Be sure.

=
Ox
Ogranicz

marnowanie zywnosci

Sprzedawcy detaliczni i restauracje odpowiadajg tacznie za okoto 20 procent
odpaddéw zywnosciowych na catym $wiecie. Problem ten ma znaczacy wptyw
ekonomiczny na przedsigbiorstwa. Bezposrednie straty finansowe wystepuja
w catym tancuchu wartosci.

Gdzie powstaja odpady?

e Jadalne czesci zywnosci sa usuwane jako odpady podczas
jej przygotowywania.

¢ Niesprzedana zywnos$¢ w sklepach detalicznych i wyrzucanie przygotowanej,
ale nienadajacej sie do sprzedazy zywnosci w restauracjach.

® Pozostawianie resztek zywnosci na talerzu.

¢ Niewtasciwe przechowywanie lub nieprawidtowe obchodzenie sig z zywnoscia.

5 wskazéwek przeciwko marnowaniu zywnosci v roclauraciach
1) Wykorzystanie nowoczesnych technologii
i danych w celu zapobiegania marnowaniu zywnosci.
2) Optymalizacja zakupéw i przechowywania produktow.
3) Szkolenie pracownikéw.
4) Angazowanie swoich gosci.
5) Przekazywanie resztek jedzenia organizacjom non-profit.

4 wskazéwki dotyczace przeciwdziatania marnowaniu zywnosci
w handlu detalicznym

1) Wykorzystaj nowoczesne technologie do zarzadzania zapasami

2) First expired - First out: Optymalizacja proceséw logistyki zywnosci

3) Szkolenie pracownikéw
4) Uwrazliwianie swoich klientéw
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Technologia pomiarowa przeciwdzialajaca
marnowaniu zywnosci

Bezkontaktowe pomiary:

Istniejga przyrzady mierzace temperature

bez bezposredniego kontaktu z zywnoscia:

przyrzady pomiarowe na podczerwien.

Nadajg sie do szybkiego przegladu temperatury
produktéw. Ten tak zwany pomiar nieniszczacy umozliwia
okreslenie temperatury bez kontaktu przyrzadu z produktem

Automatyczne pomiary temperatur:

Istnieja zautomatyzowane systemy monitoro-

wania do utrzymywania krytycznych temperatur,

np. w magazynach, chtodniach lub pomieszcze-

niach roboczych. W przypadku przekroczenia
wartosci granicznych osoby odpowiedzialne sa natychmiast
powiadamiane za posrednictwem wiadomosci e-mail lub
SMS. Daje to wystarczajaco duzo czasu na podjecie dziatar
naprawczych i ochrone zywnosci przed zepsuciem.

Okreslanie jakosci oleju do smazenia:

Kontrola wzrokowa lub zapachowa nie

wystarcza do obiektywnego sprawdzenia,

czy jakos$¢ oleju do smazenia jest nadal dobra.

Korzystajac z testera oleju do smazenia,
restaurator musi wymieni¢ olej do smazenia tylko wtedy,
gdy odpowiednia zmierzona warto$é (TPM) staje sie kry-
tyczna. Oszczedza to niepotrzebnie czeste wymiany oleju
do smazenia i zwigzane z tym kosztéw, a jednoczesnie
zapewnia niezmiennie wysoka jako$¢ smazonych potraw.




