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Omezte plytvani potravinami

Maloobchodni prodejci a restaurace se na celosvétovém objemu potravinového

odpadu podileji priblizné 20 procenty. Tento problém ma na podniky vyznamny

ekonomicky dopad. K pfimym finanénim ztratdm dochazi v celém hodnotovém

fetézci.

Kde k plytvani dochazi?

e Jedlé zbytky potravin se pfi pfipravé vyhazuji jako odpad

¢ Neprodané potraviny v maloobchodnich prodejnach a vyhazovani hotovych,
ale neprodanych potravin v restauracich

e Vraceni zbytkd jidla na talifich

o Spatné skladovani nebo nespravna manipulace s potravinami

5 tipu jak neplytvat potravinami v «cciauracich

1) Vyuzivejte moderni technologie a data k prevenci plytvani potravinami
2) Optimalizujte nakup a skladovani produktt

3) Proskolte své zaméstnance

4) Do feSeni problematiky zapojte i své hosty

5) Darujte zbytky potravin neziskovym organizacim

4 tipy jak neplytvat potravinami v maoohchoce
1) Vyuzivejte moderni techniku pro spravu zasob

2) First expired — First out: optimalizujte postupy v logistice potravin
3) Proskolte své zaméstnance
4) Upozornéte své zakazniky
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Pouzijte méfici techniku
k omezeni plytvani potravinami

Bezkontaktni méreni:

Existuji pfistroje, které méfi teplotu

bez pfimého kontaktu s potravinami:

infradervené méici pristroje. Jsou vhodné

pro ziskani rychlého prehledu o teploté
vyrobkd. S timto tzv. nedestruktivnim méfenim mlzete

stanovit teplotu, aniz by pfistroj pfiSel do kontaktu
s vyrobkem.

Automatické monitorovani teploty:

Pro udrzovani kriticky ddlezitych teplot,

naptiklad ve skladech, chladirnach nebo ve

vyrobnich prostorach, slouzi automatizované

monitorovaci systémy. P¥i pfekroceni meznich
hodnot jsou odpovédni pracovnici okamzité upozornéni
prostiednictvim e-mailu nebo SMS. Diky tomu maji
dostatek ¢asu na pfijeti napravnych opatreni a ochranu
potravin pred zkazou.

Stanoveni kvality fritovaciho oleje:
Pro objektivni posouzeni kvality fritovaciho
oleje, zda je jesté kvalitni, vizualni nebo
Cichova kontrola nestaci. Provozovatel
restaurace s testerem fritovaciho oleje musi
fritovaci olej vyménit pouze tehdy, kdyz je pfislusna
namérena hodnota (TPM) hrani¢ni. Tim se uSet¥i
za zbyte€né Casté vymeény fritovaciho oleje a s tim
spojené naklady a zaroven se zajisti trvale vysoka
kvalita smazenych pokrm0.




