Przeanalizowalismy dane dotyczace strat zywnosci (zanim trafita ona do
konsumenta), z 114 restauracji znajdujgcych sie w 12 krajach. Na podstawie
otrzymanych danych wytonione zostaty nastepujgce wnioski:

» Przecietny finansowy zysk ratio dot. marnowania zywnosci wynosit 7:1 na
przetomie okresu trzyletniego.

» W ciggu pierwszego roku od wprowadzenia programu redukgc;ji strat
zywnosci, 76% lokali odzyskafo swoje inwestycje, natomiast po
dwaéch latach byto to juz 89% lokali.

» Dzieki redukcji strat zywnosci, uczestniczgce w programie lokale
oszczedzaty na sprzedanych produktach ponad 2 centy na $1.

» Analizy pokazaty, iz nie istniata zadna zaleznos¢ pomiedzy rodzajem lokalu
gastronomicznego czy jego
potozeniem geograficznym,

a poziomem stosunku 113 ZYyWhnosci
korzysci do kosztéw (BCR; proclukowanei
benefit-cost ratio) kaidego roku na
» Gtownymi zatozeniami i _ L
wspierajacymi program swiecie jest
redukcji strat zywnosci byto marnowana

kalkulowanie tychze strat,

zaangazowanie pracownikdéw, zmniejszenie nadprodukcji, zmiana
sposobu przeprowadzania remanentu oraz zamodwien jak i ponowne
wykorzystanie nadwyzki produktéw/zywnosci.
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Zgodnie z szacunkowymi, prawie 1/3 zywnosci produkowanej kazdego roku na
Swiecie jest marnowana (FAO 2011). Tak duzy poziom niewydajnosci przektada
sie na prawie $940 miliardoéw dolaréw strat w skali roku (FAO 2015). Oznacza
to, iz ponad miliard ton zywnosci nigdy nie zostaje skonsumowana, podczas gdy
prawie jedna na osiem 0sdb na Swiecie jest niedozywiona (WFP 2018).

Wzmianka o programie!

W publikacji “The Business Case for Reducing Food and Waste” (Hanson and
Mitchell 2017), przedstawiono analize danych z prawie 1,200 business sites
oraz ponad 700 firm znajdujacych sie w 17 krajach. Przedsiebiorstwa te
reprezentowaty sektory takie jak: producenci zywnosci, handel (np. sklepy
spozywcze), branza hotelarska oraz gastronomia. Przeprowadzone analizy
dowiodty, iz z kazdym zainwestowanym $1 (lub inna waluta) w straty lub
marnowanie zywnosci, potowa z uczestniczgcych w tym procesie firm uzyskata

BFC 14:1.



Z raportu wynika, iz wysitki wlozone w zmniejszenie poziomu strat zywnosci w
badanych lokalach, okazaty sie finansowo bardzo korzystne. Kazda z restauracji
zmniejszyta straty zywnosciowe Srednio 0 26% w przeciggu 12-sto
miesiecznego okresu trwania projektu, natomiast w ciggu 3 lat osiggnieto
poziom prawie 58%. Dodatkowym czynnikiem wptywajgcym na tak znakomity
wynik byta zmiana sposobu myslenia managerow, ktorzy analizujgc wyniki
zrozumieli, jak duzy wptyw na finansowe straty ma regularne wyrzucanie i
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marnowanie Zywnosci.

Proces redukcji kosztdow marnowanej
zywnosci wymagat od uczestniczgcych w
programie lokali udoskonalenia dotychczas
obowigzujgcych standardéw. Zwigzane to
byto z:

»nowg formg prowadzenia remanentéow
marnowanej Zywnosci;

»przeszkoleniem pracownikéw w kwestii
sposobu obchodzenia sie z zywnoscig, jak i
wprowadzeniem nowych procedur jej
przechowywania;

»zmiang dotychczasowego menu;

Korzysci ptyngce z powyzszych zmian
przetozyty sie na:

»zmniejszenie kosztow zywnosci (tj.
kupowanie mniejszej ilosci produktow z
racji zmniejszonych poziomoéw jej
marnowania)

»zwiekszone finansowe zyski z nowej
oferty menu (np. ponowne uzycie
produktéw, ktére wykorzystywane byty do
produkcji nowych potraw)

»nizsze koszty zwigzane z zarzgdzaniem
odpadami (tj. mniej odpaddw - nizsze
koszty ich wywozu)



Oproécz ogdlnej analizy poziomu strat, czesc restauracji prowadzita bardziej
dogtebne kalkulacje, rozrézniajgc miedzy:

» Zywnoscig, ktorej strata wynikata z nadprodukcji, zepsutych sktadnikow
czy nieodpowiednio przygotowanych potraw;
» odpadow nie nadajacych sie do spozycia, czyli np. obierki lub kosci;

Procedura ta pozwolita im skoncentrowaé wiekszg uwage na stratach zywnosci,
ktorych zredukowanie miato przyniesc¢
biznesowi wieksze zyski finansowe, czy
inaczej mowigc oszczednosci. Gtownym
zatozeniem tych dziatan byto ponowne

man Ggeré w nle wykorzystanie niejadalnych czesci

produktéw, na przyktad obierek.
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nie dO kOnCCI analizowanie zebranych danych. Mowa
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W[erzy zainstalowane w kuchni stuzyty do
odczytywania ilosci, sktadu oraz wartosci
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zatozeniom 1

Wprowadzone procedury monitorowania

strat pomagajg zatem restauracjom

znalez¢ odpowiednie srodki ograniczajace
produkcje, nadal jednak wychodzac na przeciw oczekiwaniom klientéw co do
okreslonych wczesniej standardow.
Reasumujac, systematyczna kontrola zarowno strat jak i procesu produkcji,
umozliwia wiascicielom lokali identyfikacje istotnych ,,ognisk” marnowania
zywnosci, przy czym wielu z nich okresla nadprodukcje jako jeden z gtdwnych
czynnikow tychze strat. Jest to najczesciej zwigzane z tym, iz wyprodukowana
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nadwyzka nie zawsze moze byé ponownie wykorzystana do przygotowania
innych potraw czy wykorzystana w jakikolwiek inny sposdb.

Zmniejszenie procesu strat oraz marnowania zywnos$ci moze przyczynic sie do

potréjnego zysku: dla ekonomii, food security oraz Srodowiska. Niestety, wielu
managerow nie zdaje sobie sprawy — lub prawdopodobnie nie do konca wierzy
zatozeniom, ze istniejg powazne biznesowe przestanki do tego, aby ograniczaé
marnowanie zywnosci.

Zarabiaj na stratach w
gastronomii

Zrédto informacji www.champions123.org



