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R@d ReS-Food- Smanjenje
nastajanja otpada od
B0 hrane i spaSavanja

viskova hrane

PREDGOVOR RES-FOOD PARTNERA
Dragi ReS-Food-eri, Sy deVQ]

Citate 3. Bilten naseg ReS-Food projekta. Toliko se
toga dogodilo od naseg proslog Bilten! Napravili smo
nevjerovatne nastavne materijale kojima cete Res-Food kursevi obuke P2
uskoro moci pristupiti 1 napravili smo mnogo korisnih
nastavnih video zapisa za vas!

Predgovor P1

Zabavne 1deje iz materijala za

ey . et . . obuku P3-P5
Buduc¢i da je jedna od nasih misija podizanje
svijesti o znacaju smanjenja rasipanja hrane, u Kako da.. .? P6-P7
akatualnom broju maseg Bilten predstavljamo vam
korisne metode, trikove i savijete za Povezani projekti- ECOTOURS
smanjenje kolicine viska hrane. P3

Hvala $to ste s nama! ReS-Food partenri na projektu!




@ SAZNAJTE O NASIM REs-

FOOD KURSEVIMA OBUKE

>>> KURSEVI OBUKE ZA HUMANITARNE ORGANIZACIJE

Za humanitarne organizacije dostupni kurs je posebno osmisljen za profesionalce 1 volontere
organizacija, koji su posveceni smanjenju rasipanja hrane kroz spasavanje 1 preraspodijelu
viska hrane. Kurs je podijeljen u €etiri modula, od kojih je svaki osmisljen da pruzi znanja 1
vjestine za sakupljanje 1 distribuciju hrane. Ukupno trajanje kursa je 12 sati (3 sata po
modulu). Po uspjesnom zavrSetku modula u roku od sest tjedana, ucesnici ce
dobiti certifikat o strucnosti u smanjenju bacanja hrane i pomo¢i covjecanstvu.

MODULI I TEME [Rgog gg;‘gf&gﬁ ZAHO.RE.CAI

Owvaj kurs je dizajniran za pojedinice koji rade u supermarketima,
hotelima, restoranima ili kafi¢ima, koji Zele unaprijediti svoje
vjestine 1 znanje u odrzivim praksama 1 smanjenju bacanja hrane.
Moduli od 1 do 3 su relevanti za sektore Supermarketa 1 Ho.Re.Ca
1) Visak hrane 1) Visak hrane koji oruzaju dragocijene uvide. Modul 4 je specifican za svaki sektor,
pri ¢emu je Modul 4a prilagoden profesionalcima u

2) Bezbijednost 2) Sprijecavanje supermarketima, a Modul 4b za one u Ho.Re.Ca sektoru. Ucesnici
hrane rasipanja hrane se mogu odluciti da zavrie obje varijante Modula 4 kako bi progirili
svoje znanje, §to se rezultira ukupnim trajanjem kursa od 15 sati.
Posveceni ucenici koji uspjesno poloze sve module u roku
od 6 tjedana dobiti ce certifikat o zavrSenom kursu kojim
se priznaje njihov profesionalni razvoj.

Humanitarne Supermarketi i
organizacije Ho.Re.Ca

3) Zajednica 3) Regenerativno
donora opremanje hranom

4) Najbilje prakse ~ 4) Supermarketi/
Ho.Re.Ca od teorije
do prakse



JESTE LI ZNALI? B

SVJEZE ISPORUCENO IZ NASEG LONCA SA MATERIJALOM ZA
OBUKU

Hrana se gubi 1 rasioa u svakoj fazi proizvodnje 1 lanca opskrbe
globalnih prehrambenih sistema

Statistike pokazuju da su domacinstva odgovorna za najveci dio bacene
hrane, $to je preko jedne trec¢ine sve bacene hrane. Iz tog razloga smo
tu da podignemo svijest o vaznosti smanjenja kolicine bacene
hrane medu potrosacima

S naseg kursa obuke, koji je upravo razvijen 1 uskoro ce biti dostupan
online,ovdje vam predstavljamo dvije korisne metode za smanjenje

koli¢ine bacene hrane. Prva metofa se moze primjeniti jednostavnim
poznavanjem razlike izmedu razlicitth datuma na etiketi, dok se drugi
fokusira na prihvacanje ruzne hrane, a ne da se ona odbija samo 1z

“kozmetickih” razloga.

“Upotrijebiti do”

Koristi se za kvarljivu
hranu 1 to je datum do
kojeg se hrana moze
konzumirati. Nakon
datuma, hrana nije sigurna
za konzumiranje 1 ne treba
je koristiti za jelo. Pored
datuma “upotrijebiti do”
mora se navesti 1 opis
uslova koristenja hrane

Znate li razliku

1 izmedu “upotrijebiti
do” 1 “najbolje

upotrijebiti do”?
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“Najbolje upotrijebiti do”

To je datum do kojeg hrana
zadrzava svojstva ako se skladisti
na odgovarajuci nacin. Nakon
isteka tog roka hrana je jos neko
vrijeme dobra 1 sigurna za
konzumaciju. U toj fazi se neke
osobine hrane mogu promijeniti:
pocinje gubiti boju, mjenja se
tekstura itd., ali jej 1 dalje sigurna
za upotrijebu. Naravno, hranu
treba provjeriti prije jela


https://www.fao.org/3/mb060e/mb060e00.pdf
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SVJEZE ISPORUCENO IZ NASEG LONCA SA MATERIJALOM ZA
OBUKU
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Oznacavanje hrane

"Najbolje upotrijebiti do”

»wUpotrijebiti do* nije pokazatelj sigurnosti
hrane, to je tzv. ,datum
kvalitete” koji pokazuje
datum do kojeg hrana

zadrZava svoja kvalitativha
svojstva ako je ispravno

skladiStena

@

Istekom datuma

Istekom datuma

"Upotrijebiti do” ‘
hraqa postaje Hrana se moZe donirati i nakon \’
nesigurna za isteka datuma _najbolje "

konzumaciju i NE upotrijebiti do”, (pod uvjetom da \' \’

SMIJESE donirati niti je sigurna), ali postoji moguénost \\' \’
konzumirati ne3to umanjene kvalitete \\" § ‘

(smanjena hrskavost keksa i sl.

g
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Kampanja sacuvajmo “ruznu” hranu

Obrani proizvodi moraju
ispunjavati estetske standarde u

Ruzna hrana je . e
pogledu boje, oblika 1 velicine

hrana koja ne
zadovoljava nakon pripreme 1 pakiranja, inace

e at R L ety (Il se bacaju 1ako su jos uvijek jestivi.



KAMPANJA SACUVAJMO “RUZNU” HRANU H

PN/

Ova inicijativa postavlja izazov tradicionalnim standardima lijepote
koji se namecu vocu i povrcu, poticuci potrosace, trgovce i
poljoprivrednike da prepoznaju vrijednost nesavrsenih proizvoda
koji bi inace zavrsili kao otpad. Zasto je to dobro? Kroz inovativne
marketinske i obrazovne napore, kampanja istice ekoloske, socijalni
i ekonomske posljedice rasipanja hrane.

Evo Sto mozete uciniti da sacuvate “ruznu® hranu i smanjite
bacanje hrane:
o “Pogledajte, pomirisite i probajte’ hranz kako biste provjerili
da li je jos uvijek jestiva
° Donirajte hranu koju necete pojesti
° Kupujte hranu od inicijativa koje prodaju ruzno povrce i voce

5 nacina kako iskoristiti manje svjeze banane ;)

1. Mozete napraviti BANANA KRUH

2. 1li napravit nevjerovatam BANANA SLADOLED

Mozete 1h iskoristiti za ukusne BANANA PALACINKE

° 4. A sto kazete na osvjezavaju¢t BANANA SMUTT...:
Mozete pripremitt BANANA KREMU za pecenje BANANA TORTE!
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KAKO CUVATI HRANU U HLADNJAKU? ' )

Ako Zelite sacuvati hranu, vazno je
znati kako je pravilno skladistiti
kako biste sprijecili da zavrsi u kanti
za smece. Za to je kljucno da
kvarljive namirnice cuvate na
odgovarajuci nacin. Evo nekoliko
savijeta kako cuvati hranu u
frizideru kako biste osigurali
maksimalni rok trajanja vasih
prehrambenih proizvoda!

Gornja polica: gotova jela 1 zdrave
grickalice

Srednja polica: sir, jaja 1 suhomesnati
proizvodi

Donja polica: sirovo meso, perad 1
riba (sprijecavanje kapanj 1
kontaminacija hrane na donjim
policama)

Ladica za povrée: voce 1 povrée
(najbolje se cuvaju ako se drze
odvojeno)

Vrata frizidera: konzervirana hrana
poput dzemova, marmelada, kiselih
krastavaca, zacini 1 pica

Sortiranje hrane

Izbjegavajte prenatrpavanje hrane u
hladnjak i ostavu- ono sto ne vidimo
cesto zaboravimo iskoristiti. Osim
toga , prenatrpani hladnjaci su manje
hladni i cirkulacija zraka je otezana,
sto moze dovesti do brzeg kvarenja
hrane

Rasporedite namirnice koje ste
upravo kupili na zadnji dio hladnjaka
ili police, dok proizvode koji su vec
neko vrijeme u hladnjaku premjestite
naprijed

Mozete zamrznuti ostatke hrane koje
ste pripremili

Ako vam svakodnevno treba mala
kolicina hrane,mozete, na primjer,
zamrznuti kriske kruhe ili mlijeko za

kavu u posudama za led!
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Recept

Jamie Oliver

1. Sitno naribajete ve¢inu parmezana u blender zajedno s korom polovice limuna. Iscijedite
sok 1z cijelog limuna, zatim dodajte jogurt, zacinsko bilje, Woecestershire sos,2 zilce
ekstra djevicanskog maslinovog ulja 1 in¢une. Izmiksajte sve dok smjesa ne postane
glatka, a zatim je 1zsipajte u veliku posudu za serviranje.

2. Polovinu prokulica ocistite 1 presijecite na pola kroz korijen. Stavite ih u veliku, suhu tavu
s presjecenom stranom prema dolje 1 przite dok ne porumene.

3. Preostale prokulice sitno nasjeckajte 1 rasporedite po sosu. Zatim dodajte zapecene
prokulice na vrh 1 vratite praznu tavu na vatru.

4. Isjecite kruh na komade od 1 cm, stavite ih u tavu 1 tostirajte. Napravite udubljnje u
sredini, oljustite 1 naribajte bijeli luk u tavu, a zatim prelijte maslinovim uljem. Protresite
tavu.

5. Preko svega naribajte preostali parmezan, ponovno protresite tavu, dodajte jos malo
ekstra djevicanskog maslinovog ulja, pa vratite na vatru dok se sir ne otopi.

6. Presipajte hrskave, siraste krutone preko salate, a zatim sve dobro promjesajte dok se sve
ne oblozi nadjevom. Naribajte jos parmezana po vrhu 1 servirajte.

.


https://www.jamieoliver.com/recipes/vegetable-recipes/brussels-sprouts-caesar-style/

POVEZANI PROJEKTI
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Znamo koliko ste posveceni osnazivanju lokalnih

PAZNJA zajednica i odrzivosti, pa vam predstavljamo projekt
SUPERMARKETIMA, koji se fokusira na oba aspekta: EcoTours!

Projekt ECOTOURS unaprjeduje kapacitete malih 1
VLASNICIMA 1 d prjeduje kap
MENADZERIMA HOTELA srednjih preduzeca u turizmu 1 ekosistema zajednickog
9 o o o 5 c o
z turizma za promoviranje cirkularnog turizma 1
K‘%FICA I RE§ TORANA KOJI usvajanje ekoloskih principa, praksi i standarda u
ZELE ?ROSIRITI SVOJU njihovom poslovanju.
MREZU, UNAPRIJEDE
ZNANJE I POSTANU - '
EKOLOSKI SVIJESNIJI T PRIDRUZITE NAM SE!
| =
ODRZIVIJI! ,. ‘i

Povezani projekti

Kroz transnacionalnu suradnju,medusobno  Ciljevi projekta ECOTOURS

ucenje 11izgradnju kapaciteta, projekt * Povecati kapaacitet malih 1 srednjih poduzeca
ECOTOURS ¢e angazirati kljucne aktere 1 u turizmu 1 ekosistema zajednica u EU za
lokalne zajednice u Europi u zajednickim ukljucivanje 1 promoviranje odrzivih strategija
strategijama 1 akcijama za uspostavljenje i praksi cirkularnog turizma.

sistema podrske malim 1 srednjim * Porpijesiti proces tranzicije malih i srednjih
poduzecdima u turizmu, sa fokusom na poduzeca u turizmu povecanjem njihovog
primjenu principa 1 standarda cirkularne kapaciteta za usvajanje odrzivih i cirkularnih
ekonomije u turistickim uslugama 1 principa i standarda.

poslovanju. Projekt je usmjeren na lokalne  « Angazirati klju¢ne aktere i lokalne zajednice u
zajednice u ltaliji, Grckoj, Francuskoy, Europi u zajednickim strategijama i akcijama
Madarskoj, Spanjolskoj 1 Cipru, koje za izgradnju sistema podrske malim i
ukljucuju prirodno 1 kulturno nasljede od srednjim poduzeéima u turizmu.
medunarodnog znacaja, a koje se trenutno  « Povecati odrzivosti, konkurentnosti i
suocavaju sa zajednickim socioekonomskim ekonomsku regeneraciju ruralnih destinacija
izazovima uslijed posljedica pandemije u Europi kroz cirkularni turizam.

COVID-19.


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

Pridruzite se zajednici ReS-Food-era
1 nemojte propustiti novosti:

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 Europske komisije za izradu ove
publikacije ne znaci odobravanje sadrzaja,
koji odrzava samo stavove autora, a Komisija

x * * SuﬁnanCira se ne moze smatrati odgovrnom za bilo kakvu
* *
N Europska unija

s upotrijebu informacija sadrzanih u njoj.



