o — Be sure.

Csokkentse az élelmiszerhulladékot

A keresked6k és az éttermek az Osszes élelmiszerhulladék mintegy 20 szazalékat
teszik ki. Ez a probléma jelents gazdasdagi hatéssal van a véllalkozasokra. Az ellatasi
lancon bellil kdzvetlen anyagi veszteségek meriilnek fel.

Hol keletkezik a hulladék?

o Az ételek ehetd részeinek kidobasaval elkészités soran

¢ A boltok altal el nem adott éleimiszerek, illetve az elkészitett de eladhatatlan ételek
kidobdasaval éttermekben

® Tanyéron visszaker(ilé el nem fogyasztott ételek

o Elégtelen tarolas vagy az élelmiszerek helytelen kezelése

5 tipp az élelmiszerhulladék ellen < iicrmalkben

1) Hasznaljon modern technoldgiat és adatokat az élelmiszerhulladék megel6zéséhez
2) Optimalizélja a termékek vasarlasat és tarolasat

3) Oktassa dolgozoit

4) Vonja be vendégeit

5) Adomanyozza az ételmaradékot nonprofit szervezeteknek

4 tipp az élelmiszerhulladék ellen a “creskedelemben
1) Hasznaljon modern technoldgiat a leltarozashoz

2) First expired — First Out: Optimalizalja éleimiszerlogisztikai folyamatait
3) Oktassa dolgozoit
4) Erzékenyitse vasarloit
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Méréstechnoldgia hasznalata
az élelmiszerhulladék csékkentésére

Erintésmentes mérés:

Miszereink az élelmiszerrel valé kézvetlen

érintkezés nélkiil mérik a hémérsékletet: infra
t 1 megfelelnek a
termékek hémérsékletének gyors attekintésé-
hez. Ez az Ugynevezett roncsolasmentes mérés
lehetévé teszi a hémérsékletek meghatarozasat

anélkil, hogy a mliszernek érintkeznie kellene a
termékkel.

mérémii ek. Tokél

Automatizalt hémérséklet-monitorozas:
Automatizalt monitoring rendszerek is rendelke-
zésre dlinak a rendszerek kritikus hémérséklete-
inek fenntartasahoz, pl. taroléhelyiségek, hiiték
vagy munkavégzési helyek terén.

A hatarértékek megsértése esetén a felelésok
azonnali riasztast kapnak e-mailben vagy SMS-
ben. Ezzel elég id6 all rendelkezésre a hiba kijavi-
tasara és az ételek romlasanak megelézésére.

A siitéolaj minéségének meghatarozasa:

A szemrevételezés vagy illat alapjan torténd
becslés nem elegendé a siitéolaj megfeleld
min&ségének objektiv igazolasahoz. Egy siitéo-
laj-ellenérzé hasznalataval az étterem személy-
zetének csak akkor kell cserélnie a siitéolajat,
ha a relevans mért érték (TPM) eléri a kritikus
értéket. Ez megel6zi a sitdolaj sziikségtelentl
gyakori cseréjét és az azzal jard koltségeket,
ezzel egyUtt pedig biztositja az elkészlilt ételek
kovetkezetesen kivaléd mindségét.




