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Ztráty a plýtvání potravin v různých částech světa podle sektorů



Plýtvání v EU 
podle 

sektorů



Jak je to v 
ČR?





Plýtvání jídlem v restauračních zařízeních 

• Nedostatek informací o 
spotřebitelských trendech, 
chuťových preferencích a 
požadavcích

• Nefunkční systémy skladování a 
řízení zásob

• Nedostatek školení personálu 
ohledně minimalizace plýtvání 
jídlem a úpravy velikosti porcí

• Nesprávné používání technologií 
a kuchyňských spotřebičů



Co s tím?

• Nabízet menší porce jídla

• Nabízet jídlo v rámci menších chodů

• Nabízet možnost zabalení zbytku jídla domů

• Vytvářet speciální menu z přebytků

• Lepší skladovací technologie



Jsou silice k něčemu?

HumanI
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