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1. Uvod

V poloving 20. stoleti zilo na Zemi piiblizné 2,5 miliardy obyvatel. V sou¢asné dobé
obyva svét vice nez 7,5 miliard lidi. Podle progn6z OSN, v poloving 21. stoleti se pocet
obyvatel zvedne jesté o vice neZ jednu miliardu obyvatel. (OSN, 2015) S pribyvajicimi
obyvateli se zvySuje i mnozstvi spotiebovanych potravin, coz zapfiCinuje i veétsi

kvantitu potravinového odpadu.

Témeér 20 miliont obyvatel svéta trpi podvyzivou a kazdy den kvili nedostatku
potravin zemie kolem 25 000 lidi denné. V roce 2017 se jednalo o nejvétsi hladomor

od druhé svétové valky. (Bednarova, 2017)

Spole¢né s naristem populace produkuje spole¢nost ¢im dal vice odpadi. Narist
tvorby odpadu a nakladani s nimi jsou velkymi tématy diskuzi témét vSech vlad statt

zeme.

Rostouci populace ma za dusledek i potravinovou krizi v zejména mén¢ rozvinutych
statech (napf. oblast Casti Afriky a nékteré Casti Asie). Hladomor zpusobuje nejen
globalni nedostatek potravin, ale také odlisny ptistup k jidlu. Lidé, ktefi hladovi, nejsou
majiteli pudy, maji omezené zasoby vody na zavlazovani i nekvalitni infrastrukturu.
Kvili $patnym silnicim neni jednoduché dopravit na trh své vyrobky a jiné si pofidit.
Divodem je i to, ze nemaji moznost kam uskladnit sklizenn v nepfili§ trodném obdobi
a spoustu produktii se zkazi. Velkou roli v minulych letech hraly i podnebni zmény.
Kazdy ugandsky zemédé€lec potvrdi, Ze uz neni mozné piedpovidat periodu destt tak
jako dfive. Kolisani pocasi je pfic¢inou hor§i Grody a méné vyzivnych plodin.
(Hronova, 2014)

V soucasné dob¢ existuji organizace, které zacaly aktivné bojovat proti plytvani
potravinami a snazi se svym pusobenim pomahat spole¢nosti. Jedna se naptiklad
0 potravinové banky, projekty Potraviny pomahaji a Narodni potravinova sbirka, které
jsou programy organizace Byznys pro spoleCnost, z. s. S témito organizacemi uzce
spolupracuji i velké potravinové fetézce jako je Tesco, Billa, Kaufland a Albert apod.

(Potraviny pomahaji, 2018)

Na mezinarodni urovni tuto problematiku fesi Svétova organizace cestovniho ruchu
(UNWTO). UNWTO podporuje uskute¢néni celosvétového etického kodexu
pro cestovni ruch, snazi se maximalizovat socioekonomické ptinosy cestovniho ruchu,
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a zaroven minimalizovat mozné negativni dopady. Svétova organizace cestovniho ruchu
uvadi celkem sedmnact stanovenych cilli, a pravé jednim z nich je nulovy hladomor.

(UNWTO, 2018)

Konzumni zptisob zivota je pfi¢inou vzniku mnoha odpadu, ktery by mohl byt
efektivnéji vyuzity. Jednou z moznosti, jak to zlepSit je aplikace Food Waste
managementu. Mezi odpad patfi i nevyuzité potraviny z gastronomickych provozoven.
Jedna se o biologicky rozlozitelny odpad, ktery podléha aerobnimu nebo anaerobnimu
rozkladu. Mezi takové odpady se tadi zelenina, ovoce, brambory, zbytky z jidel,

odiezky z masa, kosti, skotfapky z vajec, odpadové tuky a oleje, proslé potraviny apod.

Tato prace je vénovana moznostem, jak nakladat s odpadem z potravin, tak, aby byl
odpad co nejvice vyuzity. Hlavnim cilem prace je identifikace bariér implementace
Food Waste managementu a moZnosti jejich pfekonani. V teoretické ¢asti je Ctenaf
seznamen se zakladnimi pojmy, tykajici se odpadu z gastronomickych zatizeni,
legislativy, skladovanim a moznostmi likvidace. Prakticka cast bakalarské prace
se zabyva analyzou vyuziti zasad Food Waste managementu v podnikové praxi v Ceské

republice u konkrétniho poskytovatele stravovacich sluzeb.



2. Literarni reserse

Literarni reSerSe se zabyva teoretickou casti této bakalaiské prace. Nejprve
predstavuje Food waste management s jeho aplikaci v riznych odvétvich cestovniho
ruchu. Déle definuje stravovaci sluzby jako takové s predstavou, kde vznikad nejvétsi
gastronomicky odpad. DalSim feSenym tématem této cCasti je legislativa tykajici
se gastronomického odpadu a popisu zakladnich pojmi k danému tématu. V dalsi fazi
se tato kapitola zabyva vznikem odpadu a jeho mnozstvim z urcitého odvétvi.
Nezapomina se zminovat o nebezpecnych vlastnostech, které hrozi pii konzumaci
Spatného jidla, zaroven popisuje skladovatelnost, aby se ptredchazelo zbytecnému

vvvvvv

kapitoly je zpracovani gastronomického odpadu.

2.1. Metoda Food waste management

Food waste management se stdva V poslednich letech velmi rozSifenym tématem.

Jak jiz bylo nastinéno v Givodu, rostouci populace produkuje stale vice odpadu.

Odpad vznika v riznych stadiich produkéniho fetézce potravin. Dle poslednich studii
vznika pfiblizné 50 % odpadu v Evropé na trovni domacnosti. V USA je toto procento
dokonce vys§i. V USA se na arovni domdacnosti se vyprodukuje na 60 % odpadu.

(Kummu a kol., 2012)

Napftiklad ve Velké Britanii vyprodukuje primérnd rodina na 330 kg jidla a piti
ro¢né, coz je cca 22 % nakoupenych potravin. Alarmujici je, Ze pfiblizné 65 % (tedy

215 kg) odpadu bylo stale jedlych. (WRAP, 2009)

Z environmentalniho hlediska ma toto obrovské mnozstvi odpadu velmi negativni
ucinky. Tvorba potravinového odpadu ma za dusledek zvySovani emise sklenikovych
plyni (WRAP, 2009). Dalsim negativnim dasledkem je plytvani zdroju, jako je voda,
puda, ¢i fosilni paliva (Kummu a kol., 2012).

Prevence potravinového odpadu je ale velmi dulezitd pro existenci budoucich

generaci. Rist populace povede k vyS§im poctim hladovéjicich. Snizeni odpadu by

mohlo vést ke zvySeni dodavek potravin zvySujici se globalni populaci.



2.1.1. Aplikace Food waste managementu

Aplikaci Food waste managementu je mozno nalézt V riznorodych odvétvich.
Jak v turistickém odvétvi, pfes potravinaiské az napiiklad po spole¢nosti, které
potraviny pievazi ¢i s nimi jinak zachazeji.

Leteckd doprava je nejrychleji rostoucim odvétvim této doby. Stinnou strankou je
odpad vznikajici pti letu. V priméru vznikd na jeden let ptiblizné 500 kg odpadu, a to

jak potravinového, tak napiiklad plastu, papiru a hlinikovych plechovek.

Recyklace je jednou z moznosti, jak snizit odpad v letadle. Pti piedpokladu, ze bude
Cistétho papiru, transparentnich polozek a hlinikovych plechovek tvofit 90 %
recyklovatelny odpad, pak lze i mnozstvi kuchynského odpadu a odpad z kabiny lze
snizit, podle odhadu, o 100 kg. Tohoto ¢isla je mozné dosdhnout pii naplnéném letadle.
Pilotni pokus na Zelené trase CPA (Cathay Pacific Airways) z Hong Kongu do Zurichu
ukazal Gspésnost navrhovanych systému od prosince 1997. Je planovano rozsifeni na
programy na dalsi lety CPA v budoucnosti. (X. D. Li, 2003)

Cilem dalsi kvalitativni studie od Heikkild a Reinikainena (a kol., 2016)., je 1épe
pochopit a vysvétlit komplexni problematiku potravinového odpadu. Diivodem této
studie je vznik odpadu v restauracich a cateringovych firmach. Vyzkumné udaje byly
shromazdény béhem tfi participacnich workshopti pro zaméstnance ze tfi riznych
sektorti stravovani spole¢nosti ve Finsku. Vysledky odhalily rozmanitost fizeni potravin
odpadu v sektoru potravin. Je dalezité pochopit, Ze potravinovy odpad je zvladnutelny

a mél by byt nedilnou soucésti systému fizeni Systému provozu restaurace.

Restaurace pfispivaji k tvorbé komeréniho a instituciondlniho odpadu,
coz predstavuje jak vyzvu, pfilezitost i cil k prohloubeni znalosti o restaura¢nim
odpadu. Management restaura¢nich zafizeni zahrnuje fizeni lidi, ¢innosti a procesy.
Diky tomu maji manaZefi vliv na potravinovy odpad vytvofeny v restauracich.
Management je také spojen s dalSimi faktory ovliviiujicimi odpad potravin, jako jsou
odborné dovednosti a systém fizeni. Na zaklad¢ studie Tatana (a kol., 2017) potiebuji
manazeti zlepsit dovednosti svych zaméstnanci a spustit ¢innosti kuchyné¢ pomoci
systému fizeni. Co se tyce kontroly a redukce odpadii, je nezbytné mit spravné

vyskolené zaméstnance.



Pfiblizn¢ jedna ctvrtina potravin doddvanych k lidské spotiebé je plytvana napftic
zasobami potravin. V zemich s vysokymi pfijmy pfedstavuje odpad z potravin na tirovni
domaécnosti piiblizn¢ polovinu celkového mnoZzstvi potravinového odpadu, coz ¢ini tuto
uroven jednim z nejvétSich piispivajicich k plytvani potravinami.

Presto je stale malo diikazi o chovani spotiebitell v produkci potravinového odpadu.
Soucasna studie Stanca (2016) zkouma vliv psychosocialnich faktord, rutin spojenych
S potravinami, schopnosti vnimani domacnosti a sociodemografické charakteristiky
tykajici se samoobsluzného potravinového odpadu. 1 062 danskych respondenti bylo
soucasti prizkumu, kde se méfily zdmeéry spotiebiteli s potravinami, planovani,
nakupovani a opétovné pouziti zbytkt. Vysledky ukazuji, ze respondenti vnimaji
kontroly jejich chovani a rutiny souvisejici s nakupovanim a op&tovnym pouzitim.
Je tieba, aby se potravinovy odpad fidil holisticky. Je dulezité, aby soucasti narodnich
strategii pro nakladani s odpady bylo snizeni plytvani potravinami, pierozdéleni
neprodanych nebo pfebytecnych potravin, recyklace a zpracovani potravinového

odpadu.

2.2. Stravovaci sluzby

Podle Oriesky (2010) stravovaci sluzby uspokojuji zakladni potieby vyzivy,
pfispivaji k zotaveni a vytvareji vétsi fond volného casu vyuzitelného k uspokojovani
potieb Ucastnikli cestovniho ruchu, které jsou cilem ucasti na cestovnim ruchu.
Jedna se o sluzby zakladniho stravovani, dopliikového stravovani a obdcerstveni

a spolecensko-zabavni sluzby.

Vedle vyuzivani spolecnych stravovacich sluzeb v cestovnim ruchu se setkavame
i s individualnim stravovanim, které byva obvykle spojeno s pobytem ve vlastnich

ubytovacich zafizenich a prostfedcich.

v

,Zakon ¢. 258/2000 Sb., o ochrané verejného zdravi a o zméné nékterych
souvisejicich zakonii, popisuje stravovaci sluzby jako vyrobu, pripravu nebo rozvoz
pokrmiui provozovatelem potravinarského podniku za ucelem jejich podavani v ramci
Zivnosti hostinskda c¢inn0St upravované zdakonem ¢. 455/1991 Sb., o Zivnostenském
podnikani, ve skolni jidelne, menze, v deétské skupine, pri stravovani osob
vykonavajicich vojenskou cinnou sluzbu, fyzickych osob ve vykonu vazby, trestu odnéti
svobody a zabezpecovaci detence, v ramci zdravotnich a socidalnich sluZeb vcetné
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lazenské lécebne rehabilitacni péce, pri stravovani zaméstnancu, poskytovani
obcerstveni a za ucelem poddavani pokrmii jako soucasti ubytovacich sluzeb a sluzeb

cestovniho ruchu. *“ (Zakony pro lidi, 2018)

Stravovaci sluzby byvaji soucasti komplexniho balicku dovolené. Lidé mohou
zakoupit stravovani typu snidané, polopenze, plna penze a all inclusive. Mnozstvi jidla,

které se spotfebuje a zaroven vyhodi v hotelu, je nepiedstavitelné.

Pravé all inclusive nabizi nejvétsi moznost plytvani s jidlem. Nékteré narody jsou
povéstné tim, Ze si naserviruji velké mnozstvi jidla, které nasledné nezkonzumuji, a tim
vznikd obrovské mnozstvi odpadu v hotelovych restauracich. Je to zpiisobené
predevsim tim, ze 1idé za jidlo v dany okamzik neplati a tim padem jim ned¢la problém

jidlo nasledné vyhodit.

2.3. Legislativa

Odpady v Ceské Republice zpracovava pravni piedpis ¢ 185/2001 Sb., zakon
0 odpadech ve znéni novely ¢. 225/2017 Sb. V tomto zdkoné lze nalézt i1 pravidla
pro zachazeni se samotnym odpadem z potravin. Dale v Ceské Republice existuji
zakony jako Nafrizeni Evropského parlamentu a Rady ¢. 1069/2009, Vyhlaska
¢. 381/2001 — Katalog odpadu, Vyhlaska ¢. 383/2001 Sb., Vyhlaska Ministerstva
zivotniho prostfedi o podrobnostech naklddani s odpady a 341/2008 Sb. VyhlaSka

0 podrobnostech nakladani s biologicky rozlozitelnymi odpady.

2.3.1. Zakon ¢. 185/2001 Sb., o odpadech a o zméné nékterych dalsSich

zakonu

Zakon ¢. 185/2002 Sb. zapracovava natizeni Evropské unie. Tento pravni ptedpis

nabyl platnosti 15. kvétna 2001.

Tento zakon obsahuje nejen pravidla pro prevenci vzniku odpadi, ale také se zabyva
nakladanim s nimi v souladu s ochranou Zivotniho prostfedi, ochranou lidského zdravi
atrvale udrzitelného rozvoje a pifi omezovani nepfiznivych dopadii vyuZivani
pfirodnich zdrojii a zlepSovani ucinnosti tohoto vyuzivani. Déle upravuje préva
a povinnosti 0sob v odpadovém hospodafstvi a také puisobnost organt veiejné spravy

vV odpadovém hospodaistvi.



Zakon se vztahuje na nakladdni se vSemi odpady, s vyjimkou odpadnich vod
vV rozsahu, v jakém se na né¢ vztahuji jiné pravni piedpisy, radioaktivnich odpadi,
mrtvych tél zvifat, kterd uhynula jinym zplGsobem nez porazkou, vcetné zvifat
usmrcenych za tcelem vymyceni ndkazy zvitat odstranovanych v souladu se zvlastnim
pravnim predpisem, exkrementd, nejedna-li se o vedlejsi produkty zivo¢isného ptivodu,
nezachycenych emisi latek znecist'ujicich ovzdusi, vyfazenych vybusnin a vyfazeného
stteliva, sedimentii pfemistovanych v ramci povrchovych vod za ucelem spravy vod
a vodnich cest, pfedchazeni povodnim, zmirnéni u¢inku povodni a obdobi sucha nebo
rekultivace pudy, je-li prokdzano, ze nevykazuji zddnou z nebezpecnych vlastnosti
uvedenych v pfiloze piimo pouzitelného piedpisu Evropské unie o nebezpecnych

vlastnostech odpadu. (Zakony pro lidi, 2018)

2.3.2. Narizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1069/2009

Toto nafizeni je nastupcem Nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES)
¢. 1774/2002, o hygienickych pravidlech pro vedlejsi produkty zivoc¢isného ptivodu,
které nejsou urceny pro lidskou spotiebu.

vvvvvv

zvitaty, tato ¢innost vSak byla zakdzéna vyhlaskou ¢.451/2000 Sb., kterou se provadi

zékon ¢.91/1996 Sb., o krmivech (Zimova, 2006).

Od vstupu Ceské Republiky do EU se stalo platnym nafizeni 1774/2002 (ES),
jez tento zakaz jesté vice zpfisnilo, do té doby byl tento zékaz kontrolovéan jen ziidka.

(Slejika, 2004)

Natizeni ES zahrnuje kuchyiiské odpady pochazejici z dopravnich prostredkt
vV mezinarodni piepraveé, odpady uréené ke krmeni zvifat a odpady urcené k pouZiti

v zavodech na vyrobu bioplynu nebo ke kompostovani (Beno a kol., 2008).

2.3.3. Vyhlaska €. 381/2001 — Katalog odpadu

Nejdiive se urcuje odvétvi, obor nebo technologicky proces, pii kterém odpad
vzniknul. Podle tohoto urceni se vyhleda odpovidajici skupina (1-20). Uvniti uréené
skupiny pak dale podskupina, ktera blize specifikuje ptivod odpadu. V dané podskupiné
se vybere takovy odpad s katalogovym c¢islem, ktery maximalné vystihuje oznaceni

odpadu.
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Primarné je upfednostiiovan vybér ze skupin 01-12 a 17-20. Pokud v téchto
skupinach neni mozné vybrat, nahlizi se do skupin 13, 14 a 15. Pokud ani zde neni
vhodné urceni, zbyva skupina ¢. 16. Tento postup se vSak doporucuje konzultovat
s prislusnym ufadem. V pfipadé, ze se odpad skldda z nckolika jinych jasné
identifikovanych slozek, pro které jsou znama jind ureni a katalogova c¢isla, ma
prednost prifazeni k takovému konkrétnimu odpadu, ktery je z hlediska Skodlivych
ucinkii na Zivotni prosttedi a Clovéka nejvice zasadni a nebezpecny.

(Katalog odpadu, 2018)

Odpad z potravin je zafazen do skupiny 20 - Komunalni odpady (odpady
Z domacnosti a podobné zivnostenské, prumyslové odpady a odpady z uradi) vcetné
sloZek z oddéleného sbéru pod katalogovym cislem 20 01 08. Gastronomicky odpad je
definovan ve vyhlasce ¢.299/2003 Sb. (kuchyiiské odpady jsou definovany jako
jakékoliv odpady potravin urcenych pro lidskou spotiebu z restauraci, stravovacich
zafizeni nebo kuchyni, vcetn¢ domécnosti chovateld, popfipadé z primyslu

zpracovavajiciho maso). (Komar, 2011)
2.3.4. Vyhlaska €. 383/2001 Sb., Vyhlaska ministerstva zivotniho prostredi
o podrobnostech nakladani s odpady

Od roku 2016 je tato vyhlaska upravovana vyhlaskou 83/2016 Sb., a dava tak
do souladu podrobnosti nakladani s odpady s aktualnim znénim zakona o odpadech
¢. 185/2001 Sb.

V prvni ¢asti vyhlaSky ¢. 383/2001 Sb. se pojedndva o zéadosti o souhlas
k provozovani zafizeni k vyuZzivani, odstranovani sbéru nebo vykupu odpadi a o zadosti

o0 souhlas k nakladani s nebezpe¢nymi odpady.
Prvni Zadost je rozdélena do podkapitol, kde v kazdé z nich je nutné spliiovat jisté
naleZitosti:
e Zadost o udéleni souhlasu k provozovani zafizeni k vyuzivani, odstrafiovani, sbéru
nebo vykupu odpadii

e Zidost o udéleni souhlasu k provozovani skladky odpadii

Druha c¢ast vyhlasky 383/2001 Sb. se zabyva technickymi poZadavky na zatfizeni

a seznam odpadi, pfi jejichz odbéru nebo vykupu je provozovatel zatizeni ke sbéru
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nebo vykupu odpadi povinen vést evidenci osob, od kterych odpady odebral nebo

vykoupil.

Pro ucely této Casti vyhlasky se rozumi:

mobilni zafizenim k vyuzivani nebo odstranovani odpadii,

mobilnim zafizenim ke sbéru nebo vykupu odpadd,

odpady vzniklé pti spalovani nebezpecnych odpadii a napliuji definici odpadu,

soustied’ovanim odpad .

Dale se v této ¢asti vyhlasky hovoti o obecnych pozadavcich na zatizeni k vyuzivani
a odstranovani, sbéru a vykupu odpadii, shromazd’ ovani odpadii, soustfed’ovani odpadi,
skladovani odpadii a o technickych pozadavcich na naklddani s odpady vzniklymi

pii spalovani komunalnich a nebezpecnych odpadii.

Ve ctvrté Casti se pojednava o podrobnostech nakladani s vybranymi vyrobky,

odpady a zafizenimi a také o technickych poZzadavcich na naklddani s odpadnimi oleji.

Sesta ¢ast se zabyva zpuisobem vedeni prib&zné evidence odpadii, ohlasovéni
evidence odpadd, tidaju o zafizeni, ¢innosti dopravet odpadt, udajii o obecnim systému
shromazd’'ovani, sbéru, pfepravy, tfidéni, vyuzivani a odstrailovani komunalnich
odpadli, pfepravy nebezpecnych odpadl, zasilani informaci o rozhodnutich
a vyjadrenich a zpisob ptidélovani identifikacniho ¢isla zatizeni.

Producent odpadu, ktery piekro¢i hranici 100 kilogrami nebezpecnych odpadi za
dvanact mésict nebo vice nez 100 tun ostatniho odpadu za kalendarni rok je v poloviné
unora nasledujiciho roku povinen podat hlaSeni o druhu a mnozZstvi odpadu a zptsob,

jakym  snim nakladd, a to obecnimu Ufadu s rozSifenou plsobnosti.

(Zakony pro lidi, 2017)
2.3.5. 341/2008 Sh.Vyhlaska o podrobnostech nakladani s biologicky
rozlozitelnymi odpady

Predmétem upravy této vyhlasky je uprava podrobnosti, jak nakladat s biologicky

rozlozitelnym odpadem neboli bioodpadem.

Ve vyhlasce je podrobné popsany seznam bioodpadl a pozadavky na kvalitu odpadt

vstupujicich do technologie materidlového vyuzivani bioodpadu, technické pozadavky
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na vybaveni a provoz zafizeni biologického zpracovani bioodpadii v zavislosti
na mnozstvi a druhu v ném upravovanych bioodpadii a technologické pozadavky
na upravu bioodpadii, obsah provozniho fadu zafizeni, zplisob a kritéria hodnoceni
a zafazovani upravenych bioodpadli do skupin podle zpusobl jejich materidlového

vyuzivani a ¢etnost a metody vzorkovani.

Jednou z ¢asti vyhlasky ¢. 341/2008 Sb. je seznam bioodpadii a pozadavky na kvalitu
odpadu vstupujicich do technologie materidlového vyuzivani bioodpadt, kdy seznam

bioodpadit mizeme rozdélit do tii Casti.
I.  Seznam vyuzitelnych bioodpadi

e Seznam je rozdé€len do sloupcti podle zvlastniho zptsobu naklddani a druhit odpadt

podle Katalogu odpadi.
Il. Seznam bioodpadi vyuzitelnych v malém zafizeni

e Tento seznam je podobny jako seznam vyuzitelnych bioodpadii s rozdilem, ze zde

neni uvadeén zvlastni zplisob nakladani.
I1l. Pozadavky na kvalitu bioodpada vstupujicich do zatizeni

e Vyuzitelné druhy bioodpadl, které jsou uvedené v seznamech, musi spliovat

pozadavky.
- stanovené v podminkach ptejimky odpadi do konkrétniho zafizeni,
stanoven¢ jeho provoznim fadem,

- stanovené pro nékteré druhy bioodpadl v seznamu vyuZitelnych bioodpada

Dale vyhlaska popisuje technologické pozadavky na jednotlivé zpisoby
biologického zpracovani bioodpadli a technické pozadavky na vybaveni a provoz

zatizeni biologického zpracovani bioodpadi.
I.  Zpisoby biologického zpracovani bioodpadl
e fizené a kontrolované procesy aerobni nebo anaerobni mikrobidlni biochemické

pfemeény téchto bioodpadu

Il. Zakladni poZadavky na zafizeni

e mala zafizeni,

e kompostarny a dal$i zatizeni s procesem kompostovani
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- v pfipad¢, Ze budou v =zafizeni zpracovavany zemédélské odpady
zivo¢isného puvodu nebo vedlejsi zivocisné produkty, s vyjimkou
vytfidénych kuchynskych odpadii z kuchyni, jidelen a stravoven a urcitych

zmetkovych potravin, postupuje se v souladu s jinym pravnim predpisem,
- nezbytnym vybavenim je:
o zafizeni ke sledovani teploty,
o zafizeni pro zvlhCovani,
o zafizeni pro provzdusiovani, prekopavani.
e dalsi pozadavky jsou stanoveny jinym pravnim piedpisem.

- bioplynové stanice a dal$i zafizeni s procesem anaerobni digesce

Technologické pozadavky na Gpravu bioodpada

. Kontrola zptisobti biologického zpracovani bioodpadutl z hlediska ti¢innosti hygienizace

Dalsi informace, které jsou k nalezeni Vv této vyhlaSce, jsou zdkladni pozadavky
na zfizeni malého zatizeni k vyuzivani bioodpadi a jeho provoz, obsah provozniho fadu
zatizeni, hodnoceni a kontrola vystupl, zafazovani vystupl ze zafizeni k vyuzivani
bioodpadi do skupin podle zptisobu jejich vyuziti, zasady zpracovani planu vzorkovani

vystupl ze zatizeni a protokol o vzorkovani. (Zakony pro lidi, 2017)

2.3.6. Zakladni pojmy

e odpad — Movita véc, které se osoba zbavuje nebo ma timysl nebo povinnost se ji

zbavit podle zékona ¢. 185/2001 Sb. novelizace zékon €. 169/2013 Sb., o odpadech.

o vyuziti odpadii — Jednd se o Cinnosti, které jsou uvedeny v piiloze zékona

0 odpadech (recyklace, regenerace atd.)

e recyklace — Materialové vyuziti odpadii, obvykle jako suroviny pro dal$i vhodné
vyrobky.

o sbér odpadii — Sousttedovani odpadi pravnickou nebo fyzickou osobou
opravnénou k podnikani od jinych subjekti za ucelem jejich pfedani k dalsSimu

vyuziti nebo odstranéni.
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e skladovani odpadu — Prechodné umisténi odpadl, které byly soustfedény
(shromazdény, sesbirany, vykoupeny) do zafizeni k tomuto urcen¢ho a jejich

ponechéni v ném.

e uprava odpadu — Kazda ¢innost, kterd vede ke zméné chemickych, biologickych
nebo fyzikalnich vlastnosti odpadii (véetné jejich tiidéni) za tcelem umoznéni nebo
usnadnéni jejich dopravy, vyuziti, odstranovani nebo za ucelem sniZeni jejich

objemu, pfipadné snizeni jejich nebezpecnych vlastnosti. (Kizlink, 2014)

2.4. Zdroje gastronomického odpadu

Potravinovy odpad je odpad, ktery vznikd zkaZzenim potravin a diky chovani
spotiebiteld. V ceské legislativé neni dosud tento termin pfesné vymezeny,

ani v katalogu odpadti dle vyhlasky MZP.

Gastronomicky odpad je tvofen biologicky rozlozitelnou hmotou, kterd vznika
Vv restauracich, jidelnach, vyrobnach potravin a dalSich provozovnach obdobného

charakteru. Jedna se zejména o zbytky z vyroby a upravy potravin ¢i nedojedené zbytky

Kdyz se zaméfime na Evropskou unii, tak Evropskd komise odhaduje,
ze se kazdoro¢n¢ vyplytva 90 tun potravin, piicemz ndklady souviseji s timto
mnozstvim, se odhaduji pfiblizné na 143 miliard eur. Na osobu tak pfipada

180 kilograml odpadu. Pfitom je pomérna ¢ast jesté¢ vhodna k dalsi spotiebé.

2.4.1. Zdroje odpadu

Potraviny se ztraceji v celém potravinovém fetézci, at je to na farmé,
ve zpracovatelském  primyslu, v  obchodech, v restauracich, v jidelnach
nebo domacnostech. Divody vzniku potravinového odpadu se zna¢né 1isi a mohou byt

specifické pro jednotlivé sektory.
DOMACNOSTI

V domécnostech vzniké 42 % potravinového odpadu. Hlavnimi pfi¢inami, pro¢ tento
odpadu vznika, je, ze lidé nakoupi prili§ velké mnozstvi potravin, které nejsou schopni
spotifebovat. Nevi, jak maji potraviny spravé skladovat a instrukce na etiketach nejsou

srozumitelné. Jsou pfipravovany piilis velké porce a nasledné zbytky se vyhazuji.
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VEREJNE STRAVOVANI

V této sekci je 14 % potravinového odpadu, a to z toho divodu, ze neexistuje
nabidka ruzné velkych porci nebo chybi mozZnost, aby si zakaznici odnaseli potraviny
domt. Dalsim divodem je, Ze provozovatel zatizeni nespravné odhadne poptavku

nebo neni schopen vyhovét prani zakaznikd, kteti poté jidlo nechavaji.
VYROBA
Ve vyrobé dochazi ke vzniku 39 % odpadu z potravin. Divody vzniku odpadu jsou

takové, ze se vyrobky mohou poskodit ¢i deformovat, vyrobi se vice, nez je potieba,

a dale vedlejsi produkty, jako jsou jatecn¢ upravena téla a kosti pii vyrobé masa.
VELKOOBCHOD A MALOOBCHOD

Tato oblast produkuje pouze 5 % z celku gastronomického odpadu. Zména teploty,
estetické normy, vadny obal anebo nadmérné zasoby. To vSe odpovida na otazku,
pro¢ vznika gastronomicky odpad i v této sekci. (Pfipravna studie Evropské komise

0 potravinovém odpadu, 2015)

Graf 1: Zdroje gastronomického odpadu

5%

14%
42%
39%
@ Domdécnosti MW Vyroba
O Verejné stravovani O Velkoobchod a maloobchod

Zdroj: Ptipravna studie Evropské komise o potravinovém odpadu, 2015

VSichni Gcastnici potravinového fetézce hraji roli pfi ptredchdzeni a sniZovani
plytvani potravinami od téch, ktefi vyrdb&ji a zpracovévaji potraviny (zemédélci,

vyrobci potravin a zpracovatelé¢) tém, ktefi vyrdb&ji potraviny pro spotiebu
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(pohostinstvi, maloobchodnici) a nakonec spotiebitelé oni sami. Cilem Evropské

a komise je do roku 2020 zredukovat 50 % gastronomického odpadu.

Komplexni problematiku tykajici se odpadu feS$i Ministerstvo zivotniho prostredi
v programu pfedchézeni vzniku odpadi v Ceské Republice. Kontrola v odpadovém
hospodaftstvi by méla smétovat jednak k redukci mnozstvi vznikajicich odpadu, jednak
k ubytku jejich nebezpecnych vlastnosti, které maji negativni dopad na Zivotni prostiedi

a zdravi populace. (Ministerstvo Zivotniho prostiedi, 2014)

2.5. Nebezpecné vilastnosti odpadu

Odpad mize obsahovat Skodliviny, které ohrozuji zdravi ¢loveka i zvifat. Patogenni

mikroorganismy jsou veskeré druhy mikroorganism, které zpisobuji onemocnéni.

Jedna se napi. listérie, ktery se vyskytuje v syrech z nepasterovaného mléka,
nedostatené tepelné upraveném mase, v tepelné neopracovanych masnych vyrobcich

a syrové zelenin€.

Y Vv

I smrt. Doty¢ny si dokonce onemocnéni ani nemusi v§imnout.

Obrazek 1: Listérie

Zdroj: Shutterstock, 2018

Dal$imi mikroorganismy jsou Salmonelly, které byvaji v nedostatecné tepelné
upraveném mase, v syrovém mase, vejcich, ale 1 vkofeni a lahtdkach.
Typickym ptfiznakem je silny priijem spojeny s nevolnosti, zvracenim a horeckou.

Nebezpecna je zejména tim, ze zptsobi velkou ztratu tekutin.
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Obrazek 2: Salmonella

Zdroj: The Rock River Times, 2018

Zpusoby, jakym je moZné se chranit pfed onemocnénimi, jsou myti si rukou pied,
obzvlasté pti ptipravé pokrmi, nemichat syrové potraviny s ostatnimi, nekrajet syrovou
zeleninu na prkynku, kde je pfipravované syrové maso a hlavnim zptsobem je jidlo

fadné tepelné upravit pred konzumaci. (Némec, 2018)

2.6. Skladovatelnost potravin

Skladovatelnost potravin je dalezita ztoho divodu, ze kdyby potraviny nebyly
uskladnéné ve spravné teploté, kterou potiebuji, zkazily by se. Zabrailuje se tim

gastronomickému odpadu.

Zpusob skladovani potravin ovliviiuje jejich zdravotni nezavadnost a hodnotu.

Mezi zasadni faktory ovliviiujici vlastnosti potravin fadime:

e teplota vzduchu,
e vlhkost vzduchu,
e zpisob ulozeni a ¢istota skladovych pfistroji,
e (istota prostoru.
Sklad je misto v kuchyni, kde jsou potraviny uchovavané po delsi dobu v neménéném

stavu.
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Sklady rozd¢lujeme na:
e suchy sklad

- teplota se pohybuje kolem 18 °C az 24 °C, kde se skladuji suché potraviny,
jako je mouka, stl, cukr, té€stoviny, ryze, ocet, kofeni, konzervy,

- okna skladu by méla byt zabezpecena ochrannou siti proti hmyzu,
e chladny sklad

- tyto sklady byvaji ve sklepnich prostorech, kde je pfirozena teplota, slouzi
ke skladu ovoce a zeleniny

- kvuli vysoké vlhkosti ve skladech, musi byt dobie odvétravany
e chlazeny sklad

- jde o lednicky a chladici boxy steplotou od 0 °C do 10 °C,
ktera se odvozuje od druhu skladované potraviny,

- slouzi k uskladnéni vSech potravin, které se pii vyssich teplotach kazi, jako
jsou naptiklad masové vyrobky, mlé¢né vyrobky, tuky, salaty, vajicka,

- je velmi dulezité vse skladovat oddéleng,
e mrazici sklad

- jde o mrazaky a mrazici boxy s teplotou -18 °C az -22 °C,
- pouzivaji se na dlouhodobé&jsi skladovani surovin, které do zafizeni uz

dostali v mrazeném stavu, jako jsou ryby, maso, polotovary, pecivo.

Je velmi dulezité, aby byly dodrzované ptedpisy ohledné skladovani a aby nebyla

piekrocena doba pro jejich uskladnéni a spotiebu, ktera je k dispozici na obalu vyrobku.
Zasady spravného skladovani potravin:

e potraviny se ukladaji do vhodnych skladd,

e pravideln¢ se kontroluje jakost potravin,

e Zpracovavaji se vzdy potraviny, které byly uskladnény nejdrive,
e Vvadné potraviny se ze skladu musi odstranit,

e aromatické latky se skladuji oddé€leng,

e s potravinami se nesmi skladovat jiné zbozi,

e kontroluje se teplota a vihkost skladu,
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e ve skladu se dodrzuje hygienu,
e nepretézovat chladici nebo mrazici zatizent,

e chladici nebo mrazici sklady otvirat co nejméné a na nezbytnou dobu.

(Jidelny, 2016)

Jidlo, které je starSi, nez je doba pouzitelnosti, coz je doba vymezend slovy
»Spottebujte do...*, za kterou se nachazi datum nebo odkaz na misto, kde je prislusné
datum k vidéni. ,,Doba pouzitelnosti se uziva pro produkty, které se rychle kazi, a musi
byt V co nejrychlejsim case spotiebovany.” (Datum minimalni trvanlivosti a datum

pouzitelnosti, 2015)

Dalsim ukazatelem zivotnosti produktu je ,Minimalni trvanlivost do...
nebo ,,Minimalni trvanlivost do konce...“ kde je opét datum nebo odkaz, kde je datum
k nalezeni. ,,Dobou minimdalni trvanlivosti se mysli potraviny, které se nekazi tak rychle.

Jsou to napriklad konzervy, susenky, cokolada, napoje, téstoviny atp.

(Datum minimalni trvanlivosti a datum pouzitelnosti, 2015)

Soucasti informaci muze byt uvedeno, v jakém prostfedi ma byt produkt
uskladiiovan a uchovéavan. Lidé¢ si neuvédomuyji, Ze 1 jidlo je produkt, ktery nemusi byt

pouze na jedno pouZiti, a to jeho spotieba.

2.7. Zpracovani gastronomického odpadu

Zpracovani odpadii z potravin se v Evropé lisi stat od statu, mnohdy jsou tyto rozdily
velmi znatelné. Ve vétSin€ statdi se gastronomické odpady tadi do biologicky
rozlozitelného odpadu, vramci kterého byvaji také zpracovany. Pii rozhodovani
0 dalsim nakladani s bioodpady, mezi které odpady patii, se vyuziva procesu jako je
kompostovani, anaerobni digesce, biologick4 stabilizace a biologické vysouSeni.

(Wiemer a Kern, 1995).

vvvvvv

ale 1 spalovani. To se vSak postupné ménilo diky legislativnim ndstrojim, které nutily

producenty a zpracovatele odpadl prechazet k biologické upraveé. (Mata-Alvarez, 1996)
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Hlavnimi metodami, které nam napomahaji zbavit se odpadu z potravin a ptipadaji

legislativné v tivahu:

e kompostovani,
e tiidény sbér a svoz,
e drtice odpadk,
e anaerobni digesce,

e potravinové banky.

2.7.1. Kompostovani

Kompostovani je smichani bioodpadu, kde za urcitych podminek a procesti vznikne

hnojivo pro kvalitngji padu. Kompostovani na tzemi Ceské republiky ma témét

nejstarsi tradici v Evropé€, nebot’ prvni kompostarna s fizenou technologii u nas byla

uvedena do provozu v r. 1912. Od té doby byl nepfetrzity rozvoj kompostovani

azdor. 1987, kdy se na uzemi Ceské republiky vyrobilo témé&f 2,5 milionu tun

kompostu. (Vana, 2001)

Je velmi dilezit¢ mit piehled o tom, co se mize kompostovat a jaké mnoZstvi

se bude zpracovavat.

Tabulka 1: Co je mozné kompostovat

Z domacnosti/Skoly/firmy:

Ze zahrady:

zbytky ovoce a zeleniny,

posekana trava, listi, vétve,

kavové a cajové zbytky,

plevele, zbytky zeleniny, ovoce

zbytky peciva,

piliny, hobliny, ktra,

skotapky z vajicek a ofechtl,

popel ze dieva,

lepenka, papirové kapesniky, ubrousky,

trus po bylozravych hospodaiskych zvitatech,

podestylka domacich bylozravych zvitat.

pefi, chlupy, vlasy.

Zdroj: Ekodomov - kompostuj.cz, 2018
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Obrazek 3 zobrazuje orienta¢ni pomér uhliku a dusiku C:N v kompostu, kde je

dokonalym pomérem uhlikatého materialu k dusikatému je cca 30:1.

Obrazek 3: Pomér uhliku a dusiku v kompostu
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Zdroj: Ekodomov - kompostuj.cz, 2018

Materialy nevhodné ke kompostovani:

e kosti, odiezky masa, kiize,
e oleje a tuky,
¢ rostliny napadené chorobami,

e chemicky oSetfené materialy.

I toto téma je upravovano mnoho zakony. Jednim z nich je Novela ¢. 229/2014
Sh. zakona o odpadech ¢. 185/2001 Sb. pfinesla obcim povinnost, aby vedle jiz
zavedeného tiidéni nebezpeénych odpadi, papiru, plastti a skla zajistily také prostor
pro ukladani kovt a biologicky rozlozitelnych odpadu.

Obyvatelé obci nesmi své sousedy nijak obtéZovat a omezovat. Toto upravuje

§127 zakona ¢&. 40/1964 Sb., obcanského zikoniku. Pfi kompostovani nesmi dojit

ke znecistovani zivotniho prostredi.
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Kompostovani odpadi ze zelen¢ a dalSich bioodpadl se z organiza¢niho hlediska

muze provadét na nasledujicich trovnich:

e domaéci kompostovani (v rodinnych zahradach),
e komunitni kompostovani (na sidlistich, u skol, v zahradkatskych koloniich),

e centralni kompostovani (primyslové kompostovani).

Domaci kompostovani je zpasob, jak zamezit odpadu ze zahrady ¢i kuchyné.
Podporou jsou informacni akce a finan¢ni vyhody, jako jsou nizsi poplatky za odvoz
odpadu. Domaci kompostovani je mozné organizovat v kompostovych zakladkach,

v boxech nebo v kompostérech.

Pti komunitnim kompostovani obcané tifidi své odpady a vytfidény bioodpad
pfinaSeji na kompost, ktery je spolecnym zafizenim pfislusné komunity. Komunitni
kompostovani je vhodné pro sidlisté, ve kterych obfané nemaji své vlastni zahrady,

ale jsou zde zelené plochy nebo spole¢na zahrada.

Obce a jejich technické sluzby a dalsi, vétSinou soukromé, podnikatelské subjekty
organizuji centralni neboli primyslové kompostovani. Jde o ¢innost, kterd musi pisobit
vsouladu se spoustou piedpist souvisejici s vodnim hospodaistvim, hygienou

a legislativou odpadut. (Ekodomov - kompostuj.cz, 2018)
FAZE PROCESU KOMPOSTOVANI

Kompostovani je slozitym kontinudlnim procesem, u kterého nelze presné vymezit
jednotlivé casové useky. Je mozné ho vSak rozdélit do tii zékladnich fazi, které jsou

od sebe snadno rozeznatelné. Tyto faze popisuje Sankeytv model — obrazek ¢. 4.
FAZE ROZKLADU.

1. Féze rozkladu neboli mineralizace trva ptiblizné tii az Ctyfi tydny. Odpad se
rozklada na snadno rozlozitelné ¢asti, jako jsou cukry, bilkoviny a Skrob. Teplota se
pohybuje mezi 50-70 °C. Vysoka teplota je pfi¢inou hygienizace v kompostu a nici
patogenni organismy. Ziviny se uvoliiuji a ¢asto se pfeméfuji na piivodni mineralni

formy.
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FAZE PREMENY

2. Tato faze trvd od ctvrtého do desatého tydne, kdy teplota pomalu klesa.

Mineralizované ziviny jsou pfemény do humusového komplexu. V této fazi ma

kompost vysoky hnojivy Gcinek.

FAZE SYNTEZY.

3. Teplota kompostu je na stejné urovni jako teplota v okoli. Ziskava vice zemitou
strukturu a Zivy humus se dostava do stadia, kdy je humus trvaly. Ztraci hnojivé Géinky,

a to z toho dlivodu, Ze ziviny jsou mezi sebou pevnéji vazané. (Vana, 2001)

Obrazek 4: Sankeytv model

Hmotnostni ztrata
30%

Zakladka
Y
A
Rozkladna faze
- mineralizace
\
A
Faze pfemény
Y
Dozravaci
faze

Hmotnostni ztrata
10%, ztraty
zpracovanim 10 %

Hotovy kompost

Zdroj: Juchelkova a Raclavska, 2009
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2.7.2. Tridéni sbér a svoz

V soucasné dobé¢ existuji firmy, které svazeji gastroodpad z jidelen a stravovacich
zafizeni. Zbylé a nepozivatelné potraviny musi byt ukladdny do nadob, které jsou
oznacené, uzaviratelné, musi byt snadno Ccistitelné a dezinfikovatelné. Do té¢ doby,
nez bude odpad odvezen, je nutné, aby do nadoby bylo zavedeno chlazeni. Svoz musi
zajiStovat opravnéné subjekty se specializaci pfimo na tuto Cinnost, ktera je spravné

evidovana.

Podle usneseni § 58 vyhlagky Ministerstva zemédélstvi Ceské Republiky &. 299/2003
Sb. nesmi byt kuchyniské zbytky vyuzivany na zkrmovani.

2.7.3. Drti¢e odpadku

Zbytka, slupek, odiezkl a kosti mize zbavit drti¢ odpadu, ktery je instalovany ptimo
v kuchyni. Prvni aplikace drti¢e odpadkt probéhla v 30. letech 19. stoleti v USA. Drti¢
kuchyniského odpadu se instaluje ptimo svym hrdlem na otvor diezu, kterym odpad
vytéka. VSechny gastronomické odpady a zbytky z pokrmi se hodi do diezu a postupné
se posouvaji do komory drtice, kde se likviduji drcenim. Zpracovany odpad vychazi
spole¢né s vodou z drtici komory odpadovou trubkou, kterd je napojena na stavajici
kanaliza¢ni tad. Zapind se pouze v ptfipadé drceni. Jestlize je drti¢ vypnuty,

nespotiebovava se Zadna elektricka energie.

V' procesu drceni se uvolniuje voda, jez je v odpadu obsazena. Protoze voda
predstavuje az 85 % objemu potravinového odpadu, drtic odpadu sniZuje celkové
mnozstvi odpadu, ktery z domdcnosti odchazi. Nepatrné castecky potravinového odpadu
Jsou posléze snadnéji zpracovatelné v rozkladnych biologickych procesech v upravnach
vod, septikovych nadrzich nebo v prirode.

Pouzivani drtice pozitivné ovliviiuje zZivotni prostiedi. Na miniaturni cdstecky
rozdrceny odpad se v Cistirnach odpadnich vod daleko lépe rozklada, vyrazné se také
snizuje vyskyt hlodavcu v kanalizacich, protoze tato forma nadrcenych odpadki je
pro hlodavce nepozivatelna. Drtice zamezuji Sireni bakterii a plisni, které vzmikaji
na kazicich se potravinach a ohrozuji tak nase zdravi, zpusobuji alergie, astmatické
potize, ekzémy a nemoci, coz samoziejmé prospiva jednotlivym domdcnostem
| méstskym  celkim a  nepfimo  sniZuje  ndklady na  zdravotni  péci.
(WELT SERVIS, spol. sr.0., 2018)
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2.7.4. Anaerobni digesce

Alessandro Volta v roce 1776 provozoval laboratorni anaerobni kvaSeni, proto je
povazovan za zakladatele této metody. Anaerobni digesce je technologie, kterad
V soucasné dobé zajiStuje vyrobu bioplynu a kvalitniho hnojiva. Bioplyn je pouZzivan
k vyrobé elektiiny, tepla a mize nahradit zemni plyn. Tento proces probiha ve ¢tyiech

fazich a dé se povazovat za kombinaci materidlového a energetického vyuziti.
1. HYDROLYZNI FAZE
2. ACIDOGENNI FAZE
3. ACETOGENNI FAZE
4. METHANOGENNI FAZE

Podil organické hodnoty vhodné pro anaerobni digesci by mél byt minimalné 60 %,
suSina v rozmezi od 7 do 25 %, pomé&r uhliku a vodiku mezi 20 az 30 ku 1 a hladina pH

mezi 6,5 az 7,5. (Biologické metody zpracovani odpadu, 2018)

Obrazek 5: Anaerobni digesce
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Zdroj: BioEnergy Consult, 2018
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2.7.5. Bioplynové stanice

Kwyrobe bioplynu dochazi v bioplynovych stanicich, jejichz hlavni  cast
Si predstavuje jako velikou nadrz, kde se zredénd a rozmélnénd organickda masa
promichava a zahiiva, pricemz dochazi k rozkladnym procesiim a soucasné produkci
bioplynu. Uvolnény bioplyn je ndsledné odvaden do plynojemu, kde se dale upravuje
a cisti.

Pokud ma bioplyn slouzit K vyrobé elektrické energie, je po vycisteni spalovan
V kogeneracni jednotce, ktera vyrabi elektiinu, ale zdroven také teplo. Kogeneracni

jednotka je spalovaci motor s elektrickym generdtorem prizpiisobeny ke spalovini

bioplynu.

Vzniklé teplo 7 chlazeni motoru lze vyuZit zejména kvytapéni obytnych budov,
sklenikii nebo pro suseni zemédelskych produkti, dreva apod. (Biologické metody

zpracovani odpadi, 2018)

K31. 12. 2016 je vprovozu v Ceské Republice 567 bioplynovych stanic.
(Ceska bioplynova asociace, 2018)

Obrazek 6: Mapa bioplynovych stanic
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2.7.6. Potravinové banky

Potravinova banka shromazd’uje zdarma potraviny, skladuje a rozdéluje je mezi
humanitarni a charitativni organizace, které poskytuji potravinovou pomoc lidem,
ktefi ji potfebuji. Cinnost téchto bank spoéiva v rozdélovani potravin a prace neni nijak

finan¢n€ ohodnocena. Jde tedy o bezplatnou pomoc a darcovstvi.

Ceska federace potravinovych bank je hlavni organizaci bank na tUzemi
Ceské republiky. Celkem ve staté ptisobi 14 fungujicich bank, které se snazi poméhat.
Ceska federace potravinovych bank je nevladni organizaci a je Glenem Evropské
federace potravinovych bank (FEBA) a zdroveil i soucéasti Celosvétové sité

potravinovych bank (GFN).

Od ledna 2018 plati pro prodejny s plochou nad 400 m? zakonna povinnost nabizet
neprodané potraviny charitativnim a neziskovym organizacim. Potravinové banky jsou

nejvetsim piijemcem téchto potravin.

Potravinové banky si za hlavni cile davaji bojovat proti plytvani potravinami, délit

se 0 jidlo s témi, kteti maji hlad a obnovovat solidaritu mezi lidmi.

V roce 2016 potravinové banky v Ceské Republice rozdaly 1347 tun potravin,
diky tomu uspokojily 64 000 lidi trpici hladem. Hodnota rozdanych potravin dosahuje
¢astky kolem 67 miliont K&. (Potravinové banky, 2018)

Obrazek 7: Mapa potravinovych bank
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Zdroj: Potravinové banky, 2018
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3. Metodika

Hlavnim cilem této prace je popis vyuziti a mozna aplikace zasad Food Waste
managementu ve vybrané provozovné poskytujici stravovaci sluzby. Hlavni cil se ¢leni
na dil¢i cile:

DC1: Zmapovani prostor a procesti.
DC2: Analyza produkce odpadu v provozu vybrané restaurace.

DC3: Navrhy na napravna opatieni S diisledkem sniZzeni gastronomického odpadu.

Pro vyzkum byla vybrana restaurace Tank ONO, kterd se nachézi u cCerpaci stanice
na silnici 1. tfidy ¢. 29 zPisku do Téabora. Restaurace je vzdalena 1,5 kilometru

od Podolského mostu.

Literarni reSerSe byla tvofena na zdkladé¢ informaci Ccerpanych z Ceskych

a cizojazycnych zdroju, internetovych i kniznich.

Sekundarni data byla ¢erpana z odborné literatury, specializujici se na cestovni ruch,
pravo, zdroje zabyvajici se odpadem a gastronomickym odpadem. Dal§imi zdroji byly
internetové stranky, kde jsou dilkladné popisovany jednotlivé procesy pii likvidaci

gastronomického odpadu.

Metody, které byly pouzity pro zjisténi potfebnych primarnich informaci, jsou

dotaznikové Setieni, mé&feni, pozorovani a rozhovor s hlavnim kuchafem.

Prvni vyzkumnou metodou byl fizeny rozhovor se zaméstnancem provozovny.
V piipadé ¢asového vytizeni zde byla moznost i telefonické komunikace. Z rozhovoru
S hlavnim kuchatfem restaurace byly zjistény informace o celkovém chodu restaurace.
Témata rozhovoru byla: skladovatelnost potravin, technologické vybaveni kuchyné,
mnozstvi produkovaného odpadu a jeho nasledné odstranéni a zpracovani starSich
potravin. Tato témata jsou podrobné popsana v nasledujicich podkapitolach bakalarskeé

prace.

Dotaznikové Setieni probihalo od 9. do 15. ¢ervence 2018 v Case obéda v restauraci.
Pro zpracovani bylo tdzano pfesn¢ 100 zakaznikt, ktefi navstivili restauraci. Zakaznici
byli pozaddani o vyplnéni dotazniku po zaplaceni. Dotaznik byl vytvofen tak,
aby zhodnotil spokojenost zakaznikt a jejich smysleni o pfipadném odpadu. Obsahuje

oteviené 1 uzaviené otazky a moznost vyuziti $kal. Dotaznik je mozné nalézt jako
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ptilohu ¢. 1. této bakalaiské prace. Zakaznici odpovidali na kladené dotazy, které byly

nasledn€ analyzovéany a zpracovany v tabulkovych ¢i grafickych prehledech.

Pomoci méfeni byly ziskany dostupné informace tykajici se veSkerého odpadu,
ktery restaurace produkuje. Tato ¢ast prace se rozdéluje na dalsi tii dil¢i podkapitoly,
kdy byl sledovan a méfen odpad po dobu piipravy jidla, ¢as obédu a veceti. Odpad byl
rozdélen podle toho, zda byl vyprodukovan v kuchyni ¢i zdkaznikem a nasledné

zmeéren.
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4.  Vysledky vyzkumu a reSeni

Vysledky vyzkumu a feseni jsou soucasti praktické ¢asti této bakalaiské prace. V této
kapitole je sledovana restaurace Tank ONO. Prvni ¢asti této kapitoly je predstaveni
zkoumaného subjektu, poté nasleduje rozhovor s hlavnim kuchaiem, ktery byl po dobu
spoluprace k dispozici — telefonicky i osobné. V dalsi podkapitole je vytvoieno a
popsano dispozi¢ni feSeni vyrobniho useku restaurace, tj. kuchyné. Dale je pozornost
vénovana skladovému hospodafstvi potravin, které zaroven souvisi s technologickym
vybavenim restaurace. Nasleduje podkapitola zaméfena na vysledky meétfeni odpadu
z potravin. Dalsi podkapitola se specializuje na vysledky z dotaznikového Setfeni. Po
dotaznikovém Setfeni prace zmiiluje dvé procesni mapy popisujici pohyb potravin
vV provozovng. Ptedposledni ¢ast analyzuje nabidku sluzeb firem likvidujici odpad
z gastronomickych provozi. Kapitolu uzaviraji ndvrhy tykajici se vylepSeni pro

restauraci Tank ONO, které se podileji na redukci gastronomického odpadu.

4.1. Predstaveni zkoumaného subjektu

Pro vyzkum v praktické ¢asti byla zvolena restaurace Tank ONO v Podoli I.
v Jiznich Cechach. Firma vznikla vroce 1993. O pobocku, na kterou je prace
specializovand, se podnik rozsifil v roce 2010. Nyni je v provozu 41 Cerpacich stanic

spole¢nosti Tank ONO a pouze v Podoli L. je s ni spojena i restaurace a ubytovani.

Obrazek 8: Restaurace Tank ONO

Zdroj: Vlastni
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Poloha této restaurace je tranzitni, proto je vyuzivana i pro ucely cestovniho ruchu
a samoziejme rodiny s détmi. Pies hlavni sezonu, ktera trva od zacatku kvétna do konce
zafi, je restaurace plné vytiZzena a obcas dojde k situaci, kdy se hosté nemaji kam
posadit. Soucasti restaurace je terasa, ktera se otevira pravé v tuto dobu. Po jiné mésice
je navstévnost restaurace slabsi, v priméru se podle personalu proda kolem 75 jidel

denné.

Jidelni a napojovy listek zacina informativni stranou. Denni nabidku tvofi 3 hotova
jidla, jidla z veptového, kufeciho i krtiho masa, a zarovei jidla bezmasa, kterych je
celkem 15. Dale je jidelni listek rozdélen na 6 ptedkrmu, 11 jidel z vepifového masa,

7 z drubeziho masa, 5 jidel z grilovaci desky, 3 bezmasa jidla, 3 omacky, 14 ptiloh, 5

salatll, poharii a moucnikil je dohromady 12.

Nékteré druhy jidel v jidelnim listku chybi. Jedna se napiiklad o pokrmy z ryb,
détské pokrmy, dietni jidla a speciality podniku. Studené a teplé predkrmy jsou popsany
dohromady, ackoli by podle gastronomickych pravidel mély byt rozdéleny.

Cena hotovych jidel se pohybuje kolem 70 K¢&, ostatni pokrmy z denni nabidky stoji
v pruméru kolem 130 K¢ bez ptilohy. V podobné cenové relaci se pohybuji i ostatni
jidla z jidelniho listku, krom¢ bezmasych pokrmii, ty stoji kolem 80 K¢. Cena ptiloh
se pohybuje od 25-35 K¢. Pohary a moucniky se pohybuji v rozmezi od 30 do 75 K¢

Népojovy listek je také rozdélen podle urcitych druht napojt. Jedna se o piva,
nealkoholické ndpoje, vina, alkohol a teplé napoje. Spravné potadi podle
gastronomickych pravidel by mélo byt aperitivy, piva, vina, lihoviny, miSené napoje

(ty se v restauraci Tank ONO nepodavaji), nealkoholické napoje a teplé napoje.

Nejlevnéjsi polozkou z nabidky je tocena kofola, kdy 0,2 litru stoji 10 K¢,
a nejdraz§im napojem je lahev Bohemia sektu, kdy 0,7 litru zdkaznika vyjde na 200 K¢.
Nealkoholické napoje v priméru stoji 25 K¢, ¢epované pivo 0,5 litru stoji 29 K¢,
podéavany alkohol o objemu 0,04 litru v priméru stoji 40 K¢ a teplé ndpoje se pohybuji

V rozmezi od 15 do 35 K¢.

K veskerym jidlim a ndpojiim jsou napsané informace ohledné podavaného
mnozstvi, ceny a alergent. Jednotlivé alergeny jsou vypsané na posledni stran¢

jidelniho a napojového listku, jedna se celkem o Ctrnéct alergend.
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Tato restaurace je oteviena 24 hodin denné, proto je nezbytné, aby byla dobie
personalné zajisténa. Pozice provozniho pracovnika je obsazena dvéma zameéstnanci,
ktefi se staraji pfedev§im o administrativni ¢innosti restaurace a zaroven Cerpaci stanice.
Pusobi zde od 7:00 do 17:00 a pracuji v tydennich sménach. V rezimu ,,jeden tyden
préce a jeden tyden volno* pracuji i1 kuchafi a jejich pomocné sily. Ti jsou pfitomni
od 7:00 a posledni objednavky piijimaji v 21:15. V kuchyni je vzdy jeden kuchaf
a jedna pomocna sila. Restaurace zaméstnava celkem Ctyii servirky. Jejich systém smén
je zavedeny tak, ze kazda ma dvé denni smény, dv€é nocni smény a ¢tyfi dny volna.

Jejich plisobeni v restauraci je od 6:00 do 18:00 ¢i od 18:00 do 6:00.

Restaurace dodrzuje veSkeré platné legislativy tykajici se jejiho provozu.
Zejména Z hygienického a etického hlediska. Restaurace je zdkaznikem firmy CARE
FOR PETS CZECH, s. r. o., ktera se specializuje také na odvoz gastronomického
odpadu.

4.2. Rozhovor s kucharem

Hlavni kuchaf restaurace Tank ONO se jmenuje Josef Kolar. V této restauraci
na pozici hlavniho kuchate ptisobi téméf 7 let. Pan Kolaf poskytl rozhovor a informace

pro zpracovani této bakalarské prace.

Hlavnim rozebiranym tématem této Casti jsou kritické body v kuchyni. Prvnim
kritickym bodem je vydej teplych pokrmi. V tomto ptipadé hrozi mnozeni
mikroorganismil, vykliceni bakteridlnich spor a tvorba toxinli pii poklesu teploty
pokrmu po dobu jeho vydeje.

Ovladacimi opatifenimi proti hrozicimu nebezpeci je udrZeni poZadované teploty

pokrmu po dobu vydeje a zkratit dobu vydeje pokrmu na minimum.

Mezi kritické meze se fadi doba vydeje pokrmu po dokonceni tepelné upravy, coz je

maximaln¢ 4 hodiny a teplota pokrmu musi byt minimalné 65 °C.

Je velice nutné sledovat cas dokonceni a cas vydeje pokrmu, poté pribézné

kontrolovat teplotu pokrmu po dobu vydeje.

Pii poklesu teploty pod 65 °C je naléhavé pokrm ohtat, poptipadé pii prekroceni

kritickych mezi vytadit pokrm z menu.
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Druhym kritickym bodem je skladovani v chladu a mrazu, ktery se rozdéluje podle
skladovanych potravin. Tento bod se rozdé€luje na 5 ¢asti podle charakteru skladu,

skladovanych potravin a teplot, ve kterych jsou uchovavany:

e vejce — maximalné 7 °C,

e MmMaso, ryby — maximalné -10 °C,

e mrazen¢ prilohy, polotovary — maximalné -10 °C,

e piilohy — maximalné -10 °C,

e maso, mléko, mlécné vyrobky, syry, polotovary, ptilohy, salaty, ovoce, Cerstva

zelenina — maximalné 7 °C.

V tomto piipad¢ hrozi nebezpeci pomnozeni prezivajicich mikroorganismu.

4

teploty ve skladovacim prostoru. Sledovanym znakem je v tomto piipadé pozorovani

teploty vzduchu ve skladovacim prostoru, kterd se zaznamenava 1x za smenu.

Néapravnym opatfenim v pfipadé nebezpe¢i je oprava ¢i sefizeni chladiciho
nebo mraziciho zafizeni. Poptipadé je mozné piesunout potraviny do jiného zafizeni
nebo likvidace zdvadnych potravin.

Za veskera opatieni tykajici se obou kritickych bodd zodpovida ptislusny kuchat
¢1 kucharka.

Pan Kolat byl velice ochotny ukézat provozovnu, na zakladé¢ cehoz bylo
vypracovano dispozi¢ni feSeni provozovny a spolupracovat pii jednotlivych

vyzkumnych metodéch.
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4.3. Predstaveni provozovny

Pro blizsi pfedstavu o provozovné byl vytvotren nacrt jejiho jeji dispozi¢ni feseni,

Viz obrazek &. 9.

Obrazek 9: Dispozicni feSeni provozovny

13
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Zdroj: Vlastni zpracovani

4.4. Skladovatelnost potravin

1 - suchy sklad - brambory, cibule, éesnek, zeli
2 - suchy sklad - téstoviny, konzervy, kompoty
3 - zeleninovy mrazak - brokolice, kvétak, kukufice, hrach
4 - mrazici box - piilohy - hranaolky, krokety, brambaoraky
5 - lednice s masem
f - dfez na rozmraZeni
T - mrazici box na maso
& - lednice s vajicky
9 - mrazici box se zmrzlinami
10 - mrazici box na noky, halugky
11 -mirazici box na maso
12 - mleci stroj
13 - plocha na pfipravu
14 - cukrarna
15 - mirazici box
16 - lednice - zelenina, syry, mléka, Slehacky, salat,
brambaorovy salat, brambory, knedliky, nudle do polévky,
tatarky, kecupy, hotova jidla
17 - fritézy
18 - fritézy
19 - gril
20 - diez
21 - lednice na maso
22 - chladici boxy na zeleninu
23 - pouZité nadobi
24 - konvektomat
25 - diez
26 - mycka

Kuchyné v restauraci Tank ONO je velice rozsahld, sloZzend z nékolika mistnosti,

ve kterych jsou rizné skladovaci technologie uréené do kuchyné.

Pro pfipravu sladkych pokrmii ma restaurace zafizenou specidlni mistnost,

ktera se nazyva cukrarna (v dispozi¢ni map¢ €. 14). Potfebné potraviny jako zmrzliny,

ovoce a Sacher dort, jsou ulozeny v malém mrazicim boxu. Naopak v suchém skladu

j4sou uchovavané potraviny jako je cukr, rizné druhy polev, suSenky na ozdobu, ofisky,

inventar na pohary a véci na ptipravu ledové kavy.

Piimo ve varné je pfiru¢ni chlazeni sklad na maso (v dispozi¢ni mapé ¢. 21),

kde uchovava vysekové maso. Od kazdého druhu je zde skladovano dva az tfi
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kilogramy masa, aby se piedchazelo zbytetnému odpadu kvuli tomu, ze se potraviny

zkazi. Mnozstvi masa v lednici je odhadovano na zaklad¢ zkusSenosti kuchare.

Dalsim skladem v kuchyni je chladny sklad, kde jsou naporcované a pfipravené
potraviny piimo k jejich zpracovani, a zaroven potraviny, které je dobré mit v dosahu.
Jde 0 rtizné druhy zeleniny, hermeliny, nivu, eidam, Sunku, smetanu, mléko, oloupanou
cibuli a naklddané¢ okurky. Jednd o rozmérnou lednici (v dispozi¢ni mapé €. 16),

ve které jsou tyto suroviny ukladdané dohromady.

Tfi mrazici boxy jsou rozd€leny v rtiznych mistnostech v kuchyni podle toho,
co se v nich uchovava. Jeden mrazici box slouzi pouze na ptilohy (v dispozi¢ni mapé
¢. 4), dalsi na zeleninu (v dispozi¢ni mapé¢ ¢. 3). a tieti je na zasoby masa (v dispozi¢ni

mapé €. 7), ze kterého se Cerpa, pokud se spotiebuje rozmrazené maso v lednici.

Restaurace ma jesté dva suché sklady. V jednom se skladuje mouka, strouhanka,
cukr, kofeni, ryze, téstoviny a obaly (v dispozi¢ni mapé €. 2), do kterych si zakaznici
nechavaji zabalit jidlo s sebou. Druhy suchy sklad slouzi k uchovani neopracované
zeleniny, neoSkrdbanych brambor, neoloupané cibule, kompoty, brusinky, kecup,

hoft¢ice, s6jova omacka, ocet a rizné druhy lusténin (v dispozi¢ni mapé €. 1).

Poslednim mistem, které se v restauraci naléza, je sklad na napoje, kde jsou
uskladnény vSechny druhy napoji. Nealkoholické napoje ve skle, sudy s pivem

a limonadou, pivo ve skle, vino a rizné druhy tvrdého alkoholu.

V kazdém chladném a mrazicim skladu se nachéazi teplomér z diivodu zapisovani

kazdodenni teploty.

Aby se pifedchazelo zbyte¢nému odpadu, je v kuchyni pouzivana metoda FIFO.
Z anglického piekladu to znamena prvni dovnitf, prvni ven. Potraviny, které jsou nové

nakoupené, se ve skladech davaji za konkrétni potravinu a spotfebovavaji se ty nejstarsi.

wvrwe

zelenina, ktera hnije. Jedna se predevSim o brambory a cibuli. V piipadé vrstvené

zeleniny, jako je naptiklad zeli, se shnilé listy oloupou.

4.5. Technologické zafrizeni

V hlavni ¢asti kuchyné, kde se ptipravuje jidlo, je mozné nalézt elektricky sporak
se ¢tyfmi plotynkami, gril, ktery se pouZzivd na steaky, tfi fritézy, kde v jedné
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se pripravuji fizky, smazené syry nebo karbanatky a dalsi dvé slouZzi pro pfipravu piiloh.
Déle je zde mozné najit ptirucni spordk, ktery je pottebny k napafovani knedliki nebo
vyrobé vyvaru. Pro mnoho zpiisobl tepelné¢ tupravy jidla, at’ jde o vafeni, peceni,
grilovani, vafeni v pafe nebo blansirovani, se da vyuzit konvektomat. Déle se vyuzivaji

nadoby s vodni 1azni, kde se udrzuji tepla hotova jidla.

DalSim vybavenim v kuchyni jsou tfi mikrovlinné trouby, tfi kuchynské diezy,
kde jeden z nich slouzi pouze na umyvani masa a jeho rozmraZeni. Pracovni plocha
na opracovani masa, kde je hned v blizkosti kuchaie kofeni a primyslova mycka,
kterd md zabudovany rychly program, kvili sezonni navstévnosti. Vedle mycky je
ptiru¢ni vozik na pouzité talite a kbelik slouzici na shromazd’ovani veskerych zbytk,

které hosté nesnédli.

4.6. Méreni odpadu z restaurace

Po dobu jednoho tydne v dobé sezony, soucasné s dotaznikovym Setienim, probihalo
méfeni mnozstvi odpadu na tfech mistech v kolobéhu potravin v gastronomickém
provozu. Prvni ¢asti je pfiprava hotovych jidel a potravin na dany den, poté odpad, ktery
se tvotil v dobé obéda zakazniky ¢&i pifipravou minutek. Posledni ¢asti jsou zbytky
meéfené pii vecetich, kdy si jiz zdkaznici nemohou objednat hotova jidla. Odpad, ktery

vznik4 je tvofeny bud’ zdkazniky, nebo pfipravou minutek.

4.6.1. Priprava

Ptiprava je cast, kdy se opracovavaji potraviny, chystaji se hotova jidla

pro zakazniky, kontroluji sklady a stavy potravin.

Tabulka 2: Mnozstvi odpadu — pfiprava

Den Brambory [kg] | Zelenina [kg]
pondéli 0,96 0,576
utery 0,66 0,396
stieda 1,41 0,846
ctvrtek 0,84 0,504
patek 1,65 0,99
sobota 1,83 1,098
nedéle 1,35 0,81

Zdroj: Vlastni zpracovani
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Tabulka ¢. 1 ukazuje, ze nejvétsi odpad v dobé piipravy vznika z brambor. Jejich
opracovani tvoti 30 % odpadu. Dalsi odpad tvofici se z pfipravy je odpad ze zeleniny,
ktera se pouziva piedevs§im jako obloha k podavanym jidlum.

4.6.2. Obédy

V dob¢ obéda vznika dvoji odpad. Jedna sekce je odpad, ktery vyprodukuje kuchat
pfi ptipravée jidla pro hosty a dalsi odpad je ten, ktery pfichazi od zakaznikd.

Tabulka 3: Mnozstvi odpadu — obédy

Den Restaurace [kg] | Hosté [kg] | Rozdil [kg]
Pondéli 0,33 0,54 0,21
Utery 0,23 0,37 0,14
Stieda 0,48 0,79 0,30
Ctvrtek 0,29 0,47 0,18
Patek 0,56 0,92 0,36
Sobota 0,63 1,02 0,40
Nedéle 0,46 0,75 0,29
Primér 0,43 0,69 0,27

Zdroj: Vlastni zpracovani

V piipadé¢ této restaurace odpad v dobé obéda je z vétSiny tvoien zakazniky. Jedna
se o zbytky, které hosté¢ nedoji, kosti, ale ve vétsin¢ pripadi se jedna predevSim

0 oblohu. Celkové v pruméru se jedna o 0,27 kg odpadu za den.
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4.6.3. Vecere

Vecefe v restauraci Tank ONO probihaji podobnym zpisobem jako obédy s tim

rozdilem, ze uz se nepodavaji hotova jidla.

Tabulka 4: Mnozstvi odpadu — vecete

Den Restaurace [kg] | Hosté [kg] | Rozdil [kg]
Pondéli 0,30 0,43 0,13
Utery 0,21 0,30 0,09
Stieda 0,44 0,64 0,19
Ctvrtek 0,26 0,38 0,12
Patek 0,52 0,75 0,23
Sobota 0,58 0,83 0,25
Nedéle 0,42 0,61 0,19
Primér 0,39 0,56 0,17

Zdroj: Vlastni zpracovani

V tabulce ¢. 3 je mozno vidét, ze kazdy den vyprodukuji hosté vice odpadu nez
samotnd restaurace, v pruméru se jedna o 0,17 kg za den. Ve srovnani s obédy je
produkce odpadu mensi, a to z toho divodu, ze na vecefi chodi mén¢ zakazniki.

Pti vecetich se v priméru vyprodukuje o 0,1 kg odpadu méné nez pii obédech.

4.6.4. Celkové srovnani

Tabulka 5: Mnozstvi odpadu — celkové srovnani

Den Pocet porci Mnozstvi [Kg]
Pondéli 103 3,2
Utery 78 2,2
Stieda 121 47
Ctvrtek 96 2,8
Patek 129 4,5
Sobota 156 6,1
Nedéle 147 55

Zdroj: Vlastni zpracovani

Z tabulky ¢. 4 je zfejmé, ze nejveétsi navstévnost restaurace zaznamenava pies vikend
a vznika tim 1 nejvetsi mnozstvi odpadu z potravin. Funguje zde pfima umeéra, ¢im vice

porci, tim je vétsi odpad.
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V odpadu pfevazuje rostlinnd strava. Samotné brambory tvoii 30 % odpadu.
Pfi opracovani jidla je druhou nejvétsi polozkou, kdy vznika odpad, ostatni zelenina.

Zelenina je 1 nejCastéjSim zbytkem, ktery hosté nechdvaji na talifi a vraci zpét.

Tabulka 6: Primérny odpad na porci

Den Celk?m Odpad Pocet obédii | Pocet veceri Prﬁmérny odpad na
porci [ka] porci [kg]
pondéli 103 3,2 66 37 0,031
utery 78 2,2 54 24 0,028
stieda 121 4,7 88 33 0,039
Ctvrtek 96 2,8 59 37 0,029
patek 129 4,5 94 35 0,035
sobota 156 6,1 103 53 0,039
nedéle 147 55 101 46 0,037
celkem 830 29 565 265 0,035

Zdroj: Vlastni zpracovani

Tabulka ¢. 5 ukazuje, ze primérny odpad na jednu porci je 0,035 kg. V tomto odpadu
je zahrnut i odpad z piipravy.

4.7. Navaznost zbytk(

V z4jmu restaurace je redukovat co nejvice zbytkl tak, aby se co nejméné vyhodilo.
Je tedy vyuzita navaznost. Jidlo, které zbyde a neni v planu ho pouzit druhy den v tom

stavu, v jakém bylo vyuZito dany den, se pfetvoii na néco jiného.

Prvnim takovym piipadem jsou brambory. Uvafené brambory druhy den nechutnaji
tak dobte jako ten prvni, proto se uvaii nové a z téch ,,starych* kuchat udéla opecené
brambory, Stouchané, ¢i je pouzije do polévky — bramborova, frankfurtska

nebo kulajda.

Dalsi prilohou, u které se vyuziva navaznost, jsou téstoviny. Z nich se dal$i den
udé€laji zapeCené té€stoviny s uzenym masem. Z Cofky a hrachu se v kuchyni uvaii

polévky.

Maso, které neni pouzité do hlavniho chodu, se dale opracovava. Ty ,hezké* kusy
se umelou napfiklad na knedlicky do polévky, na bolofiskou omacku na Spagety,
¢1 na karbanatky. Kdyz zbydou kuieci stehna, jsou obrdna a pouzita do rizota,
avSak ryZe se vafi Cerstva.
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4.8. Dotaznikové Setreni

Vyzkum probihal dotazovanim zakazniki, ktefi piisli na jidlo v ¢ase obéda. Celkem
bylo tazano ptesné¢ 100 hostd. Dotaznikové Setfeni se zaméfuje na spokojenost
zakaznik®, jejich vyhrady vuci podavanému pokrmu, odhady ohledné¢ odpadu

a demografické otazky. Dotaznik je k nahlédnuti v ptiloze €. L.

Zpruzkumu jsou kdispozici tato data. Nejprve se dotaznik specializuje

na pravidelnost navstévnosti zakazniku v restauraci.

Graf 2: Navstévnost restaurace

80 %
70 %
60 %
50 %
40 %
30%
20%

10 % 5%

0%
méné cCasto

ox
Q
0
~—+

¢

Zdroj: Vlastni zpracovani

Vysledky ukazuji, ze 68 hostli ze 100 tazanych navstévuje restauraci maximalné
IX mésicné¢ a méné cCasto. Jini hosté zavitaji na jidlo do restaurace Castéji
nez 1x za mésic. Jedna se o lidi, ktefi v blizkosti restaurace pracuji, ¢i s firmou
Tank ONO spolupracuji, ale zaroven se jedna i o zakazniky, ktefi jsou stalymi

stravniky.

Dalsi cast dotaznikového Setieni je zaméfena na spokojenost zékaznikli s denni

nabidkou a velikosti porce.
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Graf 3: Spokojenost zakaznikti s denni nabidkou
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Jednoznacna vétsina hostli je spokojena s denni nabidkou restaurace. Nalezli se taci
zékaznici, kterym v denni nabidce néco chybélo. Jednalo se pievazné o hosty,
ktefi v dany den méli chut na néco jiného, nez bylo pfipraveno nebo o zakazniky
s jistymi preferencemi. Otazka ohledné preferenci zdkaznikl je feSena v pozdéjsi ¢asti

dotazniku.
Nasledujici otazka se tykala spokojenosti zakaznikl s velikosti podavané porce.

Graf 4: Spokojenost zakazniku s velikosti porce

Hano Hne

Zdroj: Vlastni zpracovani

S velikosti porce je spokojeno 93 zdkaznikl. VEtSi nebo mensi porce by si pfalo
7 1idi ze 100. Je mozno si také objednat poloviéni porci, ktera je Gétovana jako 70 %
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z celkové castky. S velikosti porce souvisi, zda ji zdkaznici jsou schopni celou

zkonzumovat.

Graf 5: Snédi zakaznici celou porci jidla
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Celou porci sni 52 zékaznikli,, coZ se samoziejmé odviji od toho, co si stravnik

V restauraci objedna za jidlo.

S tim souvisi dal$i dv€é odpovédi. Samoziejmé zbytky na talifi se tykaji i preferenci

zakazniki, pokud jim to jidlo chutna ¢i maji velky hlad.

Na otazku, jak smysleji zakaznici o pfipadném odpadu, se odpovéd’ odviji od mnoha
faktor. Od vé€ku hostl, od znalosti zdkona, ¢i o védomosti technik vyuzivajici

se pro gastronomicky odpad.

Lid¢ starStho véku odpovidajici na dotaznik zminovali odpovéd davat zbytky
chovnému dobytku. OvSem to jiZ zdkony nedovoluji. Témét polovina tdzanych na tim,
co se d¢je s odpadem vibec neptfemysleji. Avsak padly i navrhy nechat zbylé jidlo
zamrazit, coz ale u zbytku z talife hostll neni mozné. Nasli se i taci jedinci, ktefi nemayji

predstavu, kolik je gastronomického odpadu v restauraci a tvrdi, Ze zadny odpad neni.

ProtoZe méfeni ukazalo, Ze nejvice odpadu se tvoii ze zeleniny, nasledujici otazky
se tykaly oblohy. Jestli je obloha pro zakazniky dilezitda odpovédelo kladné

84 zucastnénych.
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Graf 6: Znazornéni dulezitosti oblohy pro zakaznika

Zdroj: Vlastni zpracovani

Hano Hne

S otazkou dulezitosti oblohy pro zdkaznika souvisi i nasledujici graf, ktery vypovida

o predstave lidi, jakou hodnotu v ¢eskych korunach ma obloha.

Graf 7: Hodnota oblohy v K¢ podle zakaznikt
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Tabulka 7: Kalkulace oblohy

Nazev Mnozstvi [Kg] K¢
Zelny salat 0,0250 1,53
Paprika Cerstva 0,0125 1,15
Rajcata 0,0167 1,34
Okurka salatova 0,0412 5,77
Petrzel kudrnka 0,0004 0,11
Hlavkovy salat 0,0214 0,94

Zdroj: Podklady restaurace Tank ONO

Celkem 58 tazanych odpovédélo, ze hodnota oblohy se pohybuje v rozmezi
od 16 do 20 K¢.

Pouhych 9 hosti odpovédelo, ze hodnota oblohy k jidlu je od 11 do 15 K¢&. I piesto,
ze tak odpovédélo malé mnozstvi tdzanych, méli pravdu. Dle tabulky poskytnuté

provoznim pracovnikem v restauraci je nakladova cena oblohy po zaokrouhleni 11 K¢&.
Nasledujici ¢ast dotazniku se zaméfila na urcité preference pii vyberu jidla.

V dotazniku byla hostim polozena otazka, zdali maji jisté preference. Nejcastéjsi

odpovédi bylo ,,spiSe ano* s ¢etnosti 42 %.

Graf 8: Mate pii vybéru jidla jisté preference?
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Zakaznici, ktefi si objednavaji jidlo, se rozhoduji na zaklad¢ toho, na co maji chut.
Dalsim faktorem ovliviiujici objedndvku je jejich Zivotni styl. V dneSni dobé

se projevilo spoustu lidi, ktetfi napiiklad neji maso, ¢i poZivaji pouze veganska jidla.
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Dalsim figurujicim Cinitelem souvisejici s vybérem stravy jsou alergeny. Alergeny jsou
soucasti jidelniho listku, a proto je snadnéj$i pro lidi s alergiemi predejit
nepiijemnostem vici jejich zdravi.

Posledni casti dotaznikového Setfeni bylo ohodnoceni celkové spokojenosti

zékaznikll v navstivené restauraci a demografické otazky tykajici se jejich pohlavi

a véku.

Graf 9: Opakuji-li zakaznici navstévu restaurace

Hano HEne

Zdroj: Vlastni zpracovani

Graf ¢. 9 ukazuje, ze 85 =zucastnénych bylo natolik spokojeno s restauraci,
ze ji navstivi znovu. S ¢imz souvisi 1 nasledujici otazka, zda hosté restauraci tuto

restauraci doporuci svym pratelim, 89 % lidi odpovédéli kladné.

- 46 -



Graf 10: Doporuci-li zakaznici restauraci

Hano Hne

Zdroj: Vlastni zpracovani

Soucasti dotazniku byly také demografické idaje respondentd, jednalo se o pohlavi
a vek zakaznikl restaurace. V dob€ dotazovani na otdzky odpovidaly vSechny vekové

kategorie.

Graf 11: V&k zakaznikt
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Zdroj: Vlastni zpracovani

Z grafu je zfejmé, ze stravovaci sluzby v dobé obéda jsou vyuzivany veékovou
kategorii od 46-60 let. Restauraci v dob¢é vyzkumu navstévovali pifedevs§im femeslnici,
star§$i manzelské pary a malokdy rodiny s détmi. Vekové kategorie od 19 do 30 let

a od 31 do 45 let jsou zastoupené stejnym mnozstvim tazanych a to 24 respondentdi.
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Data mohou byt odlisné podle toho, jaky je den. Ve vSedni den se vékova kategorie

vvvvvv

urcit, jaka kategorie se V restauraci pohybuje nejvic, a to z toho diivodu, Ze se tam

prostiida spousty zakaznik.

Graf 12: Pohlavi zdkaznika

EmuZ MZena

Zdroj: Vlastni zpracovani

Data vypovidajici o pohlavi zdkaznik v dobé obéda tikaji, Zze ve vzorku respondentii
je vice muzl, nez zen. Je to z toho divodu, jak jiz bylo feceno, ze na obéd casto
prichazeji femeslnici. Vzhledem k tomu, Ze je restaurace oteviena 24 hodin s moznosti

ubytovat se, ¢asto ptijizd&ji fidi¢i nakladnich vozidel a zde se stravuji.

4.9. Procesni mapa

Procesni mapa je grafické znazornéni vSech procesii potiebné k realizaci pokrmu.
Procesni mapa slouZi k zaznamenéni vyrobnich procesii, které v podniku probihaji.
Mapa popisuje procesy u masa a zeleniny. (Rolinek a kol, 2008) Zaroven identifikuje

mista, kdy vznika nejvice odpadu.

4.9.1. Procesni mapa masa

Prvni krok v procesni mapé tykajici se masa je ndkup. Kuchat maso nakupuje
dvakrat tydne, v pondé€li a ve ¢tvrtek. Je vzdy nutné, aby se udélala objednavka jeden
pracovni den prfedem. Restaurace Tank ONO spolupracuje se specidlni firmou,

ktera maso dovazi. Restaurace vyuziva metody FIFO, proto je nové maso po prevzeti
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objednavky ulozeno do mraziciho boxu (obrazek ¢. 10, krok ¢. 2) a star$i vyndané

do vydeje (obrazek ¢. 10, krok ¢. 3), aby rozmrzlo.

Obrazek 10: Procesni mapa masa

9.ROZMRAZENI
A 8. USKLADNENI o
1. NAKUP * (OHRATI)
: ‘ 10.
2.USKLADNEN] T LT 2. ZPRACOVANI

] () ¥

12. PRIPADNE

UPRAVA ZBYTKY

- e . 6. TEPELNA o
3. VYDEJ w4 OCISTENI 5.PORCOVANI  EE m>  11SERVIROVANI -

Zdroj: Vlastni zpracovani

Ctvrtym krokem pii piipravé masa je o¢isténi od nezadoucich kouskd, jako jsou
napiiklad kosti, chrupavky ¢i §lachy. V procesu Cislo 5 je maso naporcovano na casti
podle toho, co se pfipravuje za pokrm, S ¢imz souvisi i tepelna uprava (obrazek ¢. 10,

krok ¢. 6). Maso muize byt smazené, vafené, duSené, restované ¢i grilované.

Nasledujici krok procesni mapy pii piipravé masa zalezi na tom, zda je zrovna
piipravované jidlo podavané jako hotové ¢i jako minutka. Pokud se jedna o minutku,

po kroku ¢islo 6 nasleduje krok ¢islo 11, tedy servirovani.

Avsak, co se tyCe hotového jidla, je pfipravované rano, a v dobé obéda se s nim
znovu pracuje, popiipadé je pfipraveno den dopfedu. K piipravenému pokrmu
pted podanim dochazi ke zchlazeni (obrazek ¢. 10, krok ¢. 7) a uskladnéni do lednice
(obrazek ¢. 10, krok ¢. 8). Jedna se naptiklad o gulas, ktery je ptipravovan den dopiedu.
V den podavani musi byt maso znovu ohfaté (obrazek ¢. 10, krok ¢. 9). Déle se znovu
zpracuje (obrazek ¢. 10, krok ¢. 10) a je pfipravené k servirovani. Poslednim krokem,

ktery neni zadouci, jsou ptipadné zbytky, které vraceji zdkaznici.

Nejvice odpadu v tomto procesu se vytvari pii ociStovani. Maso je zbavovano
nechténych ¢asti, které, pokud je to mozné, jsou ptipadn€ pouzity na vyvar, ¢i semleté

jako knedlicky do polévky.

Dalsi slozkou, kdy se tvoii odpad z masa, jsou zbytky od zakaznikli, které nejsou

nijak ovlivnitelné.
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4.9.2. Procesni mapa zeleniny

Stejné tak, jako u masa, tato procesni mapa zacina nakupem (obrazek ¢. 11, krok
¢. 1). Zeleninu si kuchat nakupuje sam vzdy v utery, ve ¢tvrtek a o vikendu, kdy zalezi
na spotiebé. Pii uskladiiovani (obrazek ¢. 11, krok €. 2) jsou nové potraviny ukladané
za stavajici potraviny a ty star$i spotfebované. Pfi této ¢innosti se také kontroluje stav
potravin a ty shnilé¢ se vyjimaji pry¢. Dalsim krokem je vyndani zeleniny ze skladu
(obrazek €. 11, krok ¢. 3), aby mohla byt oCiSténa a zbavena nejedlych ¢asti (obrazek

& 11, krok &. 4).

Obrazek 11: Procesni mapa zeleniny
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¥
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(OHRATI)

Zdroj: Vlastni zpracovani

Dale je zelenina mechanicky zpracovana (obrazek ¢. 11, krok ¢. 5), poté mize byt
pfimo servirovana (obrazek ¢. 11, krok ¢. 11), pokud si zdkaznik objedna zeleninovy

salat nebo jako obloha u pokrmu.

V pripad¢ tepelné upravy (obrazek ¢. 11, krok ¢. 6) a nasledného servirovani

(obrazek ¢. 11, krok ¢. 11) se jedna naptiklad o le¢o. Avsak pokud se pfipravuji pokrmy
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s mezi produkci jako je bramborovy salat nebo vyvar, po tepelné Upravé nasleduje
zchlazeni (obrazek ¢. 11, krok ¢. 7). V dob¢, kdy zelenina vychladne, je uskladnéna
do lednice ¢i mraziciho boxu (obrazek ¢. 11, ¢. 8). Pii pouzivani konkrétni zeleniny
se musi opét vyjmout (obrazek ¢. 10, krok ¢. 9) a po ohfati (obrazek ¢. 11, krok ¢. 10)

se dale zpracovava do doby, nez je ptipravena k vydeji (obrazek ¢. 11, krok ¢. 11).

Nejvétsi odpad v procesu zpracovani zeleniny se tvofi pii ocisténi. Jedna

se predevsim o 30 % odpadu z brambor. Dale hosté vraceji zeleninu v podobé& oblohy.

4.10. Likvidace odpadu v restauraci

V restauraci Tank ONO je likvidovani odpadu zajisténo specializovanou firmou
na likvidaci biologicky rozlozitelného odpadu, pro ktery dojizdi jednou za dva tydny.
Funguje to na principu toho, Ze v kuchyni je pfipraveny kbelik na odpad,
jak pii piipravé jidel, tak zbytkti od zakaznik. Pokazdé, kdyz se kbelik naplni,
vysypava se do prislusné nadoby spolec¢nosti CARE FOR PETS CZECH, s. r. 0., jejiz
vyménu uz zajist'uje najatd firma.

Dalsim odpadem, ktery je vyvaZen najatou spolecnosti a tim je olej z fritéz.
Kazdy tyden do restaurace ptijizdi firma, ktera si odvazi jejich naplnéné nadoby olejem
z fritéz a ponechdva tam Cisté. Zmacknutim tlacitka na fritéze se uvolni zabrana a olej
vytékd z fritézy piimo do barelu. Dale je nezbytné, aby se vyndalo sitko a fritéza

se umyla.

4.11. Firmy specializujici se na svoz gastronomického odpadu

Jednou z metod, jak likvidovat nevyuzité potraviny z gastronomickych provozd,
je tiidény svoz a sbér. V soucasné dob¢ na trhu existuje velké mnozstvi firem, které

v

se specializuji na tuto ¢innost. Mezi ty nejvétsi a nejzndmg¢jsi je mozné zaradit:

4.11.1. Spoleénost AVE Ceska republika

Tato spolecnost vstoupila na trh roku 1993. V soucasné dobé zde pracuje vice
nez dva tisice zaméstnanci. Firma se povazuje za jednu z nejrespektovanéjsich
a nejvyraznéjSich spolecnosti na trhu odpadového hospodaistvi, sanaci ekologickych

zatézi, demolic, udrzby komunikaci, komunalnich sluzeb a facility managementu.
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V poslednich letech se stali viidéim dodavatelem technologii konceptu Smart City

Vv oblasti odpadového hospodaistvi.
Mezi konkrétni ¢innosti spolecnosti AVE CZ patii:

e, svoz a odstranéni komunalniho a zivnostenského odpadu,

® svoz a vyuZiti trideného odpadu (separovanych slozek odpadu),
* Whkup trideného odpadu / zpracovani druhotnych surovin,

e svoz a odstranéni nebezpecnych odpadii,

e sanace starych ekologickych zateézi,

o letni cisteni a zimni udrzba komunikaci, dopravni znaceni,

e cisteni prumyslovych provozil,

e udrzba méstské zelené,

e provozovani sbérnych dvoril,

e svoz velkoobjemového odpadu,

e poradenskd cinnost v oblasti nakladani s odpady,

facility management: vnitini a venkovni uklid, vnitrni a venkovni Ccisteni."

(AVE CZ odpadové hospodatstvi, s. r. 0., 2018)

Firma zaji$tuje plo§ny sbér a nasledné vyuziti bioodpadu na celém tzemi Ceské
Republiky. Déle také obstaraji svoz, odstranéni a vyuZziti gastronomicky odpadu
z kuchyni, jidelen a restauraci, a to jak kuchynskych zbytki, tak potravin jiz
nevhodnych ke konzumaci. Podle pozadavki provadi svoz odpadl v piedem sjednanych
intervalech nebo na objednavku. Poskytuji specialni sbérné¢ nadoby na jednotlivé druhy

odpad.

AVE CZ zajistuje svoz odpadu z potravin a jeho odstranéni ¢i vyuZziti v souladu
s platnou legislativou. Firma poskytuje ke sbéru odpadu nadoby o velikostech od tficeti

do Sedesati a od osmdesati do dve¢ sté Ctyficeti litra.

Sluzby, které nabizi restauracim, jidelndm, kuchynim a dal$im gastronomickym

provozim.

e poradenstvi v oblasti nakladani s odpady, vedeni evidence odpadl
¢ poskytujeme nadoby na odpad véetné jejich pravidelného myti a dezinfekce

e (iSténi lapoll, odstranéni jedlych tukl a oleji
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¢ odvazime plné nddoby v pravidelném rezimu nebo na vyzvu zdkaznika
e veskery odpad je evidovan v souladu se zakonem o odpadu

(AVE CZ odpadové hospodafstvi, s. 1. 0., 2018)

4.11.2. FCC Environment Ceska republika

Tato firma byla zalozena v roce 1988 v Rakousku pod nazvem .A.S.A. Holding.
Je to nadnarodni firma. Plisobi v 8 zemich stfedni a vychodni Evropy a jen v Ceské
Republice je vice nez 20 samostatnych ekonomickych subjektti. Spolecnost FCC
Environment se v souCasné dobé povazuje za nejveétsi a nejperspektivnéjsi firmou
vV odpadovém hospodaistvi. Jednim z diivodl je to, ze obsluhuje vice nez 1,2 milionu
obyvatel. Své sluzby neposkytuje pouze obyvatelim, ale i1 obcim, méstim,

primyslovym podnikim a Zivnostnikiim.

Hlavni Cinnosti firmy je poskytovani celkovych sluzeb v oblasti ekologického
poradenstvi, projektovani, zfizovani, vystavby a provozovani zafizeni pro nakladani
s odpady. Do sluzeb zapada i svoz a separace odpadd, zpracovani dalSich surovin.
Dale zajistuji sanace starych ekologickych zatézi, projekty a provoz celkového
odpadového hospodaistvi. Udrzuji a €isti zimni komunikace, vyrabi alternativni paliva

a recykluji odpad za ¢elem jeho navraceni do vyrobniho procesu.

I tato spolecnost se zabyva bioodpadem a odpadem z potravin. Na sbér bioodpadu
pouziva specialni nadoby, které napovrch vypadaji jako obycejné popelnice, ale lisi je
vnitini konstrukei. RoSty, otvory, Zebra ¢i maly komin zajiStuji proudéni vzduchu
aoddeleni kapalné pevné casti bioodpadu. To zamezuje zahnivani odpadu,
a i pfi 14dennim svozu obsah nadob vyznamné nezapacha. Jiz v nadob¢ ztraci odpad
vysychanim. Vozidla pro svoz tohoto typu odpadu jsou specidlné¢ upravena,

aby tekutiny z bioodpadu nevytékaly.

Nadoby, které se pouzivaji pro gastronomicky odpad, jsou také podobné obyCejnym
popelnicim, ale vnitfek je tvofeny jinak. Tésnici gumovy lem je pfipevnény na viku,
ten snizuje zapach a zabranuje vniknuti hmyzu. Uzaviraci pakovy mechanismus
zajistuje pfitlaceni t€snéni k té€lu nadoby. Nadoba je opatiena kolecky, coz snizuje
namahu pii manipulaci. Vozidlo zajisti vyprazdnéni nadoby u zékaznika, jeji umyti
dezinfek¢nim prostfedkem a bezpecny transport odpadu na bioplynovou stanici.
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Standardné zajistuji odvoz odpadli bez obali. Ve vybranych regionech jsou jiz
ptipraveni fesit i odvoz a vyuziti potravin v¢. obaldl. Tato sluzba je urena pro vSechny

typy a velikosti jidelen, restauraci a centralnich kuchyni, kde vznika gastronomicky

odpad. (FCC Austria Abfall Service AG, 2018)
4.11.3. Marius Pedersen

Tato spolec¢nost byla zalozena roku 1925 v Danku panem Mariusem Pedersenem,
kdy jeji hlavni ¢innosti byla predev§im vystavba silnic. Na zacatku 90. let navazala
firma Marius Pedersen A/S Dansko kontakt s tehdej§im Ceskoslovenskem a nabidla své
zkuSenosti 1 finan¢ni zdroje, z toho divodu, aby se zacala feSit otazka ohledné
zanedbavané likvidace odpadii. Hlavnim cilem bylo feSit naklddani s odpady
V podstatné &asti regionu vychodnich Cech, a to modernim zpiisobem. Nyni Marius
Pedersen, a. s. je spolenosti holdingového typu s ptisobnosti po celé Ceské republice.

Skupina firem nyni zaméstnava témér 2 500 kvalifikovanych pracovnik.
Sluzby, které firma Marius Pedersen nabizi:

e biodegradace, dekontaminace,

e Svoz a sbér bioodpadu,

e odstranéni Cernych skladek,

e vykup a prodej druhotnych surovin,
¢ recyklace dievéného odpadu,

o ekologicka havarijni sluzba,

¢ elektroodpad, elektro Srot,

e facility management,

e Sbér a svoz gastroodpadu,

e Kkompostovani odpadd,

e Svoz a sbér komundlniho odpadu,
e sbér kovového odpadu,

e opravy komunikaci,

¢ recyklace plastd,

e psi utulky,

e Sprava hibitovi,

e provoz sbérnych dvord,
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e prodej svérnych nadob a obalt,

e spousty dal$ich sluzeb...

Co se tyce pfimo sbéru bioodpadu, tak firma je schopna nabidnout obcim a méstim
optimalni ekonomickou kombinaci svozu nejen bioodpadu, ale i komunalniho odpadu.
Bioodpad zpracovavaji v kompostarnach nebo vyuzivaji kapacity, které maji smluvené
S partnery. Vozidla pro pfepravu bioodpadu jsou upravena takovym zplsobem,

aby i pfi nejvétsim sbéru za sebou na silnicich nenechavaly neéistotu a zapach.

Ohledn¢ svozu a sbéru odpadu zpotravin je to tak, Ze spoleCnost nabizi
profesionalnim stravovacim zatfizenim a gastro-provozovnam jejich sluzby. Pronajimaji
zakaznikiim uzaviratelné nadoby rtznych velikosti podle toho, kolik odpadu zatizeni

vyprodukuje.

Odvozy nadob s odpadem probihaji vyménnym zpisobem vzhledem k charakteru,
ale doporucuji nadoby odvazet 1 — 3x tydné. Tento druh odpadu se vyuziva
ke kompostovani a vystupni produkt muze byt vhodny pro rekultivaci pudy,
anebo bioplyn, ktery je dale zpracovan na vyrobu elektiiny ¢&i tepla.
(Marius Pedersen a.s., 2018)

Obrazek 12: Nadoba na biologicky odpad

bioodpad

o

A

Zdroj: Jiskra, 2012
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4.12. Navrhova cast

Na zaklad¢ ziskanych vysledkd, kterym predchazel vyzkum v restauraci Tank ONO,
jsou tyto vysledky, zda se, velice uspokojivé. Cilem navrhové casti je vytvorit

alternativy vedouci ke snizeni gastronomického odpadu.

4.12.1. Zpoplatnéni zeleninové oblohy

Aby se predeslo minimalnim ztratam, jako jednu z moznosti bylo navrzeno, podéavat
jidlo bez oblohy. Vzhledem k tomu, Ze obloha je nejcastéjsi ¢ast jidla, kterou zakaznici

vraceji.

Podle vyzkumu respondenti piedpokladaji, Ze hodnota oblohy je vys§i nezli
ve skuteCnosti. V piipadé odstranéni oblohy by mohla cena celkového pokrmu byt nizsi

a pro zékazniky dostupné si za ni pfiplatit.

Pti vybéru jidla by byli zakaznici upozornéni na tuto skute¢nost s moznosti si oblohu
objednat. Po urc¢itou dobu, kterou by si restaurace stanovila, by bylo pozorovano,
kolik zakaznikti si oblohu objedna k hlavnimu chodu. Po uplynuti doby pozorovani
a vyhodnoceni vysledkd, by byl trvale zaveden tento systém, ktery by pomahal

predchazet ztratam, ¢i by se obloha vratila k hlavnimu chodu jako jeho soucast.

Z kalkulace oblohy je znamo, Ze suma jedné porce po zaokrouhleni stoji 11 K¢

a objem oblohy je 0,0922 kg.

Z vysledkt dotaznikového Setieni je pro 84 lidi dilezitd obloha, to v§ak neznamena,
ze pii podavani jidla bez oblohy by si ji vSech 84 lidi objednalo. Za ptedpokladu,
ze by si denné pramérné oblohu ptikoupilo 58 lidi ze 100, by se uSetfilo 42 porci

oblohy. Pfi cené 11 K¢& za porci, by se uSettilo 462 K¢ a 3,87 kg zeleniny.

4.12.2. Zmenseni podavanych porci

Dalsi ideou, jak snizit gastronomicky odpad z restaurace pfipada v ivahu, je podavat

zakaznikiim mensi porce.

Ovsem malokdy se stalo, aby bylo jidlo vraceno z divodu toho, Ze ho zakaznik neni

schopen dojist. To vSak neznamen4, Ze ani v tomto pifipadé se netvoii odpad.
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Vzhledem k tomu, Ze nejdrazsi polozkou pokrmu je maso, které hosti doji, snizovani
porci by se tykalo predevsim pfiloh, jako jsou knedliky, hranolky, krokety, ryze,

bramboracky, brambory apod.

V jidelnim listku by byly wuvedeny ceny za piilohu navic a zalezelo

by na zakaznikovi, jeho ochot¢ si pfiplatit a odhadu, zda pfilohu navic sni.

Poptipadé¢ je hostim k dispozici moznost si jidlo nechat zabalit s Sebou.
S ¢imz souvisi alternativa, ktera spo¢iva v automatickém zabaleni jidla hostim s sebou.
Zéakaznici by pfi odchodu zrestaurace dostali do ruky jejich nedojedené jidlo
Vv krabicce, kterd ma hodnotu 5 K¢. Tato suma by byla automatickou ptirdzkou
k pokrmu. V piipadé takovém, ze zakaznici snédi jejich porci, by tato prirazka byla

pii platb¢ stornovana.

4.12.3. Moznost pofizeni kompostéru

Jak jiz bylo poznamenano, restaurace Tank ONO pfi likvidaci odpadu vyuziva
specializovanou firmu CARE FOR PETS CZECH, s. r. o., ktera gastronomicky odpad
kazdy druhy tyden odvazi.

Ohledné likvidace gastronomického odpadu by teoreticky ptichdzela v tivahu
alternativa zalozeni kompostéru. Firma odvazejici odpad si uctuje za 1 kilogram odpadu
5 — 7 K¢&. Vysledky méfeni ukazuji, ze mnozstvi odpadu v kilogramech za tyden je 29,
za dva tydny tedy 58 kilogramti, ro¢n¢ odpad ptedstavuje 1 392 kilogramt. Pfi uvazeni

nejvyssi taxy za odvoz, tedy 7 K¢, je roéni cena likvidace odpadu 9 744 K¢.

Plastovy kompostér Module Compogreen o objemu 1 600 litrd je k ziskani
od 2 189 K¢. Z tohoto porovnani je patrné, ze by restaurace mohla uSetfit penize

za najatou firmu.

Ovsem by se muselo vyfesit spoustu dalSich okolnosti, které by nebyly snadné,
jako je, kam kompostér umistit, kdo by o n&j pecoval apod. Z ¢asového hlediska

zamestnancu 1 pohodlnosti a prostoru restaurace, neni tato varianta piilis redlna.

4.12.4. Metoda ABC

Pro lepsi orientaci ve skladu a ptrehlednost stavu potravin by bylo vhodné zavést

v kuchyni metodu ABC jako fizeni zasob. Analyza ABC zafazuje jednotlivé komodity,
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dodavatele, zasoby ¢i polozky do tii skupin. Co se tyce potravin v kuchyni, rozdéluji

se predevsim podle objemu spotieby.

Skupina A se zaméfuje na produkty, které se podileji na spotiebé¢ 60 — 80 %.

Tato skupina je nejvice sledovana.

Do skupiny B se tadi jidlo, kterého je spotfebovano 15 — 25 %, vétSinou se jedna

0 pomocné potraviny.

Skupina C obsahuje pouze 10 % jidla podilejici se na spotiebé.
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5. Zaver

Hlavnim cilem préce je identifikace bariér implementace Food Waste managementu
a moznosti jejich prekondni. Tento hlavni cil byl rozdélen na dil¢i cile,

které napomahaly K jeho naplnéni.

Gastronomicky odpad je celosvétovou problematikou. Existuji riizné alternativy,
jak odpad z podnikovych praxi a domacnosti zpracovavat. S alternativami,
jak redukovat gastronomicky a potravinovy odpad byl Ctenai sezndmen v literarni
resersi.

V souvislosti s hlavnim cilem byla vytvofena teoreticka ¢ast, kde byla zminovana
jednotliva odvétvi spojené s problematikou hladomoru a Food Waste managementu
jako jednou z moznosti, jak snizit pocet hladov¢jicich lidi. Tato odvétvi byla

zpracovana ze zdroju, které se danym oborem zabyvaji.

Na zakladé téchto poznatki byl vytvofen vyzkum v restauraci Tank ONO.
Pro naplnéni cilii a zpracovani bakalarské prace byla vybrand firma, kde veskeré
¢innosti spojené s Food Waste managementem funguji, jak vyzkum dokazal, v poradku

1 ptesto, ze pro n¢ existuji vylepseni.

Firma Tank ONO poskytla pro vypracovani praktické casti této bakalatské prace
cenné informace, tykajici se jejich kritickych bodi, skladovani potravin, technologické
vybavenosti a spolupracovali pfi méfeni odpadu. Pro sviyj gastronomicky odpad vyuziva
specializovanou firmu CARE FOR PETS CZECH, s. r. 0., na odvoz tohoto odpadu,
coz je v souladu se zakonem. Kuchafi se snazi veskery odpad redukovat a ptipadné

zbytky vyuZit navaznosti jidla, kdy je potravina podavana v jiné podobé.

Dotaznikové Setfeni zjiStovalo informace tykajici se véci jako je dileZitost oblohy,
preference pii stravovani, smySleni o odpadu a demografické otazky. Zékaznici,
kteti odpovidali na dotaznik, byli velice spokojeni s jejich navs§tévou a restaurace
naplnila jejich o¢ekavani. Pro restauraci je velice dulezity fakt, ze 85 % zakazniku je

ochotno se vratit a popfipad¢ jidlo doporucit svym prateltim.

Pro vylepseni postoje firmy k redukci gastronomického odpadu byly vymysleny
navrhy, které by pomohly v restauraci k usetfeni penéz a ¢asu. Témi navrhy je mysleno,
podavat jidlo bez oblohy, zmenSeni porci, zalozeni kompostéru a vyuZziti metody ABC.

Nejefektivnéjs$i metodou bylo shledano potizeni kompostéru, kdy by jeho pofizeni
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usetfilo 7 555 K¢. Nejrealngjsi metoda je vSak redukce oblohy a moznost jejiho

ptikoupeni.
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l. Summary a keywords

Food waste is global problems. There are various alternatives how processing
the waste from corporate practices and households. Part of literary research describes
these alternatives.

In the theoretical sections are mention the individual sectors united with problems
of famine. Food waste management is one of many alternatives how to reduce
the number of hungry people. These industries are processed based on resources that are

relevant to the industry.

The bachelor thesis analyses using food waste management in the Czech Republic
in South Bohemian Region. The thesis deals with the sustainability of foods and their

processing in the Tank ONO Restaurant.

The target of the research is recording the quantity of waste it produces and how
disposes it. This is a question of measurement and observation. At the same time,
research focuses on the size of portions served to customers. Accordingly, it determines
whether of the portions are excessive and if it helps to expletive waste. The part of the

research is views of restaurant guests, which identifies the questionnaire survey.

At the end it compares the assumptions with the results. It suggests appropriate

solutions of how to prevent unnecessary waste and save money.

KEYWORDS:

Food waste management, sustainability, waste sorting and destruction, save money
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V. Prilohy
Priloha €. 1 - Dotaznik

Anketa spokojenosti zakaznika

Dobry den,

jmenuji se Nikola Sismilichova a prosim o par minut VaSeho c¢asu k vyplnéni
nasledujiciho dotazniku, ktery hodnoti spokojenost Vasi navstévy v restauraci Tank
ONO. Tento dotaznik slouzi k vypracovani mé bakalatské prace a je anonymni.

1. Jak ¢asto navstévujete restauraci?

[11-2x TYDNE O CASTEJI O 3x MESICNE 0 MENE CASTO

2. Jste spokojeni s denni nabidkou?
(8kolni stupnice, 1=nejlepsi, S=nejhorsi; zakrouzkujte)

1 2 3 4 5

2.1. Pokud nejste spokojeni, co Vam nevyhovuje?

3. Co byste navrhovali jako vylepSeni pro tuto restauraci?

4. Jste spokojeni s velikosti podavané porce jidla?
1 ANO LI NE
5. Snite v restauraci celou porci jidla?

0 ANO 0 SPISE ANO 1 SPISE NE O NE

6. Jak smyslite o pripadném potravinovém odpadu, ktery zbyde?
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7. Je pro Vas duleZita zeleninova obloha ke kazdému pokrmu?

0 ANO O NE

8. Jaka je podle Vas hodnota oblohy?

0 MENE-NEZ 10 K&
0 11-15 K&

[0 16-20 K&

[0 21-25 K&

[0 26 K&-A VICE

9. Mate urcité preference pri vybéru jidla?
O ANO O SPISE ANO O SPISE NE O NE

9.1. Pokud ano, jaké?

10. Navstivite tuto restauraci znovu?

0 ANO O NE

11. Doporucite Tank ONO restaurant svym piatelam?

0 ANO O NE

12. Jste:

0 MUZ [0 ZENA
13. Jaky je Vas vék?
[0 MENE NEZ-18
[119-30

[131-45

[146-60
[161-A VICE

Dékuji za Vas Cas a preji krasny den!
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