodwisehk.gov.hk/pdf/GPGuide_Hotel_en.pdf

1. Planovanie
Vybudovat' taktiku riadenia sjasnymi Ulohami, postupmi acielmi pre
zredukovanie potravinového odpadu alebo zahrnat plytvanie potravinami do
environmentalnej politiky podniku. Podnik by sa mal vyvarovat nadmernému ndkupu
potravin, ¢o ma za nasledok nadmerné skladovanie, co vedie k zbytocnému znehodnoteniu
potravin. Kontrola kvality potravin pri dodani. Taktiez sa pri planovani odporica
prehodnotit’ jedalni¢ek/ menu. Podnik by sa mal snazit’ ziskat’ spdtna vézbu od hosti 0 ich

preferenciach tykajacich sa vel'kosti porcii jednotlivych typov jedal. Poskytovat’ variabilné
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vel'kosti/ gramaze podla potreby zdkaznikov. Proaktivne ponukat’ r6zne moznosti vel'kosti

porcii.

2. Skladovanie

Aplikovat’ metodu skladovania jedla first in, first out (FIFO). Metoda FIFO by sa
dala definovat’ ako metodda spravy aktiv, pri ktorej najskér predavaju, pouzivaji alebo
zlikviduju aktiva, ktoré sa vytvorili alebo nadobudli ako prvé. Koncept toku FIFO je
logicky pre aplikovanie v podniku, pretoze odpredaj najstarSicho tovaru najskor znizuje
riziko zastarania alebo znehodnotenia zasob. Dalej sa pri tomto kroku odporuca skladovat
potraviny, ktoré presli dokladnou kontrolou, boli pri nich dodrzané vsetky podmienky
a postupy. Pri nespotrebovani celej Casti potravin je vhodné ju okamzite vratit’ spit do
chladnicky. Prisna, pravidelna kontrola spravneho fungovania skladovacieho zariadenia,
modze poukazat' na nedostatky v spravnom fungovani zariadenia, ¢o by mohlo mat za

nasledok znehodnotenie potravin.

3. Manipulacia s potravinami

Vseobecne sa odportca, aby sa podniky vyhli nadmernej tvorbe potravinového
odpadu pri tvorbe jedal, ako st nadmerné odrezky pri priprave misa a zeleniny. Dodatocné
pouzitie Casti potravin z jedného jedla na druhé, vo forme 0zdoéb a podobne. Primerana
manipuldcia s potravinami pri priprave ako st postupy, teplota, osobnd hygiena, kontrola
Skodcov a spravna manipulacia so zariadeniami, ma za ucel zabranit kontamindacii
a znehodnoteniu jedla.

Medzi najcastejsie priciny plytvania potravinami vo faze manipulacii/ pripravy su:
nadprodukcia, exspiracia, nadmerné odrezky, skazenie a kontaminacia jedla a nedostato¢na

priprava jedla ako je nadmernd alebo nedostato¢nd tepelna uprava.

4. Darovanie potravin
Identifik4cia prilezitosti na darovanie potravin, ktoré by sa stali potravinovym
odpadom, ktorému sa da vyhnuat'. Darovanie prebyto¢nych potravin potravinovym bankam
alebo charitativnym organizacidm. V pripade potravinového odpadu darovat do

recykla¢nych zariadeni alebo organizacii.
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5. Recyklacia
Identifikacia recyklovatelnych a nerecyklovatelnych potravin je vhodna pre
'ahS$ie separovanie a zber potravinového odpadu na recyklaciu.
Prikladom recyklovatenych potravin su zelenina, méso, muka, ryza, chlieb,

Skrupiny z vajec alebo napriklad cajové listy.

6. Skolenie a vzdelivanie

Skolenie a vzdelavanie zamestnancov, ktoré pomdze vitepit' do podniku kultiru,
ktora bude smerovat’ k znizovaniu potravinového odpadu, vstepit® postupy v oblasti
nakladania s potravinovym odpadom. Povzbudzovanie zamestnancov, aby navrhovali
napady/ navrhy tykajice sa moznosti zlepSenia. ZvySovanie povedomia zdkaznikov
0 plytvani potravinami za ucelom, aby podnik zabranil nadmernému objednévaniu
a naslednej tvorbe potravinového odpadu. Vzdelavanie zdkaznikov méze podnik aplikovat
pomocou upomienkovych/ propagacnych materidlov na jedalnom listku alebo jedadlnom

stole.

7. Monitorovanie a audit
Tim interného auditu, ktory vykondva audit potravinového odpadu meranim
sucasnej hodnoty potravinového odpadu aidentifikuje klIacové zdroje tvorby

potravinového odpadu, s cielom zredukovania daného potravinového odpadu.

8. Spolupraca
Partnerstvo alebo spolupraca s vladnymi a mimovladnymi organizaciami pri
propagacii povedomia o plytvani potravinami a zniZeni tvorby potravinového odpadu,

prostrednictvo Gi¢asti v podujatiach a programoch (Food Wise, 2013).

Sustainable Hospitality Alliance navrhuje styri zakladné kroky na rieSenie
problému plytvania potravinami v zariadeniach cestovného ruchu.

Zapojenie zamestnancov — zapojenie do usilia a motivicia moze pomoct
zabezpecit' dosiahnutie ciela. Vel'a zamestnancov mozu byt ochotni a extra motivovani
pomdct vyrieSit problém plytvania potravinami, najméd tam, kde nedostatok potravin
priamo ovplyviiuje ich okolie. Dobrym spdsobom ako zaujat’ zamestnancov, mdze byt

prevadzkovanie kampani, prednasok a tréningov priamo v danom zariadeni. Tieto Skolenia
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informuju o krokoch, ktoré treba uskuto¢nit’ k dosiahnutiu ciela atym je zniZenie

potravinového odpadu.

Analyzovanie procesov — potravinovy odpad moze vznikat' v kazdej faze
prevadzky, takze je dolezito prehodnotit’ procesy dodavania a skladovania, ako pripravuje
apodava jedlo, taktiez narabanie so zvysSkami, aby podnik zaistil, ze ich vyuZzije na
maximum. Analyzovanie procesov delime do tychto skupin:

e Dodavka a skladovanie — potraviny sa m6zu pocas dodania a skladovania
pokazit. Ako dobry proces skladovania mézeme oznacit’ metodu First in,
first out. Sledovat’ ¢o sa plytvd vo faze skladovania, aby sa zistilo, ¢i
podnik nakupuje viac jedla ako dokaze spotrebovat’.

e Priprava — zahfna pohl'ad na to ako je jedlo pripravované, ako je mozné
vyuzit odrezky, pldnovanie menu a zavadzanie Specidlnych nadob na
potravinovy odpad v kuchyniach, aby nedochadzalo ktomu, Ze
potravinovy odpad skon¢i na skladke.

e Spotreba potravin — analyzovanie potravinového odpadu, na zistenie
spravnych velkosti porcii, zavedenie recyklovatelnych take-away obalov
a zavedenie Specialnych nadob na potravinovy odpad v kuchyniach, aby
nedochaddzalo k tomu, ze neskonzumované jedlo zdkaznikmi skon¢i na
skladke.

e Zvysky jedla — hl'adanie moznosti darovania zvyskov potravin z bufetov.
(Prilezitost’ darovat’ potraviny ovplyviiuju zakony danej krajiny, v ktorej
podnik pdsobi.) Analyzovat’ plytvanie a ur€it’, ako najlepSie prevadzkovat’

bufety a znizit’ mnozstvo vyhodenych jedal.

Meranie dosiahnutych vysledkov — sledovanie a meranie toho, kol'ko odpadu
denne dany podnik vytvori, dokdZe poskytnut’ pohl'ad na to, aky maji implementované
opatrenia vplyv. Na meranie u¢innosti opatreni existuji rdzne aplikacie/ nastroje, ktoré

vytvorili organizacie, ktoré bojuju s plytvanim potravinami.
Komunikacia — zvySovanie povedomia u hosti alebo inych podnikov v okoli.

Podnik by mal dat’ zdkaznikom vediet’, ¢o robi. Komunikacia by mala zahfnat’, ¢o robi

dany podnik pre dosiahnutie ciela, aké ciele doposial podnik dosiahol a zvyraznit
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dlhodoby problém. Napriklad hotel Park Hyatt Zurich zvySuje povedomie o vareni so
vSetkymi Castami zvierata tym, ze predstavuje jedla s pouzitim menej ziadanych casti
auvadza ich vo svojej restauracii. Aj toto mdze byt jeden z originalnych nastrojov ako

zredukovat’ plytvanie potravinami (SUSTAINABLE HOSPITALITY ALLIANCE, 2021).

Prvého oktobra 2021 Europska komisia zverejnila Hodnotenie pociatocného
vplyvu na urovni Eurdpskej unie Vv oblasti zniZzovania plytvania potravinami. Navrh
stanovit’ ciele na urovni Eurdpskej unie je sucastou akéného planu ,,Farm to Fork - pre
spravodlivy, zdravy a ekologicky potravinovy systém®, ktory bol prijaty v maji 2020.
Komisia planuje navrhnat pravne zavdazné ciele na znizenie plytvania potravinami v celej
Eurdpskej nii s vyuzitim udajov o¢akavanych od ¢lenskych statov k roku 2022, ako aj
integrovat’ stratu potravin a predchadzanie vzniku odpadu, do politik ¢lenskych Statov.

Akény plan obsahuje Odpadovia hierarchiu, ktora bola vyvinuta v 70. rokoch 20.
storo¢ia S cielom uprednostnit’ stratégie odpadového hospodarstva — c¢asom bola
prispoésobena plytvaniu potravinami. Tuto Odpadova hierarchiu by sme mohli aplikovat
ako nastroj pre zniZenie potravinového plytvania v zariadeniach cestovného ruchu
nasledovne. Tato pyramida zorad’'uje preferované stratégie, priCom sa zameriava v prvom
rade na preventivne opatrenia, po ktorych budu nasledovat’ sposoby opatovného pouzitia
nadbytocnych potravin vhodnych na l'udska spotrebu, opitovné pouzitie potravin nie
urenych na l'udskl spotrebu ako a krmivo pre zvierata, recyklacia materialu na vysoku
pridant hodnotu produktov (bez uplnej degradacie), recyklacia Zivin, zhodnotenie energie
aako najmenej preferovani moznost uvadza likvidaciu potravinového odpadu

(EUROPEAN COMMSSION, 2021).
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Obrazok ¢. 4: Odpadova hierarchia

Odpadova hierarchia

NajlepSie moZnosti

* Vyhybat sa nadbytoénej v¥robe a spotrebe potravin
+ Zabranif vzniku potravinového odpadu v dodivatelskom
refazci

* Opitovné pouZitie prebytoénych potravin na Tudski spotrebu

Opatovné pouiitie - lndska Spotl'eba prostrednictvom redistribu¢nych sietf a potravinovich bank pri
redp vani b ¢ ¥ch a hygienickych noriem
0 Moo
0patovné [)OIlthle * Vyroba krmiva z pouZitelh¥ch potravin, ktoré uZ nie si urfené na
krmivo pre zvierata Tudski spotrebu
Recyldécia * Recyklacia potravinového odpadu do produktov s vysokou
pridanou hednotou pemocou procesov, ktoré zachovavaji vysokd
hodnotu molekuldrnych vizieb materiilu
Recyklicia so 3 . ) . .
¢ Obnova litok obsiahnutych v potravinovom odpade s nizkou
zachovanim Zivin pridanou ia a pod.

* Spalovanie potravinového odpadu so zhodnoecovanim energie

NajhorEie mozZnosti * Spalovanie bez energetického zhodnotenia

* Odpad vyhodeny na sklidku / do odpadovych véd

Likvidacia

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade EUROPEAN COMMSSION, 2021.

Dostupné na: Food waste measurement (europa.eu)

Odpadova hierarchia by mala usmerfiovat’ vyvoj stratégii na boj proti plytvaniu
potravinami. Takéto stratégie su podporované cinnostami, ktorych vykon by sa mal
hodnotit” z hladiska kvality, ucinnosti, vykonnosti, udrzatelnosti v SirSom c¢asovom
horizonte, prevoditel'nosti, rozsiritelnosti a medzi sektorovou spolupracou. Klucovymi
aspektmi pri hodnoteni vykonnosti opatreni na znizenie potravinového odpadu je
identifikacia problému, definovanie ciel’a a cielov pomocou metody SMART (konkrétne,
meratelné,  dosiahnutelné, readlne acasovo  ohrani¢ené ciele) apodrobné
monitorovanie naslednych  ¢innosti. Ak podnik chce monitorovat, sledovat
a uprednostiiovat’ preventivne opatrenia, klucové ukazovatele vykonnosti musia byt
stanovené a meratel'né tak, aby bolo mozné odsledovat’ progres pocas celého obdobia, od
zaCiatku az po dosiahnutie ciela. KIicové ukazovatele vykonnosti sa potom analyzuju,
dovodom je identifikacia prilezitosti na zlepSenie a navrhnutie nasledného planu na
zabezpecenie dlhodobej udrzatelnosti. Tento hodnotiaci ramec sleduje trojkrokovy proces
— akéné planovanie, implementacia akcie a monitorovanie po akcii. Dany trojkrokovy

ramec mozeme navrhnit’ ako modelovy priklad takto (Lopez, 2020):
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Obrazok €. 5: Trojkrokovy ramec

1. Akéné planovanie 2. Implementéicia akcie 3. Monitorovanie po akcii
¢ Identifikicia problému * Monitorovanie klti¢ovych ukazovatelov vykonnosti a * Hodnotenie i¢innosti a efektivnosti
* Ciele a  klifové ukazovatele vzdialenost k cielu * Identifikicia Kklifovych faktorov

vikonnosti * Identifikovanie zlepSeni tspechu a bariér
* Definicia akéného plinu * Analyza externych faktorov ovplyviiujiicich vikonnosf * Nasledovny plin
¢ Implementicia monitorovacieho

systému

mnoistvo
redistribuovaného jedla

mnoZstvo zabrineného
potravinového odpadu kg/
€ kli¢ovy faktor dspechu - rychla

* ekonomické vyhody a implementicia

potravinovy odpad
generovany na poiet

vychodiskovy stav - x ton

vyprodukovaného potravinového
podavanych jedal

odpadu za rok 2020 X naklady » hlavné prekaiky
* ciel- zniZenie plytvania * polravmov}j odpad o qspory sklenikovych * akcia v priebehu &asu - zvySenie
potravinami o x% do roku 2025 generovany z 1 kg plynov Tudskych zdrojov

produkcie

potravinovy odpad
generovany na 1 kg
predanej produkceie

* (ispora spotreby vody

Ciel Udinnosf Efektivnost Nasledovné akeie

Zdroj: Vlastné spracovanie na zaklade LOPEZ, 2020. Dostupné na: Brief on food

waste in the European Union | EU Science Hub (europa.eu)
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2 Ciel prace

Plytvanie potravinami je celosvetovy problém, ktory sa tyka nas vsetkych. Je
dolezité¢, aby sa zvySovalo povedomie o danej problematike, ked’ze tato siaha do
ekonomickej environmentélnej, aj socidlnej oblasti. Je nevyhnutné vytvarat’, aplikovat’
a zdokonalovat’ opatrenia ako plytvanie zastavit' alebo aspoil minimalizovat’, a vd’aka

tomu limitovat’ celkové mnozstvo vyplytvanych potravin.

Hlavnym ciePom zaverecnej prace je objasnit’ problematiku plytvania potravinami
ako globalneho problému, identifikovat’ jeho hlavné pri¢iny, dosledky a moznosti, ako mu
predchadzat’ a na zéklade ziskanych poznatkov predlozit’ navrhy a odporucania s cielom

minimalizécie plytvania potravinami v stravovacich zariadeniach cestovného ruchu.

Nasim usilim je zacielit’ na pri¢iny vzniku potravinového odpadu - najprv v celom
dodavatel'skom retazci a nasledne Vv zariadeniach cestovného ruchu (na ktoré by
nadvézovalo navrhnutie opatreni na mozné zniZenie potravinového odpadu produkovaného

v zariadeniach cestovného ruchu).

Predpokladom naplnenia primarneho ciel’a je stanovenie a ndsledné realizacia Ciast-
kovych uloh reprezentujucich parcialne ciele, ktoré sme vymedzili nasledovne.

Parcialne ciele:

1. Ziskat, zosumarizovat’ a spracovat’ teoretické poznatky z oblasti plytvania
potravinami.

2. Identifikovat’ primarne pri¢iny a dosledky plytvania potravinami, ku ktorému
dochadza v zariadeniach cestovného ruchu - doma aj v zahranic¢i.

3. Uskuto¢nenie Struktirovaného rozhovoru so zastupcami vybraného restaura¢ného
zariadenia s cielom objasnenia SirSieho kontextu ,,boja” s problémom plytvania
potravinami v stravovacich zariadeniach, podnikajucich v podmienkach domaceho
trhu.

4. Na zéklade tdajov zo StruktGrovaného rozhovoru vypracovat SWOT analyzu S
osobitnym zacielenim na identifikaciu silnych a slabych aspektov vo vztahu

stravovacich sluzieb a plytvania potravinami v ramci domaceho trhu.
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5. Zhrnutie teoretickych a praktickych poznatkov do prehl'adu navrhov a odporacani
zameranych na minimalizaciu plytvania potravinami v (stravovacich) zariadeniach

cestovného ruchu.
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3 Metodika prace a metody skumania

Na naplnenie cielov, ktoré sme si stanovili v predchadzajtcej kapitole, bolo
nevyhnutné ziskanie a nasledné spracovanie aktualnych informacii o plytvani potravinami.
Udaje sme ziskavali z internetovych zdrojov typu vedecké ¢&lanky, pripadové §tadie
a vyskumy. Poucili sme sa o zakladnych pojmoch, ako napriklad ,,zariadenia cestovného
ruchu”, ,,potravinovy odpad”, ,,plytvanie potravinami” a ,potravinova strata”. Nasledne
sme zadefinovali hlavné priciny plytvania potravinami v zariadeniach cestovného ruchu,

ktoré sme vyuzili aj v praktickej ¢asti zaverecnej prace.

ZavereCna praca je rozdelena do Styroch kapitol. V prvej kapitole si
prostrednictvom domadcej a zahrani¢nej literatury priblizime a rozoberieme sucasny stav
skimanej problematiky. Definujeme avysvetlujeme pojem potravinovy odpad,
vysvetlujeme plytvanie potravinami naprie¢ dodavatel'skym retazcom; to znamena, ze si
priblizime, v ktorych fazach tohto retazca (a preco) vznika potravinovy odpad a nasledne
identifikujeme a kvantifikujeme, ktoré potraviny av akych percentualnych podieloch
konc¢ia v odpadkovom kos$i. V nadvidznosti na to sa zameriame na plytvanie potravinami
v sektore cestovného ruchu. Vymedzime, aké zariadenia patria do sektora cestovného
ruchu a venujeme sa pri¢inam plytvania potravinami a vzniku potravinového odpadu, ku
ktorym v nich dochadza. Nasledne sa blizSie zameriame na dosledky plytvania
potravinami, kategorizujeme ich avysvetlime aky dopad maji jednotlivé kategorie
plytvania. V zavere teoretickej Casti bakalarskej prace sa venujeme v§eobecnym odportca-
niam pre rieSenie problému plytvania potravinami v zariadeniach cestovného ruchu.
V danej podkapitole porovnavame, analyzujeme a vysvetlujeme jednotlivé studie zo
sekundarnych zdrojov, ktoré sa zaoberaji rieSenim plytvania potravinami v zariadeniach
cestovného ruchu.

V druhej kapitole definujeme ciele prace, v tretej kapitole rozoberame metodiku
prace a metody pouzité pri skiimani spracovavanej problematiky.

Vo stvrtej kapitole prezentujeme vysledky préace, priblizujeme vyhodnoteny
Struktirovany rozhovor, z ktorého sme Cerpali pri zostaveni SWOT analyzy, ktora nam
poskytla zakladné informacie potrebné pre tvorbu vlastnych navrhov a opatreni (a nasledne
tieto opatrenia, ktorych cielom je zredukovat plytvanie potravinami v zariadeniach

cestovného ruchu, blizsie predstavujeme).
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Pri dosiahnuti stanovenych cielov sme aplikovali niektoré zo zakladnych
vedeckych metod. Na ziskanie teoretickych poznatkov sme vyuzili resers, pri skiimani
informacii sme vyuzili metoédu analyzy (metdéda zalozena na rozklade celku na jednotlivé
Casti, skiimani ich pri¢innych suvislosti), vd’aka ktorej sme vyberali najdolezitejsie,
podstatné a relevantné informacie, tykajuce sa rieSenej problematiky. Dani metodu sme
taktiez vyuzili v praktickej casti pri analyzovani S$truktarovaného rozhovoru. Metodu
syntézy (metéda poznavania objektivnej reality charakterizovana skladanim prvkov,
zmyslom syntézy je kvalitnejsie, hlbSic poznanie vztahov a ¢initelom ovplyviujiacich
skimany jav, je to spajanie jednotlivych casti do celku) sme vyuzili pri zhrnuti informacii
do jedného celku, kedy sme definovali zakladné javy v stvislosti s plytvanim potravinami.
Informacie nevyhnutné pre spracovanie praktickej casti bakalarskej prace sme ziskali
prostrednictvom Strukturovaného rozhovoru. Tento bol uskutocneny so zastupcami
stravovacieho zariadenia ,,Spilka beer and restaurant”, sidliaceho v centre hlavného mesta -
Bratislavy. Uvedeny rozhovor sme realizovali prostrednictvom elektronickej komunikacie,
jednalo sa tympadom o jeho nepriamu, a zaroven StruktGrovant formu. Nepriamu
v dosledku absencie osobného kontaktu s respondentom (ako pri¢iny Statnych
protipandemickych  opatreni)  a StruktGrovanu  z dovodu  vopred  pripravenych/
vymedzenych otazok, na ktoré respondent reagoval. Struktarovany rozhovor sme
realizovali s cielom ziskat’ informacie priamo z praxe; informacie, na zaklade ktorych by

sme boli schopni zostavit’ stivisiacu SWOT analyzu a nasledné navrhy a odporucania.
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4 Vysledky prace a diskusia

4.1 Predstavenie Spilka beer and restaurant

V praktickej Casti naSej bakalarskej prace sme spolupracovali so Spilka beer and
restaurant. Tymto by sme im chceli vyjadrit’ vd’aku za ochotu a spolupracu. V praktickej
Casti sme s danou restauraciou uskutocnili Struktarovany rozhovor.

Restauraciu je mozné opisat’ ako miesto na ktorom oziva pivna historia. Spilka
beer and restaurant otvorila svoje brany v oktobri roka 2020. Zaujimavost'ou je, ze svoje
brany otvorila len 24 hodin pred lockdownom v oktébri 2020. ReStaurdcia sidli
v historickej budove pivovaru Stein z roku 1871, na ulici Legionarska 8, 811 07 Bratislava.
Restauracia ma kapacitu pre viac ako 500 osob (380 interiér, viac ako 120 exteriér).
Interiér reStaurdcie bol navrhnuty a prispdsobeny na vytvorenie dokonalej akustiky,
nakol'’ko Spilka beer and restaurant vyuZziva svoje priestory aj na koncerty. Spilka beer and
re-staurant pontka vyborné pivo, znamenité jedlo, skvelt zdbavu a to vSetko pod strechou

krasnej historickej budovy.

Obrazok ¢. 6: Logo restaurécie

- -~

[/ beer & restaurant \\

Zdroj: dostupné na: https://www.spilkarestaurant.sk/
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Obrazok ¢. 7: Lokalizacia reStauracie Spilka na mape
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Zdroj: dostupné na: https://www.google.com/maps

Obrazok ¢. 8: Ponuka finalnych produktov Spilka beer and restaurant

B
<, A AAEB
Zdroj: dostupné na internetove;j stranke: https://www.spilkarestaurant.sk/

Na obrazku mozeme vidiet niekol’ko vybranych produktov, ktoré ponuka Spilka

beer and restaurant.

34


https://www.google.com/maps
https://www.spilkarestaurant.sk/

4.2 Struktirovany rozhovor so Spilka beer and restaurant

1. Ako vnimate problematiku plytvania potravinami v zariadeniach

cestovného ruchu?

> Problém plytvania ide ruka v ruke s I'udskymi zdrojmi. Primerane skuseny
askoleny personal svojim pristupom a postupmi minimalizuje plytvanie
potravinami. Naopak, v prevadzkach, kde personal fluktuuje a profesionalita sa

nahradza lacnejSou, no neskusenou pracovnou silou, bude plytvanie rast’.

> Dal§im faktorom je konzumny pristup. Zijeme v asoch, ked’ si zakaznik

>n

vyzaduje mat’ "vSetko, na ¢o si zmysli" a drviva vicSina prevadzkovatelov sa v
zaujme konkurencieschopnosti boji povedat’ takémuto trendu nie. Preto st
napriklad jedalne listky nezmyselne prepchaté ponukou jedal, ¢asto publikované na
piatich i viac stranach. Prirodzene, dopyt po vSetkych jedlach nie je rovnaky,
niektoré suroviny zostavaju dlhSie nevyuzité, podlichaji skaze a nasledne koncia v

odpade.

> Do tretice vstupuje do hry dostupnost’ surovin, respektive zdsobovanie.
Niektoré stravovacie zariadenia mimo hlavnych trds su pocas sezony plné
zakaznikov kazdy den, ale ich zasobovanie je naplanované 3- az 4-krat tyzdenne.
Napriklad v takej Bratislave sa da zabezpecit' zdsobovanie 7 dni v tyZdni a 2-krat
denne. No prevadzkovatelov sezonnych zariadeni nuti systém plnit’ sklady do
,»Zasoby" a aj pri velkej snahe tam bude vzdy dochadzat’ k degradécii potravin
prirodzenou formou. Ano, uréite funguje lokalny farmovy a zasobovaci predaj na

dennej baze, ale vel'kokapacitné odberové miesta to logisticky neustriehnu.

2. Mate vytvorenu Statistiku ohl’adom plytvanych potravin (t.j. sledujete
akymi potravinami sa plytva najviac)? Ak ano, uved’te akymi druhmi potravin

sa U Vas najviac plytva a Vas nazor preco.

> Na plytvanie potravin vplyva viacero faktorov. Je to velkost’ prevadzky,
stupenl navstevnosti, stavba jedalneho listka a, samozrejme, zacielenie ponukanych

jedal na tizky okruh zakaznikov alebo ponuky v SirSom zébere.
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> Statistiku ako taki nevediem, stavba naSich jeddl je zamerand na
viacucelové vyuzitie jednej potraviny v rdznych jedlach, tym padom je zarucena jej
spotreba bez nutnosti spol'ahnutia sa na to, ¢i si dané jedno jedlo najde svojho
konzumenta. Pocas bezného chodu prevadzky je konkrétne na mne, aby som
predisiel, pripadne zamedzil stratdm na tovare alebo na jedle vytvorenom z daného
tovaru. Ja do pracovnych postupov a prace so svojimi 'ud'mi aplikujem metédu
,,zero waste", ktora krasne dopliia a vyrazne posuva dany produkt/jedlo hore, &i uz
kvalitou, alebo aj chutou. Samozrejme, prirodzené straty nesuce zndmky unavy,
prepracovanosti a lajdackosti sa vzdy najdu, ale naSou snahou a postupmi ich

znizujeme na minimum.

3. Ako casto nakupujete potraviny? Ste zastancom myslienky, Ze ak
chceme s potravinami nakladat’ Setrne a ¢o najmenej vyhadzovat, odporuca
sa vysSia frekvencia nakupov mensieho objemu potravin? Aplikujete metédu
FIFO pri skladovani? (Metéda First In, First Out, pri ktorej sa spotrebuju

najskor zakupené potraviny.)

> Metdda FIFO je a mala by byt alfou a omegou kazdej prevadzky. Prvky
tejto metddy ndm vstepovali uz v detskom veku anasledne sme ich naberali
kontinualne vo vzdeldvacom systéme vo svojom odbore. Je to zdravd metoda ako
zamedzit’ stratdm, ako aj chybaniu tovaru pri objednavani. Je vS§tepovana kazdému
pracovnikovi ako prvok edukécie a rozvoja, ale hlavne ako nastroj zabezpec€ujuci
Setrné a poctivé nakladanie s potravinami. Ako som uz spomenul, potraviny sa daja
kupit’ a doviezt’ 2-krat denne. Samozrejme, niektoré idi menej , niektoré viac, preto
je logistika ich ndkupu a objednavania rozdelend na viac stupnov. NajcitlivejSie st
Cerstvé produkty: ovocie, zelenina, ryby, morské produkty, médso a mliecne
vyrobky. Tie st objednavané obden s prihliadnutim na ich potrebné vyuzitie
V danom dni. Nasleduji potraviny s dlhSou dobou spotreby, ktoré pri dennej
objednavke zbytocne vytazujii daného pracovnika. Tieto sa objednavaji vo véacsich
mnozstvach, povedzme, 2- az 3-krat tyZzdenne. Riziko ich pokazenia je nizke, ale

podliehaju ekonomickému zretel'u, aby nadm v skladoch zbytocne "nestali" financie.
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4. Myslite si, Ze rozne gramaze porcii by zniZili plytvanie potravinami?

Maju tiato moZnost’ vyberu zakaznici Vasej restauracie?

> Nie, stymto tvrdenim nesthlasim. Roznorodost’ gramazi by sposobila
vacsie plytvanie a znehodnocovanie potravin, V neposlednom rade by to zapricinilo
obrovské zat'azenie a vypitie zamestnanca/zamestnancov a premietlo by sa do
zdihavej, pre podnik kontraproduktivnej pripravy danych jedal. Samozrejme, Ze by
sa to dalo zabezpecdit, ale narastli by naklady na zamestnancov, hlavne v ¢asoch
pripravy takto rdoznorodych porcii (gramazovanie, uskladnenie), a vznikal by ten

isty ,,odpad", len v SirSom meradle, ktory by bolo treba opit’ spracovat’.

5. Spolupracujete s roznymi organizaciami alebo bankami, ktorym by ste

mohli darovat’ nespotrebované jedlo?

> Nie, nespolupracujeme. Spolupraca tymto smerom prinasa rizika, ako aj
prekazky a extra naklady. Podla smemic EU - HACCP je uchovanie, transport
a expedovanie jedla v kazdom spomenutom bode v kritickej farbe. Zabezpecit,
povedzme, nespotrebované uvarené jedlo tretim strandm, by spdsobilo logisticku
zataz, ktord by stala peniaze, preto (mo6j nazor) dochadza k takému masivnemu
plytvaniu jedla vo svete. Je lacnejSie tieto zvySky vyhodit, zlikvidovat, ako ich
d’alej takto rieSit, niest’ riziko a znaSat’ ndklady. Preto, ako som uz spomenul,
venujeme Cas edukacii, aby sme predchadzali takymto, povedzme, prebytkom.

Radsej dané jedlo v dany den vypredame, ako by sme ho mali bezhlavo v ponuke

neobmedzene.

6. Ako zaobchadzate s neskonzumovanymi/ nespotrebovanymi porciami
jedla?

> Hotové porcie jedla, v ponimani uz uvaren¢ho jedla, napriklad z denného

menu, aplikujeme ako personalny obed alebo veceru v kruhoch naSich
zamestnancov. Pocas takzvaného prime timu, ked’ je v prevaddzke najviac
stravnikov, sa snazime spravnym manazovanim predpripravovat a dokoncovat’ iba

tol'ko porcii, aby neostavali porcie nazvyS. V praxi to znamena, ze o 11:00 nie st
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uvarené eSte vSetky porcie, ale sa priebezne dovaraju. Tym sa zabezpec¢i ich

cerstvost’ aj hospodarnost’.

7. Ako sa snazite zredukovat’ plytvanie potravinami vo VaSom zariadeni?

(maly sumar nakoniec, opisat’ ¢o a ako)

> Rannymi poradami, na ktorych sa ur¢ia mnozstva pripravovanych jedal na
dany de.

> Rannou kontrolou skladov a sekcii.

> Edukaciou zamestnanca 0 moznostiach viacucelového vyuzitia danej
suroviny.

> Vhodnou stavbou jedalneho listka, reflektujucou sezonnost’ a dostupnost’

suroviny v danom regione, ako aj kipyschopnost’ koncového zakaznika.

> Ak mame potravinu, ktora by sa mohla v priebehu dalSich dni skazit,
nacrtneme denny Special, polievku alebo obdobny druh jedla, ktoré danej potravine
zabezpeci minutie. Upozoriiujem, Ze sa rozpravame o potravine, ktora by sa mohla
pokazit, nie, Ze je pokazena alebo znehodnotena. Inymi slovami, vizudlnou
kontrolou a aplikaciou metdody denného menu vieme vyuzit potraviny pred

datumom ich spotreby.
> Edukaciou, pravidelnou, nasich zamestnancov;

> V kuchyni dochédza k prirodzenej strate. Treba mat’ na zreteli, Ze takzvana
strata/plytvanie modze zapocat uZz v dodavatel'skom retazci. Napriklad zle
uskladneny tovar ¢i zla manipuldcia (zima , teplo, mraz, fyzickd deStrukcia
potraviny, preprava) moze vyustit do plytvania. Ak zlyha ¢lovek, ktory dany
poskodeny tovar preberie, tak vykadzeme plytvanie. Ak zlyha ¢lovek, ktory objedna
nadmieru tovaru anestihneme ho mintt, tak vykazeme plytvanie. Ak zlyha
samotny spracovatel’ danej suroviny, tak vykazeme plytvanie. Faktorov plytvania je

omnoho viac, ale najviac sa "to¢ia" okolo Cloveka.
> Miera pouzitel'nosti suroviny sa uzko viaze na ¢loveka, ktory to ma na

starosti. Niektoré prevadzky st schopné vyuzit' vSetky zostatky (napriklad ja

vyuzijem aj kostku z avokada), niektoré zas plytvanim alebo nevyuzitim zostatkov
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usetria. Zalezi na tom, aky smer kuchyne maju (zazitkova, tuctova, turisticka,

vyvarovia, fastfoodova, tematicka).

Tato rovnica nikdy nebude presnd a spravna, gastro je ako zivy organizmus, jeden
den nasytite 500 l'udi a d’alsi den iba 80. Potraviny vSak drzi pri zivote iba Cas, nie

pocet zakaznikov.

4.3 Analyza Struktiarovaného rozhovoru

4.3.1 Silné stranky

Obrazok ¢. 9: Silné stranky

Analyza Struktirovaného

rozhovoru
Silné stranky
01 04
Skuseny personal Priebezné dovaranie
porcii
02
Komunikacia 05

Viacucelove vyuzitie
jednej surovin
03 ] ) y

Metdda FIFO 06

Kategorizacia nakupu

Zdroj: Vlastné spracovanie

Po analyze Struktirovaného rozhovoru sme vy¢€lenili 6 zakladnych bodov, silnych

stranok, ktoré si rozanalyzujeme bliZsie.
1. Skuseni zamestnanci
Ak podnik disponuje kvalitnymi l'udskymi zdrojmi, méa tendenciu predchadzat
plytvaniu potravinami zapri¢inenému zamestnancami. Odborny pristup a sktsenosti

zamestnancov napomahaju k lepSiemu a efektivnejSiemu vyuzivaniu surovin, pri ktorych

by v pripade neodborného spracovania alebo zaobchadzania prichadzalo k plytvaniu.
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2. Komunikacia

Komunikaciu mézeme V nasom pripade rozdelit do dvoch bodov. Prvym je
priama komunikacia medzi nadriadenymi a podriadenymi vo forme kazdodennych porad.
Hlavnou tulohou kazdodennej porady je urcenie planu na dany den. Rozhodne sa kol'ko
jedal sa pripravi, aké suroviny sa pouziju, popripade sa ur¢i denny Special. Ako druhy bod
interakcie medzi podnikom a zamestnancami sme vymedzili komunikaciu prostrednictvom
Skoleni. Je dolezité, aby podnik poskytoval zamestnancom moznost' osobnostného
a profesijného rastu, poskytoval im prilezitosti kde by zdokonalovali svoje zrucnosti.
Ziskaju na tom aj zamestnanci, aj podnik. Ako priklad moézeme uviest edukéciu

pracovnikov danej reStauracie o viacucelovom vyuziti jednej suroviny.

3. Metoda FIFO

Metoda FIFO by mala byt stavebnym kamenom kazdého podniku. Princip
metody spociva vo vyuzivani najskor zakupenej suroviny (first in, first out). Zabezpecuje
neustdly obeh surovin v podniku. Tato metoéda napomédha zamedzit' stratam, ako aj
chybajicemu tovaru pri objednavani. Je dolezité, aby zamestnavatel/ podnik dbal na
znalost’ a aplikdciu danej metddy u svojich zamestnancov. Je vel'mi pravdepodobné, Ze
zamestnancom bola metoda FIFO vstepovana uz pocas §tadia v danom odbore; ak tomu
tak nebolo, je na podniku, aby zabezpecil edukaciu a nasledne vyzadoval aplikaciu metody

Vv praxi.

4. Priebezné dovaranie porcii

Dals§im bodom, ktory poméaha pri boji s plytvanim potravinami je priebezné
dovaranie porcii. V praxi to moézeme chapat’ tak, Zze podnik nepripravuje jedla dopredu.
V case Spicky, kedy je v podniku/ reStaurdcii najviac hosti, podnik nemé uvarené vsetky
porcie naraz, respektive dopredu. Spravnou koordinaciou prace v kuchyni je
pripravovanych a finalizovanych iba tol'ko porcii, kol'ko je potrebné. Tym podnik
zabezpeci, ze neostanu ziadne porcie jedla nazvys$ a vd’aka priebeznému dovaraniu porcii

sa zabezpeci ich Cerstvost’, ako aj hospodarnost’.

40



5. Viacicelové vyuZitie suroviny

Stavba menu, atympadom samozrejme aj jedal, by mala byt zamerana na
viacucelové vyuZitie jednej potraviny v roznych jedlach. Vdaka tomu sa zabezpeci
spotreba suroviny bez ohl'adu na to, ¢i sa jednotlivé polozky v menu za dany den predaju,
alebo nie. Tento bod je uzko spity s edukaciou zamestnancov - je dolezité, aby disponovali
schopnost’ami, ktoré im umoznia z jednej ingrediencie pripravit' viacero pokrmov. Dalej by
sme do tejto kategorie mohli zaradit’ takzvany ,.denny $pecial“. Je to pokrm zo surovin, pri
ktorych pri kazdodennej kontrole prislo k podozreniu, ze v nasledujiacich diioch by mohlo

prist’ ku skaze. Dané potraviny sa vyuziji pred datumom ich spotreby.

6. Kategorizacia nakupu

Logistika nakupu sa deli na viac stupnov. NajcitlivejSie suroviny ako ovocie,
zelenina, ryby, morské produkty, mlie¢ne vyrobky a mdso sa objednavaji v CastejSich
intervaloch, pochopitelne s prihliadnutim na ich vyuzitie v nasledujuci den. Potraviny
s dlhSou dobou trvanlivosti, ktorych rizikovost’ je vyrazne niz$ia, sa objednavaju v menej
¢astych intervaloch a vo vaésich mnozstvach. Jednym z dévodov menej frekventovanych

nakupov pri danych potravinach je, ze na seba viazu ekonomické prostriedky.

4.3.2 Slabé stranky

Obrazok ¢. 10: Slabé stranky

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Nizsie si rozanalyzujeme 3 body, ktoré mozu podnik ovplyvnit’ ako slabé stranky.

1. Fluktuacia zamestnancov

Podniky maju tendenciu zamestndvat mladSich a lacnejSich zamestnancov.
Dévody st jednoznac¢ne ekonomické = usetrit. Mnohi zamestnavatelia si neuvedomuju, ze
ak prave uSetria na platoch menej zdatnych zamestnancov, na druhej strane stratia
v podobe nadmerného minania surovin, spdsobeného neodbornym zachadzanim

a nedostatkom skusenosti. V danom pripade trpi aj podnik, ako aj Zivotné prostredie.

2. Nadmerné menu

V dobe, v ktorej zakaznik ovlada trh, je pre podniky naro¢né povedat tomuto
trendu nie. Désledkom daného trendu st rozsiahle, mnohokrat viac ako 5 stranové menu.
V danom pripade sa zvyknu vyskytovat’ 2 problémy. Prvym je, Ze dané menu je neodborne
navrhnuté a suroviny nemaju viacucelové vyuzitie. Druhy problém je nasledujuci: pri
obrovskom vybere jedla je pochopitel'né, Ze nie vSetky pokrmy sa v dany dent budu
pripravovat’. Vznikaju tak v skladoch stojace suroviny, ktoré podliehaju skaze a nasledne

sa vyhodia nevyuzité.

3. Nepravidelné nakupovanie zasob

Nepravidelné dodavky zasob nuatia podniky nakupovat’ tovar v menSich
intervaloch vo vacsich mnozstvach. Ako sme uz uviedli v predchadzajiicom bode, z rychlo
kaziacich sa Cerstvych potravin vznikaji v skladoch stojace suroviny, ktoré¢ podliehaju

skaze skor nez st vyuzité v priprave jedal.

4. Rozne velkosti/ gramazZe porcii

Rozne velkosti gramazi by podla ndsho respondentna problém s plytvanim
potravinami nevyriesili, prave naopak by dany problém prehibili. Pri danej myslienke sa
naskytuji dva hlavné problémy. Réznorodost’ gramazi by zapri¢inilo vacsie plytvanie a aj
znehodnocovanie potravin a vicSie vypdtie zamestnanca/ zamestnancov, ktoré by sa

premietlo do kontraproduktivnej pripravy jedal.
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Zo Struktarovaného rozhovoru sme si pripravili tychto 6 najdolezitejSich silnych
stranok a 4 slabé stranky. Jedna na druhu nadvézuje a tvoria celok. Je dolezité, ako sa
samotny podnik a jeho zamestnanci postavia k problematike plytvania potravinami. Tychto
6 bodov silnych stranok a 4 body slabych stranok, ktoré st na seba naviazan¢, maju jedno
spolo¢né a to ¢loveka. Ak jeden jedinec v celom ret’azci si neurobi svoju pracu tak, ako by
mal, ohrozi cely proces a silnd stranka podniku sa méze pretransformovat’ na slabll. Preto
najvacsim aktivom alebo pasivom a najvaéSou zbraniou v boji proti plytvaniu potravinami

podniku je samotny ¢lovek.

4.4 Navrhy a odporucania pre boj s plytvanim potravinami

Uvedené navrhy pre zniZenie plytvania potravinami v zariadeniach cestovného
ruchu sme rozdelili do troch zakladnych skupin. Rozdelenie a pomenovanie tychto
skupin bolo vytvorené podla etap, v ktorych potravinovy odpad ¢i plytvanie potravinami
vznikli. Tieto zakladné skupiny su: skladovanie a logistika, priprava jeddl, komunikacia
a Skolenia. Bliz§ie budeme analyzovat' jednotlivé skupiny avramci nich konkrétne

opatrenia pre boj s plytvanim potravinami.

4.4.1 Skladovanie a logistika

Obrazok ¢. 11: Skladovanie a logistika

Navrhy a Skladovanie
odporucania © ecwurro

e Dadkladna kontrola surovin
e Dokladna kontrola zariadeni

Zdroj: Vlastné spracovanie
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Metoda FIFO

Ako sme uz niekol’kokrat v tejto praci uviedli, metoda FIFO ma mnozstvo vyhod
adovodov, preco by mala byt vyuzivana v podnikoch zaoberajucich sa pripravou
a poskytovanim jedal. Vyhodou tejto metody je odpredaj najstarSej ¢i najskor zaklpenej
suroviny, ¢im sa zniZi riziko zastarania alebo znehodnotenia zasob. Dalej metoda FIFO
napomaha k prehl'adnejSiemu nakupu surovin a taktiez poskytuje dobry prehl'ad o tom, ¢im
sa Vv podniku plytva. Kategorizacia nakupu surovin/ potravin pomocou metody FIFO
zabezpec¢i nakup spravnej suroviny v spravnom mnozstve. Taktiez z pohl'adu nakupu
a logistiky odporuc¢ame nakupovat’ suroviny/ potraviny kazdy den, resp. obden a v mensich

mnozstvach, aby sa zabranilo plytvaniu potravinami v dosledku statia potraviny v sklade.

Dokladna kontrola surovin

Dal§im nasim odporiéanim v oblasti skladovania a logistiky je dokladna kontrola
surovin pri preberani dodavky a taktiez kazdodenna dokladna kontrola surovin v sklade.
Plytvanie potravinami vznika v kazdej faze dodéavatel'ského retazca, preto je viac nez
pravdepodobné, Ze k plytvaniu potravinami alebo znehodnoteniu potravin pride skor, nez
sa samotné potraviny dostanu do reStauracie. Zdaného dovodu odporucame
prekontrolovat’ a vyradit' poSkodené kusy potravin, ktoré by mohli ¢asom v sklade
kontaminovat d’alsie, doposial’ neposkodené kusy potravin.

Ako druhy navrh v oblasti kontroly surovin navrhujeme ranné kontroly skladov.
Tato kontrola zabezpeci urcenie a nasledné spotrebovanie potraviny/ suroviny, ktora by sa

Vv priebehu nasledujucich dni mohla znehodnotit’.

Dokladna kontrola zariadeni

Ako posledny navrh pre znizenie plytvania potravinami v oblasti skladovanie
a logistika sme navrhli dokladn(i kontrolu zariadeni. Prisna, dokladn4 a pravidelnd kontrola

spravneho fungovania skladovacieho zariadenia modze identifikovat nedostatky

Vv spravnom fungovani zariadenia, ¢o by mohlo mat’ za nasledok znehodnotenie potravin.
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4.4.2 Priprava jeddl

Obrazok ¢. 12: Priprava jedal

Navrhy a Priprava jedal
Odporl’léania o Odhadovanie dopytu

Rozne velkosti porcii

Viacticelové vyuZitie
suroviny

Specidlne nddoby na
potravinovy odpad
Metéda SMART

Zdroj: Vlastné spracovanie

Medzi najcastejSie pri¢iny plytvania potravinami vo faze manipulacie a pripravy

st: nadprodukcia, expiracia, nadmerné odrezKy, skazenie a kontaminacia jedla.

Odhadovanie dopytu

Jednou z hlavnych pri¢in plytvania potravinami v zariadeniach cestovného ruchu
je nadprodukcia. Nadprodukcia ide ruka vruke snespravnym odhadovanim dopytu.
K plytvaniu dochadza, ked’ podnik nie je schopny predat’ vSetko pripravené jedlo. Dany
problém by sa dal vyrieSit napr. pripravou jedla na objednavku alebo priebeznym
dovaranim porcii. Priebezné dovaranie porcii znamena, ze podnik nepripravuje porcie jedla

vopred. Pripravovanych a finalizovanych je iba tol’ko porcii, kol’ko je redlne potrebné.

Rézne velkosti porcii

Podra stadie Cornellovej univerzity sa skonzumuje 92 % jedla, ktoré si zakaznici
sami naberi. Samoobsluha by mohla byt jednym z rieSeni problému v zariadeniach,
v ktorych su dopredu urdené velkosti porcii. Dal§im riesenim pre zariadenia, v ktorych
samoobsluha nie je moznd, je poskytovanie moznosti vyberu z roznych velkosti (gramazi)
porcii. Toto tvrdenie vychadza z predpokladu, Ze jednotlivi zakaznici maju rozdielny

apetit.
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Viacicelové vyuzitie suroviny

Spravna stavba menu zamerana na viacucelové potraviny je z hl'adiska eliminacie
plytvania potravinami ddlezitym faktorom. Princip spoc¢iva v tom, Ze vd’aka pouzitiu jedne;j
potraviny v roznych jedlach sa zabezpeci jej spotreba - a to bez ohl'adu na skuto¢nost’, ¢i
boli niektoré jedla v dany den objednané, alebo nie. Pri stavbe menu je dolezité zamysliet
sa nad r6znymi kombindciami vyuzitia jednej suroviny vo viacerych jedlach. Odporacame,

aby sa podniky vyhli nadmernému po¢tu pontkanych jedal v menu.

Specidlne nadoby na potravinovy odpad a metoda SMART

Zavadzanie S$pecialnych nadob na potravinovy odpad v kuchyni anasledné
sledovanie a kategorizovanie daného odpadu by malo z dlhodobého hladiska poukazat’ na
mnozstvo a typ plytvanych potravin. Vd’aka tymto nadobdm dokaze podnik identifikovat’
hlavné dovody plytvania, akymi su nadmerné odrezky alebo neodborna manipulacia
zamestnancov, ako aj typ suroviny, ktorou sa najCastejSie plytvd. Nasledne sa kl'icové
ukazovatele analyzuji pomocou metody SMART (cielom je identifikacia prilezitosti na

zlepSenie a navrhnutie nasledného planu na zabezpecéenie dlhodobej napravy problému).

Metéda SMART (konkrétne, merate'né, dosiahnutelné, redlne a ¢asovo

ohranicené ciele).
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Tabulka ¢. 2: Objasnenie SMART metody

Pismeno Vyznam (angli¢tina — slovencina)
S Specific — konkrétne

M Measurable — meratel'né

A Achievable — dosiahnutel'né

R Realistic — realne, realistické

T Time-bound — ¢asovo ohrani¢ené

Zdroj: vlastné spracovanie

Konkrétne — ¢o sa podnik bude snazit’ dosiahnut’, kol’kych l'udi bude tato aktivita
zahinat’/ kol’kych l'udi sa bude tykat’, aké kroky budt potrebné, aké konkrétne definované
problémy budua rieSené, aké zrucnosti budi potrebné na dosiahnutie ciel’a, aké zru¢nosti
Tudia (zamestnanci) ziskaji a Vv neposlednom rade: ¢o sa po ukonceni projektu v jeho

dobsledku zmeni.

Meratel’'né — ciel musi byt meratelny, aby sme boli schopni urcit, ¢o sme
dosiahli; ¢im su projekty konkrétnejSie, tym l'ahSie sa meraji a hodnotia. Pokial’ by bolo
cielom napr. znizit’ plytvanie potravinami na mesacnej baze o 30 %, je jednoduché urcit,
do akej miery sa danému podniku podarilo, pripadne nepodarilo uvedeny ciel' dosiahnut’.
V pripade nespravne definovaného ciela (ako napriklad maximdlne zniZenie plytvania
potravin), bude hodnotenie ovela tazsie a nekonkrétne. Z daného dévodu by mali byt ciele

definované tak, aby boli merateI'né.
Dosiahnutel’né — je potrebné, aby si podnik urcil ciel’, ktory dokaze splnit’.
Realne, realistické — moznosti motivacie Ciposilnenia znalosti a zruc¢nosti

zamestnancov podniku, ktoré moze projekt so sebou priniest’, neziskaju konkrétnu podobu,

ak ciele nie su realistické. Stanovenie vel'mi vysokych cielov mdze prvotne vyzerat’ dobre,
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ale je lepSie stanovit’ si nizSie, konkrétne a dosiahnutelné ciele, pri ktorych je tspech

badatel'ny a pri ktorych podnik ziska viac, ako si stanovil.
Casovo ohraniené — ciele mozu byt’ (v zavislosti od projektu) Easovo rozdelené

na: kratkodobé, strednodobé a dlhodobé. Kazdopadne vsak musia mat’ vSetky ciele presne

stanoveny cas, potrebny na ich dosiahnutie.

4.4.3 Komunikacia a Skolenia

Obrizok ¢. 13: Komunikécia a skolenia

Nz’wrhy a Komunikacia a Skolenia
odporucania | = @ suniimeodnon

e Edukicia zamestnancov

Zdroj: Vlastné spracovanie

Spétna vizba od hosti

Podnik by mal zvySovat’ povedomie hosti 0 plytvani potravinami, dat’ hostom
vediet ¢o pre boj s plytvanim potravinami robi, aké ciele doposial’ dosiahol a ukézat
zakaznikom, Ze aj zmenej tradicnych casti surovin sa da vytvorit Uzasny pokrm.
ZvysSovanie povedomia zdkaznikov o plytvani potravinami s uUCelom zabranenia
nadmernym objednavkam a naslednej tvorbe potravinového odpadu. Podnik by sa mal
taktiez snazit' ziskat' od hosti Co najvernejSiu spdtnu védzbu. Je dodlezité vediet
o preferenciach hosti tykajucich sa velkosti porcii jednotlivych typov jedal, o spokojnosti

alebo nespokojnosti s uré¢itym pokrmom a pod. Takato spitnd vdzba pomoédze riesit
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problém s odhadovanim dopytu, stavbou menu a taktiez so stanovenim idealnych velkosti

porcii.

Skolenia (s ciePom vitiepit' do podniku Kultiru boja s plytvanim potravinami
+ povzbudzovanie zamestnancov, aby navrhovali vlastné rieSenia vzniku

potravinového odpadu)

Skolenia a edukécia zamestnancov pomédze do podniku vitiepit' kulturu, ktora
bude smerovat’ k zniZeniu plytvania potravinami. Jednou z hlavnych zruénosti, ktoré by
mal ovladat’ kazdy zamestnanec, je metoda FIFO, odborné zaobchadzanie s potravinami
a viacucelové vyuzitie jednej potraviny. Okrem toho by mal podnik povzbudzovat
zamestnancov, aby navrhovali vlastné napady tykajuce sa moznosti zlepSenia situdcie
spojenej s plytvanim potravinami. Dobrym spoésobom zapojenia zamestnancov do boja
proti plytvaniu potravinami je realizacia kampani, prednasok a tréningov priamo v danom

zariadeni.

Skuseny zamestnanec + mlady zamestnanec

Nasim poslednym odpora¢anim je, aby podnik pracoval na edukacii dalSej
generacie. Hlavnym dovodom je fluktudcia zamestnancov atendencia zamestnat
mladSieho, nesktseného alacnejSicho pracovnika. Nedostatok skusenosti zapri¢ini
nadmerné plytvanie potravina-mi. Tomuto by sa dalo zabranit' pomocou zaucania resp.
spoluprace so skiisenym zamestnancom, ktory by mentoroval mladSieho a pomédhal mu
nadobudnut’ skiisenosti. Dany proces je vyhodny aj pre samotny podnik, ked’ze si vychova

d’alSiu generéciu skisenych zamestnancov.
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Zaver

Plytvanie potravinami je Vv sucasnosti celosvetovym problémom, je preto
mimoriadne dolezité, aby sa o tomto probléme diskutovalo, a aby sa tato tématika dostala
do povedomia Sirokej verejnosti. Je totiz nevyhnutné, aby sa do jej riesenia zapojil kazdy
Z nas - naucil sa spravnemu zaobchadzaniu s potravinami, ¢im by v pozitivnom zmysle

ovplyvnil celkové mnozstvo vzniknutého potravinového odpadu.

Primarnym cielom bakalarskej prace bolo navrhnutie odporGiani na zniZzenie
potravinového odpadu v zariadeniach cestovného ruchu. Opisom stucasného stavu sme do
danej problematiky nazreli. Prostrednictvom S$truktirovaného rozhovoru sme nasledne
ziskali podklady pre tvorbu vlastnych navrhov a odportcani v zdujme optimalizicie
aktudlneho stavu. Navrhom tychto opatreni sme opisali moznosti, ako je prostrednictvom
spravneho skladovania a logistiky, spravnej pripravy jedal a spravnej komunikacie
a skoleni mozné ovplyvnit’ problém plytvania potravinami a potravinovych strat; ukazali
sme moznosti, ako aspon ¢iasto¢ne znizit’ potravinovy odpad produkovany v zariadeniach

cestovného ruchu.

Vysledkom bakalarskej prace bolo navrhnutie nasledujtcich opatreni:

a) Pouzivanie metody FIFO.

b) Dokladna kontrola surovin pri dodavke.

€) Pravidelna revizia zariadeni.

d) Spravne odhadovanie dopytu — priebezné dovaranie porcii.

e) Rodzne velkosti porcii.

f) Viacucelové vyuzitie jednej suroviny.

g) Speciadlne nadoby na potravinovy odpad v kuchyni vyuZitim metody
SMART.

h) Spétna vizba od hosti.

1) Pravidelna edukacia zamestnancov.

Plytvanie potravinami ma pritom jeden spolo¢ny ukazovatel: T'udsky faktor.

Nezédlezi na tom, v ktorej casti dodéavatel'ského retazca plytvanie nastalo, s velkou
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pravdepodobnost'ou bolo zapri¢inené clovekom. Plytvanie potravinami pravdepodobne
nikdy neznizime na nulu, mozeme sa vSak pokusit na maximalnu mozni mieru ho
eliminovat’. Ani najlepSie metody a odporucania vSak nepomdzu, pokial’ do I'udi nebude
kontinuadlne vstepovana kultura, ktora sa problémom plytvania potravinami zaobera.
Prvym krokom spravnym smerom bude zmenit' spravanie a navyky nas samych - bez
zmeny nasho spravania totiz nebude akykol'vek pokrok mozny. Skutocny pokrok si bude
vyzadovat’ odhodlanie a koordinované kroky spotrebitelov, vlad, mimovladnych

organizacii, pol'nohospodarov aj spolo¢nosti.

o1



Zoznam pouZzitej literatury

BIO INTELLIGENCE SERVICE. Preparatory study on food waste across EU 27
[online]. European Commission, 2011, s. 26. [cit. 17-1-2022]. ISBN: 978-92-79-
22138-5. Dostupné na:
https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio_foodwaste report.pdf

GHAMRAWY, Mariam. Food loss and easte and value chains [online]. In Learning
guide. Cairo, FAO, 2019, s. 11. [cit. 17-1-2022]. I1SBN 978-92-5-131754-9. Dostupné
na: http://www.fao.org/3/ca5312en/CA5312EN.pdf

FOOD AND AGLICULTURE ORGANIZATION OF THE UNITED NATIONS.
Food Loss and Waste Database [online]. [cit. 18-1-2022]. Dostupné na:

http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/flw-data)

KNOWLEDGE CENTRE FOR BIOECONOMY. Brief on food waste in the European
Union [online]. European Commission. 2020, s. 3-6. [cit. 18-1-2022]. Dostupné na:
file:///D:/Users/Laptop/Downloads/kch-food_waste brief print_hq.pdf

SLOVAK STATISTICS. Ubytovacie zariadenie cestovného ruchu [online].
25.07.2013. [cit. 20-1-2022]. Dostupné na:
https://slovak.statistics.sk/PACVPEM/vocabPagesDetails.htmI?id=6059&lang=sk

BIO INTELLIGENCE SERVICE. Preparatory study on food waste across EU 27
[online]. European Commission, 2011, s. 40. [cit. 20-1-2022]. ISBN: 978-92-79-
22138-5. Dostupné na:

https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio foodwaste report.pdf

UNIVERSITY OF EASTERN FINLAND. Food Waste In Tourism Is A Bigger Issue
Than Previously Thought [online]. 01.11.2019. [cit. 11-2-2022]. Dostupné na:
https://www.hospitalitynet.org/news/4095679.html

52


https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio_foodwaste_report.pdf
http://www.fao.org/3/ca5312en/CA5312EN.pdf
http://www.fao.org/food-loss-and-food-waste/flw-data
file:///D:/Users/Laptop/Downloads/kcb-food_waste_brief_print_hq.pdf
https://slovak.statistics.sk/PACVPEM/vocabPagesDetails.html?id=6059&lang=sk
https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio_foodwaste_report.pdf
https://www.hospitalitynet.org/news/4095679.html

ORDONEZ, Romina, Why Should the Tourism Sector Care About Food Waste?
[online]. IDB Invest. 14.08.2020. [cit. 11-2-2022]. Dostupné na:

https://idbinvest.org/en/blog/development-impact/why-should-tourism-sector-care-

about-food-waste

FREE FOOD. Plytvanie v ¢islach [online]. [cit. 24-2-2022]. Dostupné na: https://free-
food.sk/problem/ake-su-statistiky/

BIO INTELLIGENCE SERVICE. Preparatory study on food waste across EU 27
[online]. European Commission, 2011, s. 38. [cit. 01-3-2022]. ISBN: 978-92-79-
22138-5. Dostupné na:

https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio foodwaste report.pdf

CONSERVE ENERGY FUTURE. Causes, Effects And Solutions to Growing Problem
Food Waste [online]. [cit. 01-3-2022]. Dostupné na: https://www.conserve-energy-

future.com/causes-effects-solutions-food-waste.php#5 Over-

preparation of food in restaurants hotels and the foodservice industry

IZAKOVICOVA, Maria. Plytvanie potravinami je uz celosvetovy problém a EU hl'ada
rieSenia [online]. VEDA NA DOSAH. 29.09.2017. [cit. 05-3-2022]. Dostupné na:
https://vedanadosah.cvtisr.sk/priroda/zem/plytvanie-potravinami-je-uz-celosvetovy-

problem-a-eu-hlada-riesenia/

ACTION AGAINST HUNGER. World Hunger: Key facts and statistics 2021 [online].

[cit. 10-3-2022]. Dostupné na: https://www.actionagainsthunger.org/world-hunger-

facts-statistics

EUROPEAN COMMISSION. Farm to Fork strategy [online]. [cit. 10-3-2022].

Dostupné na: https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/farm-fork-strategy en

EUROPEAN COMMISSION. Farm to Fork strategy [online]. European Commission.
2020. s. 13-15. [cit. 10-3-2022]. Dostupné na:
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-05/f2f action-plan_2020_strategy-info

en.pdf

53


https://idbinvest.org/en/blog/development-impact/why-should-tourism-sector-care-about-food-waste
https://idbinvest.org/en/blog/development-impact/why-should-tourism-sector-care-about-food-waste
https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/
https://free-food.sk/problem/ake-su-statistiky/
https://ec.europa.eu/environment/eussd/pdf/bio_foodwaste_report.pdf
https://www.conserve-energy-future.com/causes-effects-solutions-food-waste.php#5_Over-preparation_of_food_in_restaurants_hotels_and_the_foodservice_industry
https://www.conserve-energy-future.com/causes-effects-solutions-food-waste.php#5_Over-preparation_of_food_in_restaurants_hotels_and_the_foodservice_industry
https://www.conserve-energy-future.com/causes-effects-solutions-food-waste.php#5_Over-preparation_of_food_in_restaurants_hotels_and_the_foodservice_industry
https://vedanadosah.cvtisr.sk/priroda/zem/plytvanie-potravinami-je-uz-celosvetovy-problem-a-eu-hlada-riesenia/
https://vedanadosah.cvtisr.sk/priroda/zem/plytvanie-potravinami-je-uz-celosvetovy-problem-a-eu-hlada-riesenia/
https://www.actionagainsthunger.org/world-hunger-facts-statistics
https://www.actionagainsthunger.org/world-hunger-facts-statistics
https://ec.europa.eu/food/horizontal-topics/farm-fork-strategy_en
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-05/f2f_action-plan_2020_strategy-info_%20en.pdf
https://ec.europa.eu/food/system/files/2020-05/f2f_action-plan_2020_strategy-info_%20en.pdf

WASTE REDUCTION, Good Practice Guide for Hotel Sector FOOD [online]. Food
Wise. 2013. s. 3-8. [cit. 10-3-2022]. Dostupné na:
https://www.foodwisehk.gov.hk/pdf/GPGuide Hotel en.pdf

SUSTAINABLE HOSPITALITY ALLIANCE. Top tips for hotels on reducing food
waste [online]. 2021. [cit. 12-3-2022]. Dostupné na:

https://sustainablehospitalityalliance.org/top-tips-for-hotels-on-reducing-food-waste/

EUROPEAN COMMISSION. Food waste measurement [online]. [cit. 12-3-2022].

Dostupné na: Food waste measurement (europa.eu)

LOPEZ, Sanchez — CALDEIRA, Patinha — DE LAURENTIIS — SALA-
AVRAAMIDES. Brief on food waste in the European Union [online]. In Agriculture
and food security. European Commission, 2020. [cit. 12-3-2022]. Dostupné na: Brief

on food waste in the European Union | EU Science Hub (europa.eu)

54


https://www.foodwisehk.gov.hk/pdf/GPGuide_Hotel_en.pdf
https://sustainablehospitalityalliance.org/top-tips-for-hotels-on-reducing-food-waste/
https://ec.europa.eu/food/safety/food-waste/eu-actions-against-food-waste/food-waste-measurement_en
https://ec.europa.eu/jrc/en/publication/brief-food-waste-european-union
https://ec.europa.eu/jrc/en/publication/brief-food-waste-european-union

