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Plytvani jidlem je velky problém a dochazi k nému kdekoli
na cesté, kterou potraviny urazi od farmare az do do-
macnosti. Celosvétové se vyplytva az jedna tfetina vSech
vyprodukovanych potravin. Jen v zemich Evropské unie
tvofi potravinovy odpad az 88 miliont tun ro¢né, coz

v pfepoctu znamena ztratu 143 miliard eur.

Duvodi, pro¢ k plytvani dochdzi, je celd fada. At uz se
jedna o prehnané estetické pozadavky obchodi na vzhled
ovoce a zeleniny, neefektivni logistiku, nadprodukci,
nadmérné nakupovani ze strany spotiebitell, nebo jejich
nedostate¢nou informovanost. Nejvétsim ,vinikem” jsou
v tomto ohledu domacnosti, které maji na svédomi az

53 % vyplytvaného jidla.

Nemalé mnozstvi potravin je vyhozeno

v souvislosti s faktorem, ktery neni doposud
prilis diskutovany — oznacovani
trvanlivosti potravin. Dle prizkumi[1]
ma oznacovani na svédomi az 10 %
celkového objemu vyplytvanych
potravin v EU, cozZ je ro¢né
az 8,8 milionu tun.

U vétsiny balenych potravin
ma vyrobce povinnost uvadét
oznaceni data[2],jeZ vymezuje
maximalni dobu, po kterou

si potravina zachovava své
specifické vlastnosti a spliiuje
pozadavky na zdravotni
nezavadnost. Za timto uicelem
se unasiv celé EU pouzivaji dva
typy oznaceni: ,spotfebujte do“ a ,minimalni trvanlivost
do® Tato data slouzi k informovani nejen spotfebiteld,
ale také distributoru a prodejct.

JAKY JE ROZDIL MEZI ,, SPOTREBUJTE DO
A ,MINIMALNi TRVANLIVOST DO”?

Oznaceni ,spotiebujte do“, nebo také ,datum pouzitel-
nosti“ se pouziva u potravin, které z mikrobiologického
hlediska snadno podléhaji zkaze. Musi byt proto rychle
spotfebovany, jinak mohou pro spotfebitele predstavovat
zdravotni riziko. Typickymi ptiklady jsou mlécné vyrobky,
chlazené maso, ryby nebo vyrobky studené kuchyné.

~Spotfebujte do”

Vztahuje se na mlééné
vyrobky, chlazené maso, vyrobky
studené kuchyné apod., obecné

rychle se kazici potraviny.
Mohou predstavovat zdravotni
rizika, a musi byt
proto spotfebovény
do uvedeného data.
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Doba minimalni trvanlivosti oznacuje potraviny, které
se rychle nekazi, toto oznaceni je uvadéno ve tvaru
,minimalni trvanlivost do® I po uplynuti uvedeného
data je potravina zpravidla vhodna pro konzumaci,
vyrobce jiz vSak negarantuje jeji plnou vyzivovou

a chutovou kvalitu. Pfikladem mohou byt produkty
jako susenky, téstoviny, zavafeniny, Caje ¢i konzervy.

»Minimdlni trvanlivost do”

Vztahuje se na susenky,
téstoviny, zavafeniny apod.,

obecné potraviny s delsi

trvanlivosti. Casem mohou ztrécet
své kvalitativni a chutové
vlastnosti, nepfedstavuiji
viak zdravotni riziko.

Potraviny nesouci datum minimalni trvanlivosti mohou byt
na rozdil od potravin oznacenych jako ,spottebujte do“ i po
jeho uplynuti prodavany. Nesmi v§ak mit nijak poskozeny
obal, musi byt skladovany v pozadovanych podminkach,
byt zdravotné nezavadné, viditelné oznacené jako ,proslé“

a umisténé oddélené od ostatniho zbozi. Odpovédnost za
nezavadnost potraviny pfebird v tomto pripadé prodejce.

KTERE POTRAVINY NEMUSIi NEST
INFORMACI O TRVANLIVOSTI?

Ne kazda potravina musi nutné informaci o trvanlivosti
nést. Z této povinnosti jsou vyjmuty nasledujici skupiny
produktai:

e Cerstvé a neupravené ovoce a zelenina
(s vyjimkou klick{ a podobnych produkti),
e vino,
e napoje obsahujici deset a vice procent objemu alkoholu,
pecivo a pekarenské vyrobky (mély by byt zpravidla
zkonzumovany do 24 hodin od vyroby),
ocet,
sul,
cukr,
cukrovinky slozené témér vyhradné z ochuceného
¢i barveného cukru,
e zvykacky a podobné produkty.

Na drovni EU se vede debata o tom, zda by neméla byt
tato kategorie dale rozsifena. Mezi navrhovanymi adepty
jsou naptiklad ryze, téstoviny, kdva nebo maso v konzervé.
Diskutuje se také o tom, zda by u nékterych typa potravin
nebylo lepsi pouzit pouze datum vyroby.
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OZNACOVANI A SPOTREBITELE

V7 Vs

Dle odhadi se nejvétsi ¢ast potravin vyhodi na tdrovni
domadcnosti. Jedna se az o 53 % z celkového objemu vyhoze-
nych potravin[3], zatimco béhem zpracovani zemédélskych
surovin se vyhodi 19 %, v oblasti vefejného stravovani

12 %, v oblasti primarni zemédélské produkce se zne-
hodnoti 11 % a nejmensi ¢ast potravinového odpadu,
pouhych 5 %, pfipadd na velkoobchod a maloobchod.

Celkovy objem potravinového odpadu v EU
podle jednotlivych sektori

(Zdroj: Market study on date
marking and other information
provided on food labels

and food waste prevention,
European Commission, 2018)

53 % Domacnost
11 % Produkce
19 % Zpracovatelsky priimysl

5 % Velkoobchod a maloobchod
12 % Vetejné stravovani

(Zdroj: Market study on date
marking and other information
provided on food labels

and food waste prevention,
European Commission, 2018)

Celkovy objem vyplytvanych potravin v domdcnostech
v EU podle jednotlivych kategorii produktti

39 % Cerstvé ovoce a zelenina
12 % Maso

9 % MIécné produkty

2 % Trvanlivé potraviny

17 % Peclivo

2 % Predpfipravend jidlo

8 % Dzusy a dalsi napoje

2 % Alkoholické népoje

9 % Ostatni 09
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Dtivodi, pro¢ v domdacnostech dochazi k plytvani potra-
vinami, je celd fada. Oznaceni potravin a to, jak mu (ne)
rozumi spotfebitelé, je vSak jednim z vyznamnych faktord,
které vyhazovani jidla ovliviiuje. Odhaduje se, ze ma

na celkovém mnozstvi odpadu z domacnosti podil

15 - 33 %.[4] Nejcastéji takto skonci v kosi pecivo, Cerstvé
ovoce a zelenina, nealkoholické ndpoje, mléko, jogurty,
maso a brambory.[5]

Prizkum organizace WRAP ve Velké
Britanii, ktery se zaméfoval na plytvan{
potravinami v domdcnostech, zjistil,
Ze v souvislosti s oznacovanim
je vdomacnostech vyhozena
az jedna tfetina jidla.

Velka cast téchto potravin

je ptitom vyhozena uplné
zbyte¢né. Takzvané
,wyhnutelné® (avoidable)

je dle tohoto prizkumu
vyhozeni 70 % jogurtd,

59 % vajec, 59 % omacek,

31 % masa a ryb, 28 % dezertii
a 18 % ovocnych dzust

a smoothie. Nékteré druhy
potravin jsou prokazatelné
nachylnéjsi k tomu, aby byly
vyhozeny, pfestoze jsou stdle
naprosto nezavadné. Hlavnim
dtiivodem je pravé nedostatecna znalost spotfebitelit ohled-
né oznacovani a skladovani potravin a nakladani s nimi.

Z nejnovéjsich prizkumu[6] mezi Ceskou vefejnosti vy-
plyva, Ze vétsina (75 %) Cechtl spravné rozumi oznaceni
,spotfebujte do®. U data minimalni trvanlivosti uz je vSak
porozuméni podstatné nizsi - vice nez polovina respon-

dentd (51 %) mu totiz pfisuzuje stejny vyznam jako datu
spotfeby. Je tudiz pravdépodobné, ze urcita ¢ast potravin
skonci v kosi navzdory tomu, Ze jsou stale bez problému
konzumovatelné. Podobné vysledky ohledné nespravného
porozuméni datlim trvanlivosti potravin vyplyvaji také z
prizkumu na tirovni EU. Podle Eurobarometru[7] z roku
2015 spravné rozumi terminu ,minimalni trvanlivost do*
pouze 47 % Evropant a terminu ,spotfebujte do“ jen 40 %.

Prizkumy mezi spotfebiteli ukazuji, ze informacim na
obalech potravin lidé nevénuji pfili§ mnoho pozornosti,
sleduji jen konkrétni datum a nerozlisuji, o jaky typ ozna-
¢eni se jedna. Pfi rozhodovani, zda potravinu vyhodi, pak
malokdy spoléhaji na své smysly a rozhoduji pouze podle
data. Obecné méné plytvaji spotiebitelé, ktefi umi

dobfte planovat, umi jidlo pfipravovat a skladovat.[8]

ve

Mohly by byt nazvy srozumitelnéjsi?

S ohledem na prizkumy vefejného minéni se da tvrdit,

zZe se porozuméni dattim na obalech pozvolna zlepsuje.

1 tak se vSak o soucasné podobé oznacovani a moznych

zméndach terminologie na takovou, ktera by byla lidem

srozumitelnéjsi, vedou diskuse. Zejména v pfipadé
oznaceni ,minimdlni trvanlivost do,
ze kterého neni dliraz na kvalitu mis-
to zdravotni nezavadnosti produktu
jednoznacné patrny. Alternativou by
mobhlo byt naptiklad oznaceni
,minimaln{ garance kvality do“ nebo
varianta anglického navrhu ,Best
before but still consumable after”.

Ptikladem[9] zmény v oznacovani
muze byt pfipad norskych vyrobct
mlécnych produkti, ktefi 11
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zacali oznaceni , Best before® nahrazovat oznacenim , Best
before but not bad after, ¢imz spotfebiteliim dali jasnou
zpravu, Ze proslé datum nemusi automaticky znamenat,
ze je produkt nejedly. Dle prizkumi jedné z norskych
mlékarenskych spolecnosti totiz az tfetina Norti vyhodi
proslé mléko, aniz vyzkouseli, zda je stdle dobré. Zména se
setkala s prevazné pozitivnim ohlasem spotfebiteld, tato
podoba oznaceni vSak neni v souladu s jednotnou evrop-
skou legislativou, a pravdépodobné ji tudiz nebude nadale
mozné pouZzivat.

OZNACOVANI A VYROBCI

Ac je povinnost uvadét na vyrobku datum minimalni
trvanlivosti nebo spotieby dana legislativou Evropské
unie, zGstava primarné na vyrobci, jaky zvoli typ oznace-
ni, datum a informace o zptsobu skladovani potraviny a
nakladani s ni. Doba trvanlivosti totiz zavisi na mnoha
faktorech, které se mohou i u rtiznych vyrobcti jednoho
typu potraviny podstatné lisit. Stanoveni vysledné trvan-
livosti produktu se odviji od druhu potraviny, surovin,
které byly pfi vyrobé pouzity, technologickych postupti a
rovnéz vysledku analyzy nebezpedi. Ta spociva ve vyhod-
noceni konkrétnich biologickych, chemickych ¢i fyzikal-
nich nebezpeci u surovin vstupujicich do vyroby, béhem
zpracovani i pfi uvadéni vyrobku do obéhu, a to s ohledem
na pracovni postupy, pfedpokladanou trvanlivost ¢i skla-
dovaci teplotu.

Jaké datum zvolit?

Praxe v oznacovani se muze znac¢né lisit u raznych vyrob-
ct i produktil. Prizkum trhu[10] v osmi zemich EU odha-
lil, Ze i jeden typ produktu mize nést jak datum ,spotte-
bujte do”, tak datum minimalni trvanlivosti. Tyto vysledky

Poc

ukazuji odlisnosti spiSe mezi jednotlivymi narodnimi trhy,
v nékterych pripadech se vsak praxe lisi i u konkrétniho
typu produktu v rdmci jedné zemé. Nejkonzistentnéjsim
ze zkoumanych produkta byly trvanlivé omacky, které
nesly ve 100 % ptipadi datum minimalni trvanlivosti.
Nejvétsi rozdily byly oproti tomu odhaleny u chlazenych
téstovin, Cerstvého mléka a jogurta.

Rozdily mezi pouZitim vyrazu ,spotiebujte do”

a ,minimdln{ trvanlivost do” u riiznych druht produktt
v rdmci ¢lenskych stdtii EU. Cervend barva zobrazuje
pouZiti oznacent ,spottebujte do” a riiZovd barva
oznaceni ,minimdlni trvanlivost do”.
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Abychom lépe zmapovali praxi v Ceské republice, provedli
jsme vlastni maly priizkum v péti obchodnich fetézcich.
Zaméfili jsme se celkem na patnact druht produkti (deset
z nich stejnych jako ve vyse zminéném prizkumu a pét
dalsich potencidlné problematickych druhti produkti).
Nekonzistentni oznac¢ovani v rdmci jednoho typu produk-
tu se objevilo jen u péti z nich - syru eidam, majonézy,
hofi¢ice, balené zeleniny a chlazeného dzusu. Ostatni pro-
dukty nesly ve 100 % pfipadit bud oznaceni ,spotiebujte
do“, nebo ,minimalni trvanlivost do“.

Do stanoveni vysledného data trvanlivosti vstupuji také
olekavani zdkaznik( a béZna praxe na trhu, na ktery je
vyrobek uvadén. Soucasné spottebitelské trendy preferuji
produkty bez konzervantt a s ,pfirodnimi ingredience-
mi*, coz jsou vlastnosti zdanlivé nekompatibilni s dlouhou
dobou trvanlivosti. Ve skute¢nosti to ov§em Casto neni
pravda - i Cerstvé produkty mohou mit diky stale pokroci-
lejsim technologiim vyroby pomérné dlouhou trvanlivost.
Jako méné trvanlivé mohou byt vnimany také produkty,
které byvaly tradicné prodavany chlazené, ale diky tech-
nologickym inovacim ve vyrobé jiz mohou byt skladovany
v pokojové teploté. Pfikladem mohou byt tieba nékteré
druhy tvrdych syrti ¢i salama.

Pfehnana opatrnost

Naprosta vétsina vyrobct uplatiiuje princip predbézné
opatrnosti a deklarovanou trvanlivost produktt uvadi
umyslné krats$i. Zejména proto, protoze si nemohou byt
jisti, jak (navzdory informacim o trvanlivosti a zptisobu
nakladani s potravinou uvedenym na jejim obalu) budou
prodejce a spotfebitel s potravinou skute¢né nakladat.
Preruseni chlazeni ¢i skladovani v jinych nez predepsa-
nych podminkach mohou trvanlivost i kvalitu produktu
vyznamné ovlivnit. Vyrobci tak samoziejmé nechtéji ris-

kovat, ze by jejich produkt zptisobil spotfebiteli zdravotni
komplikace, a snazi se rovnéz zajistit, aby vyrobek za vsech
okolnosti vykazoval 100% kvalitu.

Studie britské
organizace WRAP

kterd zkoumala, jak by

se mohlo snizZit plytvani
potravinami pomoci prodlouZeni
jejich trvanlivosti, zjistila, Ze pouhy

jeden den trvanlivosti navic

by mél ve Velké Britanii
potencidl predeijit produkci

az 250 tisic tun potravinového
odpadu roéné.

Co se stane s potravinou po otevreni?

Kromé data minimalni trvanlivosti a spotfeby se na oba-
lech produktti ¢asto uvadéji také instrukcee, jak potravinu
skladovat a jak s ni nakladat po otevreni. Pti skladovani

je dulezitd zejména teplota. Vyzkumy ukazuji, ze dopo-
rucena teplota pro skladovani produktii je ¢asto

niz$i nez redlnd teplota, ve které jsou produkty 15
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uchovavany v prodejnach a v lednicich spotfebiteld.
Teplota ma p¥itom na trvanlivost klicovy vliv. Rik4 se,
zZe o jeden stupen Celsia méné mize znamenat az jeden
den trvanlivosti navic. Mdloktery spotfebitel ma navic
prehled o tom, jaka teplota je v jeho lednici a Ze jsou

v ni chladnéjsi a teplejsi zony, ve kterych se riznym
potravindm daf{ riizné.

Nékteti vyrobci na produkty pridavaji také informace

o tom, jak s nimi nakladat po otevfeni. Trvanlivost po
otevfeni se Casto stanovuje zamérné kratka nebo je dopo-
ruceno ,spotfebovat bezprostfedné po otevieni“ navzdory
tomu, Ze v optimalnich podminkach by produkt vydrzel
podstatné déle. K této praxi vede hlavné predpoklad nedo-
statecné informovanosti spotiebiteld o tom, jak s potra-
vinami nakladat. Vyrobci radéji pocitaji s tim, ze bude
spotiebitel produkt opakované vyndavat z lednice nebo
jej necha delsi dobu v pokojové teploté, a informace

na obalech tomu pfizptsobuji. Pokud tedy spotiebitel
dodrzi pfedepsané instrukce, je pravdépodobné, Ze bude
vyrobek v potadku i déle, nez jak napovida jeho obal.

Ani u informaci o nakladani s potravinami po otevien{
neni zdkonem nijak podrobnéji stanoveno, jak maji vy-
robci postupovat. Praxe je ve vysledku vzdy individualni,
nebot zdlezi na vlastnostech daného produktu. Sjednoceni
praxe by vS§ak mohlo napomoct lepsi orientaci ze strany
spotfebiteld. Nabizi se také otdzka, zda jsou u potravin,
u kterych se rozhoduje pouze o kvalitativnich

aspektech a ne o zdravotnich rizicich, tyto informace
vibec nutné a nevedou spotrebitele jesté

vice k tomu, ze pfestavaji vérit

vlastnim smyslim a vyhazuji

naprosto nezavadné produkty.

OZNACOVANI A PRODEJCI

Prodejci stoji uprostfed mezi vyrobci a spotfebiteli, a maji
tudiz podstatny vliv na obé strany. Uvadi se, zZe 55 % jidla
vyhozeného na trovni prodeje je spojeno s ozna¢ovanim
trvanlivosti.[12] Jedna se tedy o hlavni diivod, proc se

v prodejnach plytva. Rozhodujicim faktorem je zde logisti-
ka. Velky supermarket mize mit najednou v prodeji az

50 000 polozek s oznacenim ,spotfebujte do“. Dobry man-
agement nakupti, skladovani a prodeje je zde proto klicovy.

Prodejci se snazi nabidnout spotfebiteli co nejdelsi trvan-
livost produktd. Kazdy den trvanlivosti navic znamena
mnohem vétsi flexibilitu a Sanci produkt prodat. Super-
markety proto vyzaduji od svych dodavatelil garanci urcité
minimalni ,Zivotnosti“ produktu ve chvili, kdy dorazi na
prodejnu.

PoZadavky na vyrobce
¢i dodavatele jsou v tomto
pFipadé pomérné vysoké.

Nejvétsi podil celkové
Zivotnosti byvd u pediva,

kdy prodejci vyZaduiji az 86 %
Zivotnosti pfi doddni.

U jiného zboZi byvé garance
Zivotnosti produktu
okolo 75 %.

17



V ptipadé, Ze dodavatel tento limit nedodrzi, mtize prodej-
ce pfijem zbozi odmitnout. Garance Zivotnosti produktu
ze strany vyrobce je dtlezity faktor na cesté potraviny ke
spotftebiteli, pokud jsou vSak pozadavky stanoveny iracio-
nalné, mlize to vést ke zbytecnému plytvani.

Potraviny s proslym datem

Co se na prodejné stane, pokud dojde k uplynuti data

na obalu zbozi? Odpovédnost za proslé potraviny vétSinou
nese prodejce, nékdy jej zpétné odebiraji vyrobci. Datum
spotreby je ukazatel zdravotni nezdvadnosti produktu, je
tudiz nekompromisni a po jeho uplynuti je jakykoliv dalsi
prodej potraviny zakdzan. V idedlnim ptipadé prodejci expi-
raci produktd priibéZzné monitoruji a vyrobky s blizicim se
datem spotteby zleviiuji. Oproti tomu potraviny s proslym
datem minimadlni trvanlivosti se mohou dale prodavat, musi
vsak byt jasné oznaceny a oddéleny od ostatniho zbozi.

Dalsi moznosti, jak mohou prodejny fesit problém s blizi-
cim se datem spotieby nebo uplynulym datem minimalni
trvanlivosti, je darovani potravin. V Ceské republice jiz
dobfe funguje systém potravinovych bank, které tyto pro-
dukty odebiraji a redistribuuji charitativnim organizacim.
Od 1. ledna 2018 maji supermarkety s plochou vétsi nez
400 m? povinnost nabidnout bankdm neprodejné potravi-
ny. Jedna se vétsinou o produkty deformované nebo

s chybnou etiketou, ale jinak zcela bezpecné. Kromé toho
daruji také zbozi s proslou minimalni trvanlivosti nebo
blizicim se datem spotfeby. MnozZstvi potravin vhodnych
k darovani vsak kapacitu potravinovych bank bohuzel
stale zna¢né prevysuje. V soucasnosti jsou tudiz schopny
odebirat a redistribuovat jen ¢ast vyfazenych potravin.

At uz jsou moznosti nakladan{ s proslymi potravinami
jakékoli, na strané prodejcti je samoziejmé nejlepsi

cestou prevence, zejména co se tycCe efektivnéjsiho
planovani a systému objednavek. 19
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5 PRICIN PLYTVANiI POTRAVINAMI
V SOUVISLOSTI S OZNACOVANIM
TRVANLIVOSTI

Na zakladé naseho dosavadniho vyzkumu v oblasti ozna-
¢ovani trvanlivosti potravin jsme shrnuli pét bodd, které
aktudlné povazujeme za hlavni pfi¢iny plytvani. Problém
vidime jak na strané spotfebitelfi, tak na strané vyrobcti
a prodejcti.

1)

Spotrebitelé nerozumi pfesnému vyznamu
oznaceni , minimalni trvanlivost do”

a ,spotrebujte do”

Plytvani na drovni domacnosti tvoii vice nez polovinu
celkového objemu vyhozeného jidla, pficemz az jednu
tfetinu potravinového odpadu z domacnosti ma na svédo-
mi oznacovani trvanlivosti. Spotiebitelé totiz nespravné
chdpou informace, které se jim data na obalech potravin
snazi predat. Vice nez polovina Cechti chdpe oznaceni
,minimalni trvanlivost do“ stejné jako ,spotiebujte do“

— Cisté kvalitativni kritérium tak povazuji za ukazatel
zdravotni (ne)zavadnosti.

2)
Spotrebitelé neumi spravné nakladat
s potravinami

Neznalost spotfebiteli ohledné spravného skladovani
potravin a dalsiho nakladani s nimi je rovnéz
vyznamnym faktorem, ktery zvySuje mnozstvi vyplytva-
ného jidla. Malokdo vi, na jakou teplotu je nastavena jeho
lednice, jaké skladovaci podminky svéd¢i kterym potravi-
nam, jak dlouho jednotlivé potraviny vydrzi po otevieni

a podle ¢eho se poznd, zda je potravina stale jedla.

Spotrebitelé se obecné malo spoléhaji na vlastni
zkusSenosti a smysly, potravin se ,boji“ a pfilis spoléhaji
na informace na obalech.

3)
Vyrobci jsou pFi stanovovani trvanlivosti
prilis opatrni

Pravé spatna informovanost spotiebitelt ohledné nakla-
dani s potravinami je jednim z faktora, které nuti vyrobce
stanovovat trvanlivost produkt(, podminky skladovani a
nakladani s potravinou po otevieni ptili§ opatrné a pfisné.
Rizika pferuseni chlazeni, kfizové kontaminace, ale také
degradace kvality produktu kvili nespravnému skladovani
jsou pro vyrobce pomérné vysoka.

Pfi stanovovani trvanlivosti potravin

proto uplatiuji princip predbézné
opatrnosti a vyslednou dobu
umyslné zkracuji. U nékterych
produktd se pak rovnéz stava,
zZe radéji nesou oznaceni
,spotfebujte do“, i kdyz
nizka zdravotni rizika by
bez problému dovolila
oznaceni minimalni
trvanlivost.

4)

Prodejci kladou
vysoké naroky
na vyrobce

a nabidku zbozi

SN
PTRRUERN

Komplikaci v rdmci
distribu¢niho fetézce
mohou byt také pfehnané
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vysoké naroky, které prodejci na vyrobce kladou. Jedna se
zejména o garanci urc¢itého procenta zivotnosti produktu
ve chvili, kdy je dodan na prodejnu. Kazdy den trvanlivosti
navic znamena pro prodejce prirozené vétsi flexibilitu

a Sanci produkt prodat. Tato garance Zivotnosti se vSak
pohybuje okolo 80 %, coz mtliZe byt zejména u Cerstvych
produktti s kratkou trvanlivosti pro vyrobce problém.
Stejné tak kladou prodejci vysoké naroky na nabidku
zbozi, ktera je zdkaznikovi na prodejné dostupna.
Pozadavek plnych regali a dostupnosti kompletniho
portfolia zbozi po cely den ale ¢asto znamena vyss$i miru
plytvani, zejména u rychle se kaziciho zbozi a peciva.

5)
Management zbozi na prodejnach
muze byt efektivnéjsi

Neékteré velké supermarkety mohou mit v jednu chvili v
prodeji az 50 000 polozek s oznacenim ,spotiebujte do”.
Jedna se o obrovské mnozstvi potravin, které je nutné mo-
nitorovat. V idedlnim pfipadé prodejce potraviny s blizici
se expiraci zleviiuje, aby byl spotfebitel motivovan nizsi
cenou k jejich ndkupu a nemusely se vyhodit. Manage-
ment zbozi na pobockach vsak ¢asto nefunguje tak efek-

tivné, jak by mél, a slevy na zbozi se uplatnuji jen okrajové.

Dalsi moznosti je optimalizace ndkupt zbozi tak, aby bylo
expirujiciho zbozi co nejméné. V obou téchto oblastech
mohou vyznamné pomoci technologie.

’

JAKA SE NABIiZi RESENI?

Konkrétni feseni problematiky oznacovani trvanlivosti
potravin se pokousime hledat v raimci navazujiciho
vyzkumu. Hovofime s vyrobci a prodejci o tom, jak
vypada jejich kazdodenni praxe, a ve spolupraci se
Sociologickym tistavem AV CR zjistujeme, jak se chovaji
a premysli spotfebitelé. Mapujeme také, jaké moznosti
nabizeji moderni technologie a jakymi pfiklady dobré
praxe ze zahranici by se mohl inspirovat cesky trh.

Aktualni informace k projektu naleznete na:
https://zachranjidlo.cz/spotrebuj-me

R .
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