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Pod pojeciem strat i marnowania Zzywnosci rozumie sie wszelkie produkty, przetworzone, czesciowo
przetworzone lub nieprzetworzone, przeznaczone do spozycia przez ludzi lub ktorych spozycia przez ludzi mozna
sie spodziewac, ktére pomimo ich wytworzenia nie zostaty przez ludzi spozyte. Nie zostaty one zatem
wykorzystane zgodnie z ich przeznaczeniem. Dotyczy to kazdego etapu tancucha zywnosciowego, od produkcji
pierwotnej, przez przetworstwo i dystrybucje, do konsumpcji.

Podziat typow zmniejszania masy jadalne zywnosci:

« ubytki naturalne - zmniejszenie masy jadalnej zywnosci w wyniku zmian fizycznych i biochemicznych
(np. wysychanie), zwiazanych z warunkami przechowywania;

« straty - zmniejszenie masy jadalnej zywnosci wynikajace z niegospodarnosci, btedéw i nieprawidtowosci
w przebiegu procesow np. w produkcji rolniczej, podczas zbiorow, w przetworstwie, transporcie czy
magazynowaniu;

* marnotrawstwo - zmniejszenie masy jadalnej zywnosci wynikajace z nieprawidtowej dystrybucji
zywnosci, transportu, przechowywania i przygotowywania jej na potrzeby konsumpcji w gospodarstwach
domowych i w zaktadach gastronomicznych.

Marnotrawstwo zywnosci zaktada Swiadome dziatanie nie
spozytkowania zywnosci zgodnie z jej pierwotnym
przeznaczeniem na kazdym etapie tancucha zywnosciowego.

W ilosci strat i marnowania zywnosci ujmuje sie surowce spozywcze, ktore zostaty wytworzone na potrzeby
konsumpcji, ale ostatecznie zostaty wykorzystane w innym celu, np. na kompost, pasze lub bioenergie.

Wielkos¢ ubytkow, strat i marnowania zywnosci jest okreslana w rocznym horyzoncie czasowym zwigzanym
z cyklem produkcji zywnosci na obszarze Polski i odnosi sie do typowych warunkow produkcyjnych. Nie
uwzglednia sie zatem wptywu czynnikow losowych na rozmiary strat i marnowania zywnosci.

W przyjetej definicji nie ujmuje sie niejadalnych czesci zywnosci (takich jak niejadalne skorki, obierki, skorupki
i czesci zwyczajowo uznawanych za niejadalne) oraz surowcow spozywczych produkowanych w innym celach niz
konsumpcyjny, np. na pasze lub bioenergie.
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Najwazniejsze fakty:

« Ograniczenia marnowania zywnosci stanowi wazny krok w kierunku zwalczania problemu gtodu
i niedozywiania na $wiecie. Szczegodlnie w kontekscie wzrastajacego zapotrzebowania na zywnos¢ o 70%
do roku 2050 przy wzrastajacej Swiatowej populacji z 7 mln do 9 mln.

» FAO podaje, ze na swiecie 925 mln osdb jest zagrozonych gtodem tj. co 7 osoba.

« W Unii Europejskiej 79 mln osob zyje ponizej progu ubostwa, z tego 16 mln oséb skorzystato z pomocy
zywnosciowej.

* W Polsce 2,5 mln oséb doswiadcza skrajnego ubostwa (GUS 2011). W 2011 r. z pomocy zywnos$ciowej
przekazywanej przez Banki Zywnosci skorzystato 1,7 mln Polakow.

* Produkcja zywnosci oraz pasz dla zwierzat wiaze sie z duzym zuzyciem surowcow naturalnych.
Ograniczanie marnowania zywnosci przyczynitoby sie do efektywniejszego wykorzystania gruntow
i poprawy gospodarki wodnej.

»  Produkcja 30% zywnosci, ktora nie zostata skonsumowana, powoduje zwiekszenie o 50% zuzycia wody do
celow nawadniania. Do wyprodukowania 1 kg wotowiny zuzywa sie srednio od 5 do 10 tys. litrow wody.

»  Aby wyprodukowac jeden kilogram zywnosci emituje sie do atmosfery srednio 4,5 kg CO2. W Europie 89
mln ton zywnosci jest zrodtem 170 mln ton CO? emitowanego do Srodowiska naturalnego. Przemyst
spozywczy emituje do atmosfery 59 mln ton CO? rocznie, spozycie w gospodarstwach domowych to 78
mln ton COZ rocznie, inne - 33 mln ton CO? rocznie. Ograniczenie emisji gazow cieplarnianych zwiazana
z produkcja, pakowaniem i transportem niewykorzystanej zywnosci moze mie¢ wptyw na tagodzenie
skutkow zmian klimatu.

e W Europie tylko straty przy zbiorach szacuje sie na 4 mld euro.

Zrédto:
»Jak uniknaé¢ marnotrawienia zywnosci: strategie na rzecz poprawy wydajnosci tancucha zywnosciowego UE”, 30.11.2011

W Europie, z roku na rok, marnuje sie coraz wiecej zywnosci. Przez lata produkcja spozywcza byta
realizowana na wysokim poziomie, bez podkreslania znaczenia ograniczania start, dlatego obecnie do
marnowania zywnosci dochodzi na kazdym etapie tancucha zywnosci poprzez produkcje pierwotna,
przetworstwo, dystrybucje i w domach wielu konsumentow.

Z badan realizowanych na zlecenie Komisji Europejskiej wynika, ze w 27 krajach cztonkowskich marnuje si¢ 89
mln ton Zywnosci. Srednio wyrzuca sie w Europie 179 kg/osobe/rok. Skala marnowania i rodzaj grup
marnowanych grup roznie sie w poszczegolnych krajach. 1y
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Catkowita ilo$¢ wytwarzanych odpadéwzywnosciowych w UE w tonach Pastwa Cztonkowskie: najlepsze
oszacowanie (bezstronne oszacowanie) wykonane priahstwo

EU27
Austria
Belgia
Butgaria
Cypr
Republika Czeska
Dania
Estonia
Finlandia
Francja
Niemcy
Grecja
Wegry
Irlandia
Wiochy
totwa
Litwa
Luksemburg
Malta
Holandia
Polska
Portugalia
Rumunia
Slowacja
Stowienia
Hiszpania
Szwecja
Wielka Brytania

Zrédto:

Produkcja

34 755 711
570 544
2311 847
358 687
186 917
361 813
101 646
237 257
590 442
626 000
1848 881
73 081
1157 419
465 945
5 662 838
125 635
222 205
2 665
271

6 412 330
6 566 060
632 395
487 751
347 773
42 072
2170910
601 327
2591 000

Gospodarstwa domowe Inne sektory

37 701 761
784 570
934 760
288 315

47 819
254 124
494 914

82 236
214 796

6 322 944
7676471
412 758
394 952
292 326
2706 793

78 983
111 160

62 538

22 115

1837 599
2 049 844
385 063
696 794
135 854
72 481
2136 551
905 000

8 300 000

Dane EUROSTAT 2006 (EWC_09_NOT_093), Zrédta narodowe

16 820 000
502 000
945 000

27 000
21 000
113 000
45 000
36 000
208 000
2129 000
862 000

2 000
306 000
293 000
408 000
11 000
248 000
31 000

3 000
1206 000
356 000
374 000

1 089 000
105 000
65 000

3 388 000
547 000

3 500 000

Suma

89 277 472
1857 000
4192 000

674 000
256 000
729 000
642 000
355 000

1 013 000
9 078 000
10 387 000
488 000

1 858 000
1 051 000
8 778 000
216 000
581 000
96 000
25000

9 456 000
8 972 000
1391 000
2274 000
589 000
180 000

7 695 000
2 053 000
14 391 000

Marnowanie zywnosci wystepuje na kazdym etapie, od uprawy surowcow i produkcji, az po konsumpcje.

W rolnictwie marnowanie zywnosci zwigzane jest z jej wytwarzaniem,

sposobem uprawy, zbiorow czy

przechowywaniem. Branza spozywcza marnuje zywnos$¢ juz na etapie przyjecia surowca, takze na etap1e
transportu, gdyz zywnos¢ jest czesto transportowana na wiele tysiecy kilometréw. Marnuja producenci zywnosci,
dostawcy i sprzedawcy.

Problem dotyczy takze indywidualnych konsumentéw. Zbyt duze zakupy, przegapienie terminu waznosci do
spozycia danego produkty oraz brak umiejetnosci odpowiedniego gospodarowania artykutami spozywczymi
sprawiaja, ze zywnosc trafia do Smietnika.
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Marnowanie zywnosci w Europie - czyja odpowiedzialnos$¢?

« gospodarstwa domowe sa odpowiedzialne za 42 % marnowanej zywnosci, z tego az 2/3 mozna uniknac.
Konsumenci wyrzucaja jedzenie gtownie z powodu braku swiadomosci i wiedzy na temat przyczyn i skutkow
marnowania;

« producenci zywnosci (firmy spozywcze), odpowiedzialni sa na 39% generowanych odpadéw zywnosciowych.

Do marnowania dochodzi gtownie z przeszacowania ilosci produkcji, uszkodzen opakowan lub produktow;

» sprzedawcy i sieci handlowe odpowiedzialne sa za 5% ogodlnej ilosci marnowanej zywnosci. Najczesciej do
strat zywnosci dochodzi z powodu brakéw w zarzadzaniu zapasami, strategii marketingowych, warunkow
przechowywania (zachowanie tancucha chtodniczego).

« restauracje i ustugi cateringowe generuja 14 % odpadkéw zywnosciowych. Zywnos¢ wyrzucana jest z
powodu braku wyboru wielkosci porcji, zbyt duzych zapasow produktéw, preferencji;

« straty zywnosci w rolnictwie nie zostaty ujete w badaniu.

Zrédto: http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/index_en.htm

Procentowy podziat ilosci odpaddw spozywczych wytworzonych przez UE

Gastronomia / Catering
14%

Hurt - detal

5%
Produkcja

39%

Gospodarswa domowe

A2%
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Produkcja . Zarzadzanie . Przetwarzanie Dystrybucja: .
i magazynowanie - . Supermarkety Spozycie
rolna - i pakowanie -
po zbiorze Handel detaliczny

Zboza 2% 4% 0,5%, 10% 2% 25%

Korzenie i bulwy 20% 9% 15% 7% 17%

_ Nasiona oleiste 10% 1% 5% 1% 4%
i rosliny straczkowe

Owoce i warzywa 20% 5% 2% 10% 19%

Migso 3,1% 0,7% 5% 4% 1%

Ryby i owoce morza 9,4% 0,5% 6% 9% 11%

Mleko 3,5% 0,5% 1,2% 0,5% 7%

Zrédto:
Food and Agriculture Organization

Fazy tancucha zywnosciowego i mozliwe przyczyny powstawania strat i marnowania zywnosci

Faza taficucha zywnosciowego

Przyczyny

1. | Uprawa i zbiory

Pozostawienie na polu lub w sadzie, zaoranie,
zjedzenie przez ptaki i gryzonie
Nieoptymalny czas zbioru i obnizenie jakosci
surowca

Zta technika zbioru

Przygotowanie zbiorow do sprzedazy w
gospodarstwie

2. | Transport

Staba infrastruktura transportu: zepsucie,
zgniecenie, obijanie itp.

3. | Magazynowanie

Szkodniki, choroby, plamy, zanieczyszczenia
Naturalne ubytki (z powodu parowania)

4. | Przetworstwo wstepne -
czyszczenie, klasyfikacja,
pozbawianie wierzchniej okrywy,
tuski itp., mielenie, moczenie,
przesiewanie, suszenie, pakowanie
itp.

Ubytki podczas procesow przetworczych
Zanieczyszczenia powoduja obnizenie jakosci
Zywnosci

5. | Przetworstwo wtorne - mieszanie,
ciecie, gotowanie, smazenie,
dojrzewanie, wyttaczanie itp.

Ubytki podczas procesow przetworczych
Zanieczyszczenia powoduja obnizenie jakosci
Zywnosci
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6. | Ocena jakosci produktow Wyrzucanie produktéw nie spetniajacych
wymagan
7. Pakowanie i przygotowanie do Nieodpowiednie materiaty opakowaniowe i
dystrybucji -wazenie, znakowanie, procesy pakowania
pieczetowanie partii Zaatakowanie przez szkodniki
e Zniszczenia podczas transportu
8. .

Niewtasciwe przechowywanie w miejscach
sprzedazy
» Niezachowanie tancucha chtodniczego

Sprzedaz i dystrybucja

9. | Konsumpcja w  gospodarstwach .
domowych i gastronomii

Nieodpowiednie przechowywanie zywnosci i

zarzadzanie zapasami

» Niewtasciwa obrdobka surowcow i procesy
kulinarne

»  Wyrzucanie nadwyzek zywnosci, czesciowo
zuzytych produktow spozywczych,
niewykorzystanych potraw

« Nieudane préby nowych receptur

e Nierozroznianie terminow ,,best before” i ,use
by”

* Resztki talerzowe

10. | Rézne fazy
Zywnosci

wykorzystanie strat » Zakwestionowanie partie i inne straty zywnosci
powinny by¢ oddzielone od innych Smieci i
zagospodarowane na potrzeby zywienia

zwierzat

Zrédto:

Parfitt J., Bartel M., Macnaughton S.: Food waste within food supply chains: quantification and potential for change to 2050.
Phil. Trans. R. Soc. B 2010 365, 3065-3081 z wtasnymi modyfikacjami. Opracowanie - dr hab. Krystyna Rejman

W Polsce, jak podaja dane Eurostatu z 2006 roku, opublikowane w raporcie Komisji Europejskiej w pazdzierniku
2010 r., marnuje sie blisko 9 mln ton zywnosci. Produkcja odpowiedzialna jest za marnowanie blisko 6,6 mln ton
odpadow zywnosciowych, gospodarstwa domowe ponad 2 mln ton, natomiast inne zrédta to 0,35 mln ton.
Powyzsze dane sytuuja Polske na 5 pozycji panstw marnujacych jedzenie w Unii Europejskiej, za Wielka
Brytanig, Niemcami, Francja i Holandia. Warto tylko podkresli¢, ze w krajach zachodnich skala marnowania
zywnosci jest wieksza wsrdd konsumentow, natomiast w Polsce dane Eurostatu wskazuja na branze spozywcza
jako gtéwne zrodto marnowania.
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W Polsce do wyrzucania niespozytej zywnosci przyznaje sie 30% badanych z tego, az 70% osdb zdarzyto sie
wyrzuci¢ zywnosS¢ w ciagu ostatniego miesiaca (MillwardBrown SMG/KRC na zlecenie Federacji Polskich Bankow
Zywnosci, wrzesien 2012 r.). Jest to o 6% wiecej niz w roku 2011. Znaczaco czesciej zywnos¢ wyrzucaja osoby

pracujace, mieszkajace w duzych miastach.

Najczesciej zdarza sie nam wyrzucaé pieczywo, warzywa, wedliny, ziemniaki, owoce.

pieczywo

warzywa

wedliny

ziemniaki

owoce

jogurty

dania gotowe (typu pizza, garmazeryjne itp.)
ser

mieso

mleko

ryby

jaja

inne produkty
zadne z powyzszych

Zrédto:
MillwardBrown SMG/KRC, wrzesien 2012 r.

Najczestsza przyczyna marnowania zywnosci wsrod Polakow jest przegapienie terminu

spozycia.

przegapienie terminu przydatno$ci do
spozycia
niewtasciwe przechowywanie zywnosci

zakup ztego jakosciowo produktu
zbyt duze porcje positkow

zbyt duze zakupy

3k pomystow na wykorzystanie sktadnikéw
do réznych dan
inne

nie zastanawiam sie nad tym

Zrédto:
MillwardBrown SMG/KRC, wrzesien 2012 r.

5%

1%

1%

31%

26%

25%

22%

50%

51%
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/Termin przydatnosci do spozycia lub data minimalnej trwatosci. \

Termin przydatnosci do spozycia wyrazony jest jako "nalezy spozy¢ do: dzien, miesigc, rok". W ten sposob znakowane sa
produkty nietrwate mikrobiologicznie, tatwo psujace sie. Oznacza termin, po uptywie ktorego srodek spozywczy nie moze byc
przeznaczony do obrotu i do spozycia.

Pozostate artykuty znakuje sie data minimalnej trwatosci, oznaczajaca date, do ktorej prawidtowo przechowywany lub
transportowany srodek spozywczy zachowuje petne wtasciwosci fizyczne, chemiczne, mikrobiologiczne, organoleptyczne, po
jej uptywie nie moze znajdowac sie w obrocie handlowym. Data ta powinna by¢ poprzedzona okresleniem:

e ,najlepiej spozy¢ przed: dzien, miesiac, rok” w odniesieniu do produktéw o trwatosci nie przekraczajacej 3
miesiecy, lub

e ,najlepiej spozy¢ przed koncem: miesiac, rok" dla produktéw o trwatosci od 3 do 18 miesiecy lub ,najlepiej
spozy¢ przed koncem: rok” dla produktow, o trwatosci przekraczajacej 18 miesiecy.

Zywno$¢ przeterminowana, jako niekonsumpcyjna, nie moze znajdowac sie w obrocie handlowym, jak réwniez nie moze
podlegac przecenom, sprzedazy promocyjnej, itp.

Q’éd{o: »Znakowanie zywnosci”, Federacja Konsumentow /

Wsréd badanych Polakow az 66% wskazuje marnotrawstwo, jako problem zywieniowy w tym dostepu do
zywnosci, jednoczesnie rowniez 65% dostrzega skutki ekonomiczne marnotrawstwa. Znacznie mniej Polakéw bo
jedynie 36% dostrzega negatywne skutki ekologiczne niewykorzystanej zywnosci.

Wedtug opinii Polakow to wtasnie konsumenci powinni podejmowac roznorodne dziatania majace na celu
minimalizacje niepotrzebnego wyrzucania zywnosci w naszych domach. Rowniez oczekuja, Ze sprzedawcy i
producenci zywnosci aktywnie wtaczg sie w dziatania ograniczajace marnowanie zywnosci. Dosc istotnag role w

ograniczaniu marnowania przypisuje sie rowniez dziataniom rzadowym i organizacji spotecznych np. Banki
Zywnosci.

konsumenci 57%
eci handlowe i sklepikarze (handel)
producenci Zywnosci

rzad / samorzad

organizacje spoteczne
restauratorzy

rolnicy

instytucje naukowe i badawcze

organizacje branzowe

nie wiem / trudno powiedzie¢

Zrédto: Q&‘\U‘; !tfe}
MillwardBrown SMG/KRC, wrzesien 2012 r. T
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Federacja Polskich Bankow Zywnosci, co roku w sposob szczegdlny obchodzi Swiatowy Dzien Zywnosci, ktory
przypada 16 pazdziernika. W ramach tegorocznych dziatan Federacja Polskich Bankéw Zywnosci oraz wybrane
Banki Zywnosci podejmuja tematyke przeciwdziatania marnowania produktéow pochodzenia zwierzecego
tj. wedlin i miesa.

Marnowanie wedlin i migesa jest problemem o wielowymiarowych skutkach. W Europie marnuje sie niemal
Y4 produkowanego miesa i produktow miesnych (23,8%). Najwiecej marnuje sie na etapie konsumpcji -
11%,produkcji i pakowania - 5%, dystrybucji i sprzedazy - 4 %, produkcji rolnej - 3,1% oraz przetworstwa
i przechowywania 0,7%. (FAO (2011) Global Food Losses and Waste). Ilos¢ spozywanego miesa jest zalezna od
poziomu zycia i statusu spotecznego, ktory systematycznie wzrasta, dlatego tez Komisja Europejska prognozuje,
ze do 2050 roku podwoi sie ilos¢ spozywanego miesa w UE.

W Polsce wedliny sa 3 najczesciej wyrzucanym produktem, a mieso 9. Jednoczesnie 13 % gospodarstw
domowych w Polsce wskazywato, ze najczesciej nie byto ich stac na zaspokojenie potrzeb w zakresie miesa
(Diagnoza spoteczna, 2011).

Koszt wyprodukowania biatka pochodzenia zwierzecego wymaga znaczacych naktadow zwiazanych z uzyciem
wody i energii. Produkcja 1 kg wotowiny wigze sie z wykorzystywaniem od 5-10 tys. litrow wody, drobiu 4 tys.
litrow, udka kurczaka (150 g) az 650 litrow wody. Juz 1/3 terendéw uprawnych jest uzywana do produkcji paszy
dla zwierzat hodowlanych. Dlatego odpowiednie wykorzystanie migsa i wedlin poprzez ograniczenie marnowania
przynosi znaczace korzysci rowniez dla srodowiska.

W ograniczaniu strat i marnowaniu miesa kluczowe jest zachowania temperatur chtodniczych na kazdym etapie
tancucha zywnosciowego. Rownie wazne jest, aby konsumenci podejmowali swiadome decyzje, sprawdzajac
termin przydatnosci do spozycia na etykiecie lub pytali sprzedawcow o termin przydatnosci mies oraz wedlin.
Najczesciej wskazywana przez konsumentéw przyczyna marnowania zywnosci jest przegapienie terminu
przydatnosci do spozycia - 51% ankietowanych.

Mieso i przetwory miesne to produkty, ktérych czesto brakuje w Bankach Zywnosci. Branza miesna w niewielkim
stopniu wspotpracuje z Bankami Zywnosci i tylko sporadycznie dostarcza artykuty, ktére za posrednictwem
organizacji charytatywnych sa przekazywane osobom potrzebujacym. Dlatego rozwiniecie statej wspotpracy z
branza miesng i wedliniarska pozwolitoby na ograniczenie niepotrzebnej utylizacji zywnosci oraz wsparcie
zbilansowana dietg osoby dotkniete ubostwem.

EKOLOGIA

« Koszt wyprodukowania biatka pochodzenia zwierzecego wymaga znaczacych naktadéow zwigzanych z
uzyciem wody. Produkcja 1 kg wotowiny wiaze sie z wykorzystywaniem od 5-10 tys. litrow wody, drobiu
4 tys. litrow wody, a wieprzowiny 6 tys. litrow wody. Dlatego odpowiednie wykorzystanie miesa i wedlin
poprzez ograniczenie marnowania przynosi znaczace korzysci srodowiskowe.

Marnowanie zywnosci - to marnowanie wody

Dostep do wystarczajacych zasobow wodnych jest niezbedny dla rolnictwa. 18 % gruntéw na swiecie jest
wykorzystywanych na potrzeby rolnictwa i rownoczesnie zuzywaja one globalnie az 85% swiezej wody.
Przecietny mieszkaniec Europy zuzywa codziennie 120 litrow wody, ale jesli rownoczesnie uwzgledni sie
ilos¢ wody potrzebnej do produkcji zywnosci na poziomie rolnictwa i branzy spozywczej, ktéra
konsumujemy w produktach spozywczych to tzw. slad wodny wynosi 4265 litrow/dzien/na osobe.
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Dzienny slad wodny (water foodprint) dla jednego mieszkanca UE 27 i Chorwacji - spozycie dla
poszczegolnych grup produktow (litrow/osobe/dzien):

SUMA: 4265 litrow/osobe/dzien

e 2290 - produkty pochodzenia zwierzecego (53%)
e 450- zboze i kukurydza (11%)

e 364- warzywa, owoce, orzechy, wino (9%)

e 360- rosliny oleiste, oleje (8%)

» 347 - kawa, herbata, kakao, tyton (8%)

e 212 - cukier i stodziki (5%)

e 242 - inne rosliny (6%)

Dzienny slad wodny dla jednego mieszkanca UE i Chorwacji - spozycia produktow miesnych
(litrow/osobe/dzien)

» 487 wotowina

e 464 wieprzowina

e 171 drob

e 302 inne mieso

e 569 mleko (bez masta)
* 306 inne produkty

Zrédto:
»Nauka dla Wody” JRC, publikacja Komisji Europejskiej, opracowania FPBZ

EKONOMIA

e Wydatki na mieso i przetwory miesne od lat zajmuja  dominujaca  pozycje
w strukturze wydatkow zywnosciowych polskich gospodarstw domowych. Z badan prowadzonych przez
GUS wynika, ze w 2011 r. przecietne miesieczne wydatki na artykuty miesne w przeliczeniu na 1 osobe w
gospodarstwach domowych ogotem wyniosty 67,38 zt, co stanowito 6,6% catkowitych wydatkow i 26,5%
wydatkdw na zywnos¢. Oszczednos¢ marnowania moze sie rowniez przetozy¢ na oszczednosci
w portfelu.

Zrédto:
IERIGZ (2011/2012)

UBOSTWO
«  Wedtug danych GUS 2011 w Polsce zyje w skrajnym ubdstwie 6,7% ludzi tj. 2.5 mln osob. Banki Zywnosci
wspieraja pomoca zywnosciowa okoto 1 mln. Pomoc mogtaby by¢ wieksza poprzez rozwiniecie statej
wspotpracy rowniez z branza miesng i przekazywaniu miesa i produktow miesnych do bankow,
organizacji spotecznych i ostatecznie do potrzebujacych.

Zrédto: .
GUS (2011), Federacja Polskich Bankow Zywnosci (2012)
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W polityce racjonalnego wykorzystywania Zywnosci istotng kwestia jest dostep do zywnosci i jej dystrybucja. Jak
podaje World Food Programme (Swiatowy Program Zywnosciowy), zywno$¢ Jest surowcem produkowanym
w takich ilosciach, ze powinno go wystarczy¢ na potrzeby ludnosci na catym swiecie. Jednak dysproporcje
w dystrybucji zywnosci oraz jej niepotrzebna utylizacja sprawiaja, ze jedni pozwalaja sobie na wyrzucanie
jedzenia, gdy drudzy nie maja do niej odpowiedniego dostepu.

Banki Zywnosci to wyspecjalizowane w niesieniu pomocy zywnosciowej organizacje spoteczne. Misja Bankow
Zywnosci jest przeciwdziatanie marnowaniu i ograniczanie niedozywienia w Polsce. W codzienna prace
redystrybucji zywnosci, pozyskanej od producentéw i dystrybutorow, zaangazowanych sa dziesiatki pracownikow
i wolontariuszy Bankow Zywnosci.

Z magazynéw Bankéw Zywnosci, za posrednictwem lokalnych organizacji charytatywnych, zywnosci trafia do
najbardziej potrzebujacych.

Banki Zywnosci systematycznie wspdtpracuja z wieloma producentami i dystrybutorami zywnosci, z niemal
wszystkich sektorow branzy spozywczej.

W zachowaniu bezpieczenstwa dystrybuowanej zywnosci pomaga wdrozony w Bankach system HACCP. Banki
Zywnosc1 dysponuja powierzchnia magazynowa o powierzchni ponad 20 426 m?, i blisko 3000 m? chtodni
i mrozni. 29 Bankow Zywnosci zrzeszonych w Federacji Polskich Bankéw Zywnosci dysponuje w sumie 35
samochodami do transportu zywnosci, w tym az 29 samochodami chtodniami. Dzieki rozwinietej infrastrukturze
magazynowej i logistycznej mozliwe jest transportowanie produktéow wrazliwych na zachowanie tancucha
chtodniczego, wszedzie tam, gdzie jest ona potrzebna.

Kazdy producent lub wytwérca, ktéry zdecyduje sie na przekazywanie zywnosci do Bankéw Zywnosci,
zwolniony jest z koniecznosci odprowadzenia podatku VAT od darowizn zywnosci. Moze rowniez
zaliczy¢ do kosztu uzyskania przychodow wartos¢ uzyskanych przychodow.

Aby podja¢ wspotprace nalezy skontaktowa¢ sie z Federacja Polskich Bankéw Zywnosci
tel. (22) 654 64 00, email: lub z najblizszym Bankiem Zywnosci,
ktérego adres mozna znalez¢ na stronie www.bankizywnosci.pl.
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I. Elzbieta Gmurczyk, Dietetyk, SetPoint Doradztwo Zywieniowe
Mieso w diecie cztowieka

Mieso i jego przetwory sa podstawowym w zywieniu cztowieka zrodtem biatka o wysokiej wartosci odzywczej.
Oznacza to, ze biatko pochodzace z miesa zawiera wszystkie niezbedne aminokwasy potrzebne do wzrostu,
regeneracji i utrzymania w dobrym stanie biatek budujacych nasz organizm. Mieso jest dobrym zrédtem dobrze
przyswajalnego zelaza, miedzi i cynku, a takze witamin z grupy B, szczegoélnie B1,B12, PP. Migso jest jednak
rowniez zrodtem nasyconych kwasow ttuszczowych oraz cholesterolu, zwiazkéow niekorzystnych z punktu
widzenia zdrowia serca i uktadu krazenia.

Z tego wzgledu nalezy wybiera¢ chude gatunki miesa: drob, cielecine, jagniecine, poledwice wotowa.
Zaleca sie spozywanie 2 - 3 porcji chudego miesa tygodniowo (porcja to okoto 150g). Ttuste mieso
(wieprzowina, baranina, mieso z gesi i kaczki, ttuste rodzaje dziczyzny) oraz jego przetwory (w tym
wedliny) nalezy ograniczy¢ i siega¢ po nie maksymalnie 1 raz na 1-2 tygodnie.

Jak przechowywa¢ odpowiednio mieso, zeby nie marnowa¢ sktadnikéw odzywczych?

Mieso mozna nawet kilka miesiecy przechowywac¢ z zamrazarce w temperaturze okoto -18 st. Celsjusza.
Tradycyjnie, przed obrobka mieso rozmrazamy w temperaturze pokojowej, lodowce lub w wodzie. Tymczasem
najmniejsze straty sktadnikow odzywczych uzyskamy piekac lub duszac mieso od razu po wyjeciu z zamrazarki.
Dobra technika jest tez powolne rozmrazanie w mikrofalowce.

Porcja miesa przetwarzana w catosci zachowa wiecej wartosciowych sktadnikow niz podzielona na mate
kawateczki. Najzdrowszymi metodami obrobki kulinarnej miesa jest gotowanie w matej ilosci wody, duszenie
oraz pieczenie w folii aluminiowej. Mieso przetwarzane w ten sposob jest lzej strawne i petniej zachowuje swoja
wartosc¢ odzywcza.

Rzadziej powinniSmy mieso smazy¢ na patelni- wowczas bez dodatku ttuszczu oraz grillowac¢. Proces ten
powinien przebiega¢ mozliwie jak najkrocej i bez bezposredniego kontaktu z ogniem. Najmniej polecana
technika kulinarng jest smazenie w gtebokim ttuszczu. Mieso przygotowane w ten sposob jest ciezkostrawne i
,wzbogacone” w dodatkowy ttuszcz.

Il. Dr hab. Krystyna Swietlik, Zaktad Badan Rynkowych, Instytut Ekonomiki Rolnictwa i Gospodarki
Zywnosciowej PIB

Mieso bedzie drozec

W Il pétroczu biezacego roku spodziewany jest dalszy wzrost cen detalicznych artykutow miesnych.
Prawdopodobnie utrzyma sie dotychczasowa tendencja relatywnego drozenia miesa i catej zywnosci. Wzrost cen
wieprzowiny bedzie konsekwencja zatamania produkcji trzody chlewnej w Polsce i utrzymywania sie wysokiego
poziomu jej cen w UE, wzrostowi cen wotowiny na rynku krajowym bedzie sprzyja¢ spodziewane wzmozenie
eksportu z uwagi na niedostatek podazy i wysokie ceny w UE, ceny drobiu beda rosty pod presja cen migsa
czerwonego oraz zwiekszajacego sie popytu eksportowego i wewnetrznego.

W warunkach niskiego tempa wzrostu nominalnych dochodéw ludnosci oraz istotnego wzrostu cen ustug
bytowych, z ktdrych wiekszos¢ stanowi sztywna pozycje w budzetach rodzin, gospodarstwa domowe beda
musiaty dostosowac swoja strukture wydatkow do nowej struktury kosztow utrzymania. W 2012 r., podobnie jak
w 2011 r., prawdopodobny bedzie spadek realnych wydatkow na zywnos¢, w tym takze na artykuty miesne
(redukcja popytu). Konsumenci beda sie starali obroni¢ dotychczasowy poziom konsumpcji miesa (w wyrazeniu
ilosciowym), przesuwajac popyt w kierunku tanszych asortymentéw. Nalezy sie liczy¢ ze spadkiem popytu na
wysokoprzetworzone wyroby, o wyzszych cenach jednostkowych i ograniczeniem wydatkow na zywienie w

gastronomii.
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lll. Beata Majchrzak, Naczelnik Kontroli Artykutow Pochodzenia Zwierzecego, Gtowny Inspektorat Jakosci
Handlowej Artykutéw Rolno-Spozywczych

Jakos$¢ miesa pod lupa

W przypadku przetworéow miesnych, nie ma okreslonych obligatoryjnych, szczegotowych wymagan dotyczacych
jakosci handlowej tych produktow. Niemniej jednak musza one spetnia¢c wymagania ogolne, dotyczace
znakowania opakowan jednostkowych. Po akcesji Polski do UE stosowanie Polskich Norm i produkcja
przetworow miesnych zgodnie z wymaganiami w nich zawartymi, sa dobrowolne. Oznacza to, ze od ponad 8 lat
nie istnieja zadne przepisy, ktore naktadatyby na producentéw obowigzek stosowania konkretnego sktadu
wyrobow gotowych. Brak wymagan odnosnie sktadu i jakosci wedlin, pozwala producentom na samodzielne
opracowywanie receptur i okreslanie poziomu zawartosci sktadnikow. IJHARS podczas kontroli sprawdza poziom
zawartosci parametréow fizykochemicznych oraz rodzaj, pochodzenie uzytych surowcow miesnych w wyrobie
gotowym na zgodnosc¢ z deklaracja producenta. Mimo braku uregulowan prawnych 16,9% skontrolowanych w 2011
roku wyrobow miesnych nie spetniato deklaracji producenta w zakresie zawartosci wody, biatka lub rodzaju
stosowanego surowca miesnego.

IV. Elzbieta Szydzinska, Federacja Konsumentow

Co polscy konsumenci mysla na temat wedlin i miesa

Miesiecznie statystyczny polski konsument spozywa 5,57 kg miesa i jego przetworéw. W latach 2009-2011
spozycie wotowiny spadto o 16,7%, a mieszanego migsa mielonego o 12,5%. Polski rynek migsa i wedlin jest
rynkiem tradycyjnym. Wiekszos¢ konsumentéw dokonuje zakupow w sklepach miesnych lub w stoiskach miesnych
w sieciach handlowych. Jak pokazuja badania GfkPolonia dla 89% badanych konsumentow najwazniejsza jest
jakosc i cena kupowanego produktu, a 88% preferuje produkty naturalne.

Dla polskiego konsumenta wciaz najwazniejszym kryterium jest cena. Rownie wazna jest jakosc, ktora nie
zawsze idzie w parze z niskg cena. Wedliny tzw. ,, dolnej potki” stanowia potowe oferty rynkowej. Ich gtownym
sktadnikiem jest MOM, tak okresla sie mieso odkostnione mechanicznie, ktére w mysl przepisow nie spetnia
wymagan dla miesa.

Kryzys ekonomiczny w strefie euro nie pozostat bez wptywu na polska gospodarke i kondycje finansowa polskich
konsumentow. Wiekszos¢ z nich stata sie klientami dyskontéw, aby w ten sposéb zmniejszy¢ wydatki na zywnos¢.
W walce o klienta duze sieci handlowe wprowadzity tansze produkty marek wtasnych, ktore w 2011 roku
stanowity prawie 13% zawartosci koszyka spozywczego.

Drugim trendem oprocz wedlin premium jest tzw. convenience food, czyli wyroby miesne w matych
opakowaniach, tatwe do przechowywania, przygotowania i spozycia. Jest to wygodna forma przekaski w ciagu
dnia, doceniana przez zapracowanych konsumentow.

Mieso ekologiczne

Polscy konsumenci deklaruja che¢ zdrowego odzywiania i dbatosci o swdj organizm. Stad rosnace
zainteresowanie produktami tradycyjnymi i ekologicznymi. Systematycznie wzrasta liczba producentow jak i
powierzchnia uzytkéw rolnych, na ktéorych stosowane sa ekologiczne zasady gospodarowania. W roku 2010
dziatato 20 956 producentow ekologicznych. W porownaniu z rokiem poprzednim liczba ta wzrosta o 20,3%.
Wiekszos¢ (98%) stanowia producenci rolni. W roku 2010 pracowato 293 przetwérni ekologicznych, z tej liczby
5,1% byty to przetwdrnie miesa.

V. Prof. dr hab. Danuta Kotozyn-Krajewska, Polskie Towarzystwo Nauk Zywieniowych
Przyczyny marnowania miesa i produktéw miesnych w taicuchu dystrybucji

Mieso i przetwory miesne sa produktami wymagajacymi wyjatkowego traktowania w tancuchu dystrybucji.
Dotyczy to w zasadzie wszystkich rodzajow miesa i wszystkich produktow miesnych za wyjatkiem przetworow
apertyzowanych w puszkach, stojach lub innych opakowaniach mozliwych do zastosowania w tej technologii.
Takie produkty moga byc¢ przewozone i przechowywane w temperaturze otoczenia jesli nie jest ona zbyt wysoka
czyli 20 -25°C. Ich trwatos¢ jest tez dosc¢ dtuga nawet do 12 miesiecy. Migso swieze ze wzgledu na swoj sktad
(duza zawartos¢ wody i biatka), wysoka aktywnos¢ wody i co za tym idzie mozliwos¢ bardzo szybkiego wzrostu
drobnoustrojow, musi by¢ bezwzglednie przechowywane i przewozone w temperaturze nie przekraczajalcl?j 7°C,
ale lepiej ponizej 5°C. \&\\ &,
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W miesie i jego przetworach zachodza przemiany biochemiczne, mikrobiologiczne i fizyczne. Jakos¢ (ogodlnie)
zalezy od: wtasciwosci surowca, stosowanych maszyn i urzadzen, wprowadzania czystych kultur i zwigzkow
chemicznych, sterowania procesem (temp., wilgotnos¢), wiedzy zarzadzajacych i pracownikéw. Utrwalanie
migsa w przetworach nastepuje w kilku procesach, ktore moga by¢ stosowane osobno lub tacznie: dojrzewanie,
wychtadzanie, peklowanie, obrébka cieplna, wedzenie, suszenie, mrozenie. Trwatos¢ produktow zalezy od
zastosowanych surowcow, procesu technologicznego, opakowania, ogélnej higieny produkcji.

Gdybysmy ustawili szereg produktéw miesnych w kolejnosci od najmniej do najbardziej trwatych to wygladatby
on w przyblizeniu nastepujaco: podroby - mieso swieze - przetwory podrobowe - przetwory z miesa surowego nie
fermentowane i nie wedzone (np. kietbasa metka) - przetwory peklowane i poddawane obrébce cieplnej
(parzone) - produkty peklowane surowo dojrzewajace (fermentowane) - konserwy pasteryzowane - konserwy
sterylizowane. Mozliwy okres przechowywania moze by¢ przedtuzony przez odpowiednie opakowanie np.
prozniowe lub w atmosferze modyfikowanej, ale to nie zwalnia od koniecznosci przechowywania chtodniczego,
najkorzystniej 0 - 5°C. Jedynie grupa produktéow ,suszonych” i ,podsuszanych” wymaga przechowywania
i transportu w temp. 10- 18°C.
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