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Reduceti risipa alimentara

Retailerii si restaurantele sunt responsabile impreuna de aproximativ 20 % din
deseurile alimentare la nivel mondial. Aceasta problema are un impact economic
semnificativ asupra companiilor. Pierderile financiare directe apar de-a lungul
intregului lant valoric.

Unde apar deseurile alimentare?

e Partile comestibile ale alimentelor sunt aruncate ca deseuri in timpul prepararii

¢ Alimente nevandute in magazinele de tip retail si aruncarea alimentelor
preparate, dar nevandabile, in restaurante

e Returnarea resturilor de mancare in farfurii

e Depozitarea necorespunzatoare sau manipularea incorecta a produselor
alimentare

5 sfaturi pentru combaterea risipei alimentare in rcciaurante

1) Utilizati tehnologia moderna si datele pentru a preveni risipa de alimente
2) Optimizati achizitiile si depozitarea produselor

3) Instruiti-va angajatii

4) Implicati si clientii dvs.

5) Donati alimentele rdmase organizatiilor nonprofit

5 sfaturi pentru combaterea risipei alimentare in supermarketuri

1) Utilizati tehnologii moderne (digitale) pentru gestionarea stocurilor

2) Primul expirat — Primul iesit: optimizati-va procesele de logistica alimentara
3) Instruiti-va angajatii

4) Sensibilizati clientii dvs.




Be sure.

Utilizarea tehnologiei de masurare
pentru a reduce risipa alimentara

Masurare fara contact:

Exista instrumente care masoara temperatura

fara contact direct cu alimentele:

instrumente de masurare in infrarosu.

Acestea sunt potrivite pentru a obtine o
imagine de ansamblu rapida a temperaturii produselor.
Aceastd asa-numita masurare nedistructiva permite
determinarea temperaturii fara ca instrumentul sa intre in
contact cu produsul.

Monitorizare automata a temperaturii:

Exista sisteme automate de monitorizare

pentru mentinerea temperaturilor critice, de ex.

in depozite, frigidere sau camere de frig.

n cazul incalcarii valorii limita, responsabilii
sunt imediat alertati prin e-mail sau SMS. Acest lucru oferd
suficient timp pentru a lua méasuri corective si pentru a
proteja alimentele.

Determinarea calitatii uleiului de prajit:

O verificare vizuala sau olfactiva nu este

suficienta pentru a verifica in mod obiectiv

daca calitatea uleiului de gatit este inca

buna. Folosind un tester de ulei de prajit,
utilizatorul trebuie sa schimbe uleiul de prajit numai atunci
cand valoarea masurata relevanta (TPM) devine critica.
Acest lucru economiseste schimbarile inutil de frecvente
ale uleiului de prajit si costurile asociate, asigurand in
acelasi timp o calitate constanta a alimentelor prajite.




