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Predgovor

PREDGOVOR RES-FOOD PARTNERA

Dragi spasioci hrane Res-Food tima,

Unutra:

Predgovor « P1

Citate 3. bilten naSeg projekta ReS-Food. Toliko se toga deSavalo
od naSeg poslednjeg biltena!l Napravili smo neverovatne
nastavne materijale kojima Cete uskoro moci da pristupite i

. o o . ReS-Food kursevi obuke «
napravili smo mnogo korisnih nastavnih video zapisa za vas!

P2
Bududi da je jedna od nasih misija podizanje svesti o znacaju Zabavne ideje iz
smanjenja rasipanja hrane, u aktuelnom broju naSeg biltena materijala za obuku ¢ P3 -

predstavljamo vam korisne metode, trikove i savete za P5
smanjenje koli¢ine bac¢ene hrane.

Kako da...? « P6-P7

S | : . -
Hvala Sto ste sa namal! Povezani projekti-

ECOTOURS « P8
ReS-Food tim
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KURSEVIMA OBUKE

>>> KURSEVI 0BUKE ZA HUMANITARNE ORGANIZACIJE

Za humanitarne organizacije dostupni kurs je posebno osmisSljen za profesionalce i volontere ovih
organizacija, koji su posveceni smanjenju rasipanja hrane kroz spasavanje i preraspodelu viSka
hrane. Kurs je podeljen u €etiri modula, od kojih je svaki osmiSljen da pruZi znanja i veStine za
sakupljanje i distribuciju hrane. Ukupno trajanje kursa je 12 sati (3 sata po modulu). Po uspeSnom
zavrSetku svih modula u roku od Sest nedelja, u€esnici ¢e dobiti sertifikat o strué¢nosti u
smanjenju bacanja hrane i pomo¢i ¢ovec€anstvu.

MODULI | TEME > KURSEVI OBUKE ZA HO.RE.CA |

SUPERMARKETE

Ovaj kurs je dizajniran za pojedince koji rade u supermarketima,
hotelima, restoranima ili kaficima, koji Zele da unaprede svoje vestine i
znanje u odrzivim praksama i smanjenju bacanja hrane. Moduli od 1
1) Visak hrane do 3 su relevantni za sektore Supermarketa i Ho.Re.Ca i pruzaju

Humanitarne Supermarketi i
organizacije HoReCa

1) Visak hrane

dragocene uvide. Modul 4 je specifican za svaki sektor, pri ¢emu je
2) Bezbednost 2) Spreéavanije Modul 4a prilagoden profesionalcima u supermarketima, a Modul 4b
e rasipanja hrane za one u Ho.Re.Ca sektoru. U€esnici se mogu odluciti da zavrSe obe

varijante Modula 4 kako bi prosirili svoje znanje, Sto rezultira ukupnim
3) Zajednica 3) Regenerativno trajanjem kursa od 15 sati.

snabdevanje hranom Posveéeni uéenici koji uspesno poloZe sve module u roku od 6

nedelja dobiée sertifikat o zavrSenom kursu kojim se priznaje
njihov profesionalnijazvoj.

4

donatora

4) Supermarketi /
HoReCa
od teorije do prakse

4) Najbolje
prakse



DA LI STE ZNALI? o

SVEZE ISPORUCENO IZ NASEG LONCA SA MATERIJALOM ZA OBUKU

Hrana se gubi i rasipa u svakoj fazi proizvodnje i lanca snabdevanja globalnih

prehrambenih sistema.

Statistike pokazuju da su domacinstva odgovorna za najveci deo baclene
hrane, sto je preko jedne trecCine sve baCene hrane. Iz tog razloga smo tu da

podignemo svest o vaZnosti smanjenja kolicine bacene hrane medu

potrosacima.

Sa naSeg kursa obuke, koji je upravo razvijen i uskoro cCe biti dostupan online,
ovde vam predstavljamo dve korisne metode za smanjenje koli¢ine bacene
hrane. Prvi metod se moZe primeniti jednostavnim poznavanjem razlike
izmedu razli¢itih datuma na etiketi, dok se drugi fokusira na prihvatanje
ruzne hrane, a ne da se ona odbija samo iz ,kozmetiCkih“ razloga.

1

Upotrebiti do

Koristi se za kvarljivu hranu i
to je datum do kojeg se hrana
moZe bezbedno konzumirati.
Nakon datuma ,upotrebe do*“,
hrana nije bezbedna za
konzumiranje i ne treba je
koristiti za jelo. Pored datuma
,upotrebe do“, mora se
navesti i opis uslova
skladiStenja hrane.

~Upotrebiti do”
naspram ,,Najbolje
upotrebiti do” - da li

znate razliku?

o /,

”
-

Najbolje upotrebiti do

To je datum do kojeg hrana zadrzava
svojstva ako se skladisti na
odgovarajué¢i nacin. Nakon isteka
roka ,,najbolje upotrebiti do“, hrana je
joS neko vreme dobra i bezbedna za
konzumaciju. U ovoj fazi se neke
osobine hrane mogu promeniti:
po€inje da gubi aromu, menja se
tekstura itd., ali je i dalje bezbedna za
upotrebu. Naravno, hranu treba
pomirisati i probati pre jela.



DA LI STE ZNALI? -

SVEZE ISPORUCENO IZ NASEG LONCA SA MATERIJALOM ZA OBUKU
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Deklarisanje hrane

"NAJBOLJE
UPOTREBITI DO"

,UPOTREBITIDO" e
takozvani datum kvaiteta’,
koji omnatava datum do
kojeg hrana zadriava svoje
kvaltativne osobine kada se
praviino skladist.

‘ ISTEK ROKA

ISTEKROKA "NAJBOLJE
UPOTREBIM UPOTREBITIDO"

hrana i hrana se make donirali | ‘
nebezbedna | NE SME konzumirati nakon isteka roka s’
da se donira il trajanja (pod uslovomn da je '
konzumira bezbedna), ali postop L] \'
moguinost donekle smanjenog \ '
kvaliteta (smanjena hrskavost 4 \j

kolatica, itd.) “.

KAMPANJE SACUVAJMO “RUZNU” HRANU

Obrani proizvodi moraju ispunjavati
estetske standarde u pogledu boje,
proizvod koji po izgledu ne oblika i veli¢ine nakon pripreme i
zadovoljava trziSne standarde. pakovanja, inace se bacaju, iako su

Jjos uvek jestivi.

Ruzna hrana =



KAMPANJE SACUVAJMO “RUZNU” HRANU H

Ova inicijativa postavlja izazov tradicionalnim standardima lepote koji se
namecu vocéu i povréu, podstiCuéi potroSace, trgovce i poljoprivrednike
da prepoznaju vrednost nesavrSenih proizvoda koji bi inace zavrsili kao
otpad. ZasSto je to dobro? Kroz inovativhe marketinSke i obrazovne
napore, kampanja istiCe ekoloSke, socijalne i ekonomske posledice
rasipanja hrane.
Evo Sta mozete uraditi da saCuvate ,ruznu“ hranu i smanjite bacanje
hrane:

» ,Pogledajte, pomiriSite i probajte“ hranu kako biste proverili da li je

joS uvek jestiva;
o Donirajte hranu koju necéete pojesti;
« Kupujte hranu od inicijativa koje prodaju ruzno povrcée i voce.

Evo pet naCina kako da iskoristite manje sveze banane

MozZete napraviti BANANA HLEB od njih.

lli stvoriti neverovatan BANANA SLADOLED!

MoZete ih koristiti za ukusne BANANA PALACINKE!

® A Sta kaZete na osvezavaju¢i BANANA SMUTI...?

Na kraju, mozete pripremiti BANANA KREM za pe¢enje BANANA TORTE!
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KAKO GUVATI HRANU U FRIZIDERU?

Ako Zelite da saCuvate hranu, vazno je
znati kako da je pravilno skladistite
kako biste sprecili da zavrSi u kanti za
smece. Za to je kljuéno da kvarljive
namirnice cuvate na odgovarajuci
nacin. Evo nekoliko saveta kako da
Cuvate hranu u friZideru kako biste
osigurali maksimalan rok trajanja
vaSih prehrambenih proizvoda!

Quichalice
2. Stedpjn, polica: Siv, jgju i suhamesnats
progusds
3. Bopjn policn: Sinous mess., perad, i niba (da
se aprell, hapane i Rentaminaciya hrane na

4. Jisha 30 pounée i wele: Vsle i pounie
(naybolje se Eungju ake se drje edugjens)
Sini, i,

Skladistenje hrane

Izbegavajte prenatrpavanje hrane u friZider i
ostavu - ono Sto ne vidimo cesto zaboravimo
da koristimo. Osim toga, pretrpani friZideri su
manje hladni i cirkulacija vazduha je oteZana,
Sto moZe dovesti do brzeg kvarenja hrane.

Rasporedite namirnice koje ste upravo kupili
na zadnji deo friZidera ili police, dok
proizvode koji su vec¢ neko vreme u friZideru
premestite napred.

MoZete zamrznuti ostatke hrane koje ste
pripremili.

Ako vam svakodnevno treba mala kolicina
hrane, moZete, na primer, zamrznuti kriske
hleba ili mleko za kafu u posudama za led!



DZejmija Olivera

e nemojte sluziti previSe hrane.

e koristite ostatke kuvane hrane
sledeéeg dana za rucak ili ve€eru ili je
odnesite na posao i pojedite za rucak.

e potrazite recepte za pripremu hrane
od ostataka kuvanog jela, starog
hleba ili voéa i povréa koje viSe nije
sveZe.

e naucCite tehnike cuvanja hrane;
kiseljenjem i fermentacijom mozZete
produziti rok trajanja namirnica, a
ujedno pripremiti odli€nu zimnicu.

1.Sitan deo parmezana narendajte u blender zajedno sa korom od polovine limuna. Iscedite sok iz celog
limuna, zatim dodajte jogurt, zacinsko bilje, Voréester sos, 2 kaSike ekstra devi€anskog maslinovog ulja i
inéune (ako ih koristite). Izmiksajte sve dok smesa ne postane glatka, a zatim je sipajte u veliku posudu
za serviranje.

2.Polovinu prokelja ocistite i presecite na pola kroz koren. Stavite ih u veliki, suvi tiganj, sa prese€enom
stranom nadole, i przite dok ne porumene.

3.Preostali prokelj sitno naseckajte i rasporedite po sosu. Zatim dodajte zapeceni prokelj na vrh i vratite
prazan tiganj na vatru.

4.I1secite hleb na komade od 1 cm, stavite ih u tiganj i tostirajte. Napravite udubljenje u sredini, oljustite i
narendajte beli luk u tiganj, a zatim prelijte maslinovim uljem. Protresite tigan,;.

5.Preko svega narendajte preostali parmezan, ponovo protresite tiganj, dodajte joS jedan preliv ekstra
devi€éanskog maslinovog ulja, pa vratite na vatru dok se sir ne otopi.

6.Sipajte hrskave, siraste krutone preko salate, a zatim sve dobro promesSajte dok se sve ne oblozi
predivnim prelivom. Narendajte joS parmezana po vrhu i servirajte.
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POVEZANI PROJEKTI :

7
Y% ccolows
PAZNJA SUPERMARKETIMA,
VLASNICIMA | MENADZERIMA HOTELA,
KAFICA | RESTORANA KOJI ZELE DA
PROSIRE SV0JU MREZU, UNAPREDE

ZNANJE | POSTANU EKOLOSKI SVESNIJI
| ODRZIVIJI!

|||||||
......

Kroz transnacionalnu saradnju, medusobno
uCenje i izgradnju kapaciteta, projekat
ECOTOURS ¢e angaZovati kljuéne aktere i
lokalne zajednice u Evropi u kohezivhim i
kolaborativnim strategijama i akcijama za
uspostavljanje sistema podrSke malim i
srednjim preduzeéima u turizmu, sa fokusom
nha primenu principa i standarda cirkularne
ekonomije u turistiCkim uslugama i poslovanju.
Projekat je usmeren na lokalne zajednice u
Italiji, Grékoj, Francuskoj, Madarskoj, Spaniji i
Kipru, koje uklju€uju prirodno i kulturno
naslede od medunarodnog znacaja, a koje se
trenutno suocavaju sa zajedniCkim socio-
ekonomskim izazovima usled posledica
pandemije COVID-19.

principa, praksi i standarda u njihovom poslovanju.

Povezani projekti

Znamo koliko ste posveCeni osnaZivanju lokalnih zajednica i
odrZivosti, pa vam predstavljamo projekat koji se fokusira na
oba aspekta: EcoTours!

Projekat ECOTOURS unapreduje kapacitete malih i srednijih
preduze€a u turizmu i ekosistema zajedniCkog turizma za

promovisanje cirkularnog turizma i usvajanje ekoloSkih

Ciljevi projekta ECOTOURS
e Povecati kapacitet malih i srednjih preduzeéa u

turizmu i ekosistema zajednica u EU za
uklju€ivanje i promovisanje odrZivih strategija i
praksi cirkularnog turizma.

PospeSiti proces tranzicije malih i srednjih
preduzeéa u turizmu poveéanjem njihovog
kapaciteta za usvajanje odrzivih i cirkularnih
principa i standarda.

Angazovati kljuéne aktere i lokalne zajednice u

Evropi u kohezivnim i  kolaborativhim
strategijama i akcijama za izgradnju sistema
podrSke malim i srednjim preduzeéima u
turizmu.

Povecdati odrzivost, konkurentnost i ekonomsku
regeneraciju ruralnih destinacija u Evropi kroz
cirkularni turizam.


https://docs.google.com/forms/d/e/1FAIpQLScjwtDnWwD99t8FFip3thwXQsZ5cJssqGXaPtu3zhbzb_4nkQ/viewform

Pridruzite se zajednici spasilaca hrane
Res-Food tima i ne propustite azuriranja:

&

https://www.res-food.eu/

O

https://www.facebook.com/resfood.project

https://www.linkedin.com/company/res-food/

©)

https://www.instagram.com/resfood_project/

Podrska Evropske komisije za izradu ove publikacije
* X % i 1 ne predstavlja odobrenje njenog sadrzaja, koji
: : S Ufl n a n S I ra odraZava iskljucivo stavove autora, te Komisija ne
e o HH moze biti odgovorna za bilo kakvu upotrebu
* x Kk Evrops ka u n Ija informacija sadrzanih u njoj.




