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Marek Borowski

Prezes Federacji Polskich Bankéw Zywnosci

Drodzy, za nami intensywne i bardzo trudne miesigce zwigza-
ne z pandemig koronawirusa. W 2019 roku Banki Zywnosci przygo-
towywaty sie do wejscia w zycie Ustawy o przeciwdziataniu marno-
waniu zywnosci. Wiosng zaczeliSmy otrzymywacé pierwsze dostawy
na mocy nowozawartych umow. Rok 2020 miat w planach jeszcze duzo nowych wyzwan, przez co skutecz-
nie zdeklasowat pozostate lata jesli chodzi o intensywnos¢ wydarzen i zmian w naszej organizacji. Wraz
z ogtoszeniem pandemii i stopniowym wprowadzaniem nowych obostrzen w naszym kraju, rola Ban-
kow Zywnosci ewoluowata. Ze wzgledu na trudng sytuacje zaczeliSmy dostarczaé zywno$¢ nie tylko na-
szym organizacjom partnerskim, ale tez bezposrednio do oséb potrzebujgcych - gtdéwnie przebywajgcych
na kwarantannie czy ludzi starszych i chorych, dla ktérych ryzyko zachorowania na COVID-19 byto znacznie wyz-
sze. Banki wyszty réwniez z oddolnymi inicjatywami - powstata m.in. Akcja Zupa, w ktérej wolontariusze Banku
Zywnosci w Olsztynie dostarczali gotowe juz positki do najbardziej zagrozonych oséb w regionie, czy wspétpraca
z PKS Gdansk, ktory wspdlnie z Bankiem Zywnosci w Trojmiescie dostarczat zywnos¢ osobom starszym.

Wraz z kryzysem gospodarczym, znaczgco wzrosto bezrobocie w naszym kraju - obecnie wynosi ponad 6%.
Na biezgco obserwujemy jak przybywa os6b w potrzebie, kazdego dnia odbieramy dziesigtki telefonéw z prosbg
0 pomoc. Szacujemy ze od poczatku pandemii ilos¢ osoéb korzystajgcych z naszej pomocy wzrosta miesiecznie
o kilkadziesigt tysiecy w skali kraju. Jednak wraz z rosngcym zapotrzebowaniem na naszg pomoc, rosng takze
koszty ratowania zywnosci, my sami potrzebujemy pomocy finansowej. Rosngaca liczba zachorowan nie pozosta-
wia zresztg ztudzen - przed nami druga tura tej walki.

Pandemia nie zaktocita na szczescie prac w pozostatych obszarach naszej dziatalnosci. Zgodnie z planem, dobie-
ga wiasnie konca najwiekszy do tej pory projekt badawczy w zakresie food waste w Polsce, ktérego jestesmy li-
derem - Program racjonalizacji i ograniczenia marnotrawstwa zywnosci. Do tej pory méwigc o skali marnowania
jedzenia postugiwalismy sie szacunkami Komisji Europejskiej czy FAO. Dzi$ dysponujemy juz wtasnymi, znacznie
doktadniejszymi danymi. Chcielismy réwniez zmapowac¢ gtéwne ogniwa, odpowiedzialne za marnowanie oraz
okresli¢ najczestsze przyczyny, dla ktorych tak sie dzieje. W mys| stynnego zdania Petera Druckera, ,zeby czyms$
zarzadza¢, trzeba to zmierzy¢”, aby skutecznie poradzi¢ sobie ze zjawiskiem marnotrawstwa zywnosci trzeba
przede wszystkim wiedzie¢, o jakiej skali mowa.

Razem z partnerami projektu - czotowymi instytucjami naukowymi w naszym kraju - podjeliSmy sie tego wy-
zwania. Zbadalismy najwazniejsze ogniwa taricucha zywnosci, poczawszy od produkcji podstawowej, przez prze-
tworstwo, sieci handlowe az po finalnych odbiorcow zywnosci - gospodarstwa domowe. Ze wzgledu na skom-
plikowany proces badawczy i wielowymiarowos¢ tych sektoréw, byta to trudna i ztozona praca, ale cieszymy sie,
ze udato sie zrobi¢ ten pierwszy krok. Mamy nadzieje, ze to dopiero poczatek prac badawczych nad obszarem
food waste w Polsce i ze w najblizszych latach tego typu analiz bedzie coraz wiecej.

Jako Banki Zywnosci przeprowadziliémy réwniez badania wérdd naszych partneréw. Wspotpracujemy z ponad
3 tysigcami organizacji pomocowych w kraju. Kazda z nich ma inng charakterystyke, zmaga sie z innymi proble-
mami i potrzebuje innej formy wsparcia. Wyniki badan pokazujg te réznorodnos¢, ale réwnoczesnie pozwalajg
na okreslenie najwiekszych wyzwan, przed ktérymi dzis stoimy razem. Dzieki nim mozemy nadal mysle¢ nad
rozwojem naszej dziatalnosci i zwiekszeniem efektywnos$ci wspotpracy z partnerami.

Z dumg moge stwierdzi¢, ze dzi$ jesteSmy juz na samym finiszu procesu badawczego. Po wielu latach mozemy
jednak w koncu napisac - przed Wami najnowsze informacje dotyczgce marnowania zywnosci w Polsce.
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D Na podstawie wynikéw badan Instytutu
Ochrony Srodowiska-PIB przeprowadzonych
w ramach projektu PROM i opublikowanych
w monografii pt. Straty i marnotrawstwo
zywnosci w Polsce. Skala i przyczyny problemu.




Rolnictwo i hodowla

Roczne straty w skali kraju w produkcji rolni-
czej to okoto 2 min ton’', z czego najwiecej zyw-
nosci marnuje sie w obszarze zbozowym i sek-
torze owocowo-warzywnym.

W najwiekszym stopniu za marnowanie zywnos$ci w tym ogniwie odpowiedzialne sg gospodarstwa rolne
- to wtasnie w nich powstaje nawet 99% strat w sektorze miesnym i az 71% w owocowo- warzywnym.
Reszta zywnosci marnuje sie w transporcie lub ze wzgledu na nieprzyjete dostawy.

Dlaczego zywnos$¢ marnuje sie

< w gospodarstwach rolnych?

Przyczyny strati marnotrawstwa zywnosci w catym tancuchu rolno-zywnosciowym sg bardzo zréznicowa-
ne. Na to zjawisko wptywajg przede wszystkim warunki atmosferyczne (burze, gradobicia, podtopienia,
powodzie, czy susze), ale takze niewtasciwy czas zbioru czy szkodliwe praktyki stosowane podczas zbio-
row czy przetadunku. Wiele zywnosci marnuje sie takze ze wzgledu na nieodpowiednie warunki przecho-
wywania (np. zbytnig wilgoc).

Tabela nr 1/ Szacowane straty w skali kraju zaleznie od pochodzenia?

[ton] [ton]
o 111,0
Zbozowy | 11752tys. | 1,70 |1735tys| 0,25 tys 0,25 1459,7tys. | 2,20
Rzepaku | oo | 075 | 41tys. | 009 | 37tys. | 0,09 346tys. | 0,93
i rzepiku
Owocowo-
warzywny 345,0 tys. 3,89 | 77,5tys. 1,21 57,6 tys. 1,21 4801,1 tys. 6,31
Rybny 1,92 tys. 1,17 0,6 tys 0,35 0,1 tys. 0,35 2,6 tys. 1,87
Miesny 13,5 tys. 1,02 - - 0,05 tys - 13,6 tys 1,02
Mleczarski* | 34,2 tys 0,20 10,6 tys 0,06 - 0,06 44,7 tys 0,32

*Mleko przeliczone na mase w stosunku: 11 = 1,03 kg.
Zrodto: 10S-PIB

'Obliczono na podst. wartosci Sredniego poziomu strat w gospodarstwach oraz liczby gospodarstw lub pogtowia zwierzat
hodowlanych w Polsce




Przetworstwo

Przetworstwo to kolejny etap tancucha zywnosciowego, a takze strat. Ze wzgledu na ztozonos$¢ procesow
przetwérczych, trudno doktadnie oszacowac skale marnowania na tym szczeblu. Z danych jednak wynika,
ze najwiecej strat (w stosunku do wielkosci produkcji) w tym obszarze generuje sie w sektorze owocowo-wa-
rzywnym. Na drugim miejscu tego niechlubnego podium plasuje sie branza miesna i olejarska, a wstydliwg
czotowke zamyka przemyst rybny.

Tabela nr 2 / Straty zywnosci w wybranych sektorach przetwérstwa spozywczego w Polsce

Sektor

Miesny

Mleczarski

Rybny

Zbozowy

Olejarski

Owocowo-
warzywny

Piekarsko-
cukierniczy

30

20

19

45

28

43

48

taczna masa strat
w % masy

surowcow przyje-

tych na produkcje

4,78

0,003

1,35

0,34

1,40

6,26

1,83

taczna masa strat
w % masy
wyrobéw gotowych
wydanych
Z magazynu
spedycyjnego

3,86

0,24

2,43

0,36

3,07

9,46

1,68

31

20

19

45

28

43

48

taczna masa
strat w % masy
surowcow

przyjetych na
produkcje

5,39

0,005

1,58

0,42

2,22

6,44

2,27

taczna masa
strat w % masy
wyroboéw
gotowych
wydanych
z magazynu
spedycyjnego

3,19

0,53

2,75

0,45

4,94

8,58

2,00

Opracowanie wiasne na podstawie wynikow badan ankietowych przeprowadzonych
przez I0S-PIB w ramach projektu PROM.

Dlaczego zywnos¢ marnuje sie
w zaktadach przetwoérczych?

Odpowied? na to pytanie lezy przede wszystkim w okresie przydatnosci przetwarzanych produktéow. W przy-
padku owocow i warzyw obserwujemy znacznie wyzsze straty w poroéwnaniu z takimi na przyktad sektorami,
jak zbozowo-mtynarski. Tak samo jest w naszych domach - czesciej wyrzucamy Swieze produkty, ktérych nie
zuzylismy w krotkim oknie czasowym, niz artykuty o wydtuzonym terminie przydatnosci do spozycia.

Czestg przyczyna strat w tym obszarze sg takze nierzetelni dostawcy, ktorzy zaopatrywali zaktady przetwér-
cze w niskiej jakosci surowce. Czasem wyrzucanie zywnosci wigze sie tez z przerwg w dostawie pradu czy
ludzkim btedem podczas pracy.




Transport i magazynowanie

Transport to stosunkowo najmniej
marnotrawcza gataz przemystu spozywczego.
Straty generowane w trakcie przewozenia
produktow zywnosciowych stanowig Srednio
0,019% transportowanej zywnosci.

O wiekszej - cho¢ réwnie znikomej - skali marnowania mozna moéwi¢ w przypadku magazynowania.
Powstate w centrach logistycznych straty stanowig srednio 0,18% przechowywanej zywnosci. Pod wzgle-
dem tonazu ilo$¢ strat w transporcie spadta w ciggu analizowanego okresu (2017-2018).

Tabela nr 3/ Poziom strat w firmach transportowych deklarowany przez respondentéw

P1 P2 P3 P4 P5 K1 K2 K3 K4 K5 Ké K7 K8 K9 K10 | K11

SVV;?ZC}?V‘CV,%} 29% 17% | 50% 50% 60%
Piekarsko-
cakierniczy | 13% 17% | 10% 6%
Miesny 11% 30% | 17% | 10% 15% 6%
Mleczarski | 23% | o o |40% | 17% | 10% | o | 32% o 6%
2 2 2 2
2 - - -
Rybny 120 2 | 2 |30% 10% | = 2 | 6%
Zbozowy 5% 1% 6%
%Sf.%“#y'cté 4% 17% 1% 6%
Pozostate 3% 17% | 10% 1% | 100% 6%

Zrédto: badania 10S-PIB w ramach projektu PROM

Dlaczego zywnos¢ marnuje sie
w centrach dystrybucyjnych?
Jako przyczyny ankietowani przedstawiali m.in. zbyt dtugi okres przechowywania towaréw, nieprzestrze-

ganie zasady FIFO (first in, first out), niedbalstwo pracownikéw, pospiech i brak doktadnosci. Mozna wiec
scharakteryzowac te przyczyny jako btedy ludzkie.
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- Marnowanie na talerzu

D Na podstawie:

Raport z badan w zaktadach gastronomicznych.
Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego

w Warszawie, Warszawa luty 2020




Gastronomia to dotychczas najbardziej enigmatyczny pod wzgledem marnowania zywnosci obszar.
Ze wzgledu na duza liczbe lokali i ich réznorodng charakterystyke, jest to grupa trudna do zbadania.
Powstata w ramach projektu PROM analiza jest pierwszym na skale naszego kraju tego typu opracowa-
niem poswieconym temu sektorowi. Jak wiec marnuje gastronomia?

Zaopatrzenie

Problemy z marnowaniem zywnosci zaczynajg sie juz w momencie zatowarowania. Cze$¢ danych moze na-
pawac optymizmem - niemal wszyscy przedstawiciele restauracji zawsze lub zazwyczaj sprawdzajg stan ma-
gazynoéw przed zakupami (99,23%) i po zaopatrzenie wybierajg sie z listg niezbednych produktéw (95,4%).
Niestety jednoczesnie niemal 11% z nich siega po niezaplanowane wczesniej produkty (zawsze lub zazwy-
czaj). Ponad 22% z kolei deklaruje, ze robi zakupy ,nha zapas".

Zaledwie 4% przyznaje, ze regularnie kupuje
0 zdeformowane lub mate warzywa i owoce,
O a jeszcze mniej, bo tylko 3%, siega po produkty,
ktérych opakowanie jest zdeformowane.

Tabela nr 4 / Odpowiedzi respondentéw (%) na wybrane zagadnienia
zwigzane z przygotowaniem sie do zakupéw i realizacjg zakupdw

zawsze czasami
/zazwyczaj | /okazjonalnie/nigdy

sprawdzenie przed zakupami stanu 99 23 077
magazyndéw zywnosciowych ! !
przygotowanie listy potrzebnych produktéw 95,4 4,6
zakup nieplanowanych wczesniej produktéw spozywczych 10,8 89,2
robienie zakupéw ,na zapas” 22,3 77,7
zakup nieksztattnych, zdeformowanych, 38 96.2
matych owocow i warzyw ! '
zakup produktéw z bardzo krétka datg waznosci 6,2 93,8
zakup produktéw po promocyjnej cenie, 23 977

z krétkg datg waznosci ! '
zakup produktéw spozywczych, ktérych opakowanie 31 96.9
jest zdeformowane (np. mleko, sok w kartonie) ! !
zakup produktéw spozywczych, ktérych opakowanie 08 99 2
jest uszkodzone (np. rozerwane, odkrecona nakretka) ' '




Obrébka i przechowywanie

Ze wzgledow organizacyjnych, w wielu lokalach czesto potrawy przygotowywane sg wczesniej, czyli innego
dnia niz nastepuje ich sprzedaz. Przygotowywanie dan z wyprzedzeniem czasowym zostato zadeklarowane
przez 4 na 10 respondentéw.

W przypadku takich lokali bardzo wazne jest wiec przechowywanie wstepnie przyrzgdzonych dan. Niektore
zimne przekaski, takie jak np. tartinki czy koreczki sg przechowywane nawet do 72 godzin, podobnie z cieptymi
przystawkami. Najdtuzej, bo az do 5 dni, bywaja sktadowane wyroby maczne, takie jak pierogi, kopytka, knedle
czy placki ziemniaczane (3,6%). W zadnym przypadku potrawy przygotowane z wyprzedzeniem czasowym nie
byty przechowywane powyzej 5 dni. W przypadku wiekszosci potraw, o ktore zapytano w kwestionariuszu,
respondenci deklarowali, ze najczesciej sg one sktadowane tylko do dnia nastepnego (do 24 godzin) - wyjatek
stanowity ciasta, ktére z reguty byly przechowywane do 48 godzin.

Tabela nr 5/ Czas przechowywania réznych dan przygotowywanych z wyprzedzeniem czasowym (n=56), (%)

Do 24 Do 48 Do 72 Do 120 P . .

Czas przechowywania | Nie dotyczy godzin godzin godzin godzin ';Vglziej

(1 dzien) (2 dni) (3 dni) (5 dni)
zimne przekaski 39,3 44,6 14,3 1,8 0,0 0,0
(tartinki, koreczki,
potmiski wedlin itp.)
ciepte przekaski 58,9 26,8 12,5 1,8 0,0 0,0
wyroby garmazeryjne 35,7 33,9 16,1 10,7 3,6 0,0
z produktéw macznych
czy ziemniakéw serwo-
wane na ciepto (pierogi,
knedle, kopytka, placki
ziemniaczane)
wyroby garmazeryjne 32,1 28,6 23,2 14,3 1,8 0,0
serwowane na zimno
(np. galarety, pasztety)
sataty, satatki 32,1 46,4 19,6 1,8 0,0 0,0
suréwki 50,00 39,3 8.9 1,8 0,00 0,0
zupy 28,6 35,7 25,0 8,9 1,8 0,0
potrawy z miesa 42,9 28,6 19,6 7.1 1,8 0,0
i/lub drobiu i/lub ryb
dania warzywne 51,8 25,0 19,6 3,6 0,0 0,0
potrawy z podrobéw 67,9 17,9 10,7 1,8 1,8 0,0
ciasta 26,8 21,4 33,9 16,1 1,8 0,0




Poza czasem, istotny jest rowniez sposdb przechowywania. Niemal 34 lokali deklaruje, ze zawsze lub zazwy-
czaj znakuje danie datg produkgji. Z kolei az 40% lokali nie zamieszcza na produktach czy daniach informacji
o terminie przydatnosci do spozycia, co moze wptywac na wieksze straty zywnosci.

Czas przechowywania réznych dan przygotowywanych z wyprzedzeniem czasowym (n=56), (%)
Czy dania przygotowywane Czy dania przygotowywane
z wyprzedzeniem czasowym z wyprzedzeniem czasowym
przed umieszczeniem w lodéwce przed umieszczeniem w lodéwce
® ®

znakowane sa datg produkc;ji? znakowane s terminem
przydatnosci do spozycia?

zawsze/zazwyczaj

B©s3/

czasami
/okazjonalnie/nigdy

Na podstawie deklaracji respondentéw stwierdzono, ze tylko w czesci obiektodw znajduje sie szybkoschta-
dzarka, urzadzenie niezbedne do produkcji dan cieptych z wyprzedzeniem czasowym. Czyli zaledwie
ok. 50% zaktadoéw przygotowujgcych zupy z wyprzedzeniem czasowym posiadato odpowiednie wyposa-
zenie dedykowane do procesu szokowego schtadzania. W przypadku niezastosowania urzgdzenia istnieje
znacznie wyzsze ryzyko zmarnowania dania lub zagrozenia dla zdrowia konsumenta.

Marnowanie zywnosci

Do najczesciej wyrzucanej zywnosci (z czestotliwoscig codziennie i prawie codziennie) przez ponad jedng
trzecig respondentdéw nalezaty przede wszystkim produkty napoczete z oznakami zepsucia, przetermino-
wane produkty, zwiedniete warzywa i owoce. Codziennie w jednej czwartej badanych zaktadéw wyrzucano
potrawy ciepte, a w co pigtym zaktadzie potrawy serwowane na zimno i pieczywo. Natomiast najrzadziej
deklarowano wyrzucanie potproduktow.

W zaktadach gastronomicznych ze Swiezych, przygotowanych danego dnia dan najczesciej wyrzucane byty
suréwki, sataty i satatki (40,9%). Z kolei najrzadziej w koszu laduja zupy, wywary czy sosy (20,2%) oraz pro-
dukty maczne (25,8%).

Tylko 1 na 10 respondentéw powiedziat, ze w lokalu
praktykowane jest zabieranie niesprzedanej zywnosci
do domu przez pracownikéw. Jeszcze mniej os6b
sprzedaje potrawy w nizszej cenie lub wykorzystuje
je do przyrzadzenia innych dan.

Okazuje sie takze, ze restauratorzy raczej nie praktykujg sprzedazy potowy porcji - takg mozliwos¢ deklaruje
zaledwie 1 na 10 lokali gastronomicznych.




Tabela nr 6 / Deklarowany przez respondentéw sposéb postepowania z przygotowanymi potrawami,
ktére nie zostaty wydane konsumentom w dniu przygotowania (nie byty podgrzewane)

) Sprzedaz kon- Wk t )
Nie [= Przechowywanie ] sumentom yxorzysta- c
sposéb dotyczy N w Ioddévyce do Zsrbarcaor\]/lven ﬁ(l’g\;?vz w atrgk%%/jr)ej rggt%%grrwzig- §
= nia cenie (tuz : N
zagospoda- (n=130) g nastepnego e el przed zamknie- |nrt1ych g
rowania N ciem) potraw
n % % n % n % n % n % n
. . 40,9
oy st 37 | 288 00| 36 | 387 | 11| 118 | 6 | 65 | 2| 22 |38
fnuzrg}’;"‘ 39 | 30,0 00| 38 | 48 | 10| 110 | 4 | 44 | 0| 00 |39 | 429
Przekaski
serwowane
na zimno 34 | 26,2 21| 38 39,6 18 18,8 3 3,1 2 2,1 33 | 344
i/lub ciepto
(n=96)
Zupy, wywary,
Sosy (n:94) 36 2717 4,3 50 53,2 13 1 3,8 4 4,3 4 4,3 19 20,2
Potrawy z
miesa, drobiu, | 27 | 20,8 68| 44 42,7 11 10,7 4 39 3 29 | 34 | 330
ryb (n=103)
Potrawy z
podrobéw 75 | 57,7 73 21 38,2 7 12,7 4 73 2 36 | 17 | 30,9
(n=55)
Potrawy z ja-
rzyn, ziemnia-
kow i warzyw 51| 39,2 5.1 34 43,0 9 11,4 3 3,8 2 2,5 27 | 34,2
(n=79)
Potrawy
maczne 41 | 31,5 79| 37 41,6 13 14,6 4 4,5 5 56 | 23 | 258
(n=89)
Wartos¢
srednia o 42 - 423 | - | 129 | - 47 | - | 29 | - | 328

Wazne byto takze ustalenie sposobu postepowania z daniami, ktére byly poddawane bemarowaniu, czy-
li byty utrzymywane w wysokiej temperaturze przez okreslony czas (zgodnie z zaleceniami powyzej 66°C),
a nie zostaty w danym dniu wydane konsumentom. Okoto 30% przebadanych lokali deklarowato, ze korzysta
zbemaroéw w swojej dziatalnosci. Najczesciej w urzgdzeniach znajdowaty sie zupy, dania miesne, ryz czy kasza.

Okreslono, ze w przypadku takich grup produktéw, jak bemarowane: podroby, dania miesne, ziemniaki, ja-
rzynka (gotowane warzywa), ryz i kasza najczesciej wskazywanym przez respondentéw sposobem postepo-
wania okazato sie ich wyrzucenie (tabela 7).



Tabela nr 7 / Deklarowany przez respondentéw sposéb postepowania z bemarowanymi potrawami,

ktére nie zostaly wydane konsumentom (n=40)

) J Przechowy- g = ] 2
dOT}I/iZ E wanie Zabranie przez Sprzedaz go- g g Vg;(/)kogysgigl_e §
y © w lodéwce pracownikéw Sciom w atrak- S 8 war?ia %gn ch 3
(n=40) = do dnia do domu cyjnej cenie = g otrawy =
N\ nastepnego 2 P =
(Va]
n| % | n| % | n % n % n % ni % N % n %
Podroby
na ciepto 211525 0 0 4 20,0 3 15,0 0 0 2 1100 1 5,0 10 | 50,0
(n=20)
Zupy(n=33) | 7 |175| 0| 0 | 13 | 394 3 9,1 1 30 | 4121 0 0 |12 364
Dania
miesno-
-warzywne 131325 0 0 12 44,4 3 11,1 0 0 31111 0 0 9 | 333
(n=27)
Dania mie-
sne(n=33) | 7 |175]0 |0 | 11| 333 | 3 9.1 1 30 |2 61 3 91 | 13 | 394
Dania
magczne 16 | 40,0 | O 0 10 41,7 2 83 0 0 31125 0 0 9 | 375
(n=24)
Ziemniaki
(n=27) 13 1325| 1 |37 5 18,5 2 7.4 0 0 31111 6 22,2 | 10 | 37,0
Jarzynka
(n=29) 11275/ 0| 0| 8 | 276 2 6.9 0 0 |4|138]| 4 13,8 | 11 | 37,9
Ryz, kasza
(n=30) 101250 | O 0 8 26,7 3 10,0 0 0 51167 2 6,7 12 | 40,0
Sosy(n=25) |15|375| 0 | 0 | 12 | 480 2 8,0 1 40 |2 80 1 40 | 7 |280
Wartos¢
Srednia - - - |04 333 - 9,4 - 1,3 11,3 - 6,8 - | 37,7

Jak wynika z badania, az 30% respondentéw wskazato, ze ,,codziennie”
lub ,,prawie codziennie” w ich miejscu pracy wyrzucane jest pieczywo.
Poza wyrzucaniem czerstwego pieczywa, respondenci deklarowali,

Ze jest ono takze przeznaczone do przygotowania butki tartej.




Tabela nr 8 / Przyczyny wyrzucania zywnosci wg wskazan respondentow, (%)

% wskazan

AR T / okazjgzr?asl?'nrirt‘eil nigdy

nieprzemyslane zakupy 5,7 94,3
zbyt duze zakupy 7,3 92,7
zakupy produktéw niskiej jakosci 1,6 98,4
nieodpowiednie warunki przechowywania 1.6 98,4
przygotowywanie zbyt duzej ilosci jedzenia 16,0 84,0
przeoczenie daty waznosci 4,9 951
brak pomystu na wykorzystanie produktéw do 4,1 95,9
przygotowywania innych potraw

nieodpowiednie kwalifikacje pracownikéw 4,0 96,0

D)

Edukowanie o zwigzku jedzenia z klimatem oraz walka

z marnowaniem jedzenia to dla nas osobiscie i zawodowo

obecnie tematy numer jeden. W swoich kampaniach takich jak
#Szanujjedzenie czy jej tegorocznej kontynuacji #JedzDlaZiemi,
uswiadamiamy zaréwno gosciom naszych festiwali,

jak i uczestniczgcym w nich restauracjom jak wazne dla klimatu
naszej planety sg ich codzienne wybory zywieniowe, niemarnowanie
zywnosci oraz postepowanie w duchu filozofii zero waste.

Jak wynika z badarn PROM zawartych w raporcie,

20 % restauracji ,zawsze" lub ,zazwyczaj” wyrzuca zywnos¢

w zwigzku z przygotowaniem zbyt duzej ilosci jedzenia.

Na drugim miejscu wsréd powoddw wyrzucania znalazty sie zbyt
duze zakupy. JesteSmy przekonani, ze aby ograniczy¢ marnowanie
jedzenia nalezy wprowadzi¢ rozwigzania systemowe.

Podczas naszych festiwali rezerwacja menu odbywa sie online i
moze zostac zrobiona najpdzniej dzien przed wizyta w restauracji,
dzieki czemu marnowanie jedzenia jest ograniczone do minimum.
Restauracje znajgc wczesniej liczbe gosci i ich menu, kupuja
doktadnie tyle sktadnikoéw, ile potrzeba. Wedtug szacunkow dzieki
systemowi wczesniejszego wyboru menu online, goscie Restaurant
Week zapobiegli w 2019 zmarnowaniu co najmniej 25 ton jedzenia.

Maciek Zakowski i Pawet Swiatczyriski

- wspoétorganizatorzy festiwalu Restaurant Week
organizowanego przez Restaurant Club
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- Marnowanie sie nie optaca!
A jednak...

Na podstawie:

Matgorzata Kosicka-Gebska,
Beata Bilska, Agnieszka Tul-Krzyszczuk,
Marzena Tomaszewska, Danuta Kotozyn-Krajewska
Straty i marnotrawstwo zywnosci w Polsce.
Skala i przyczyny problemu, 2020,
Wydawnictwo 10S-PIB,

ISBN 978-83-60312-64-3, s. 127.

Wedtug danych Komisji Europejskiej, straty zywnosci w sektorze handlu to okoto 5% ogdtu marnowanej zyw-
nosci. W poréwnaniu do konsumentéw (53%) wydaje sie to nieistotnym wynikiem, jednak ze wzgledu na duzy
wplyw, jaki sieci handlowe wywierajg na postawy konsumenckie, obszar handlu powinien zosta¢ poddany
szeregowi regulacji, majgcych na celu ograniczenie zjawiska wyrzucania jedzenia. Niektére kraje (w tym Polska
- w2019 r. weszta w zycie Ustawa o przeciwdziataniu marnowaniu zywnosci w naszym kraju) juz wprowadzity
odpowiednie ustawodawstwo, w ktérym na sklepy naktadana jest kara za marnowanie zywnosci. Mimo tego,
sklepy wcigz wyrzucajg zywnosc. Co i dlaczego marnuja sieci handlowe?




Co znajdziesz w sklepowym smietniku?

Do najczesciej marnowanych produktéw spozywczych w badanych sklepach nalezaty: pieczywo, owoce i wa-
rzywa, swieze niepakowane mieso, dréob i ryby oraz artykuty chtodnicze z bardzo krotkg datg waznosci. Z da-
nych wynika, ze az 60% placéwek handlowych wyrzuca chleb czy butki codziennie. W przypadku warzyw i owo-
cow postepuje tak niemal 50% badanych. Wyrzucanie nie omija nawet produktéw suchych, takich jak kasze czy
makarony - az 51,6% ankietowanych sklepéw utylizuje takie towary minimum 2-3 razy w miesigcu i czescie;j.

Tabela nr 9 / Ocena czestotliwosci strat wybranych kategorii produktéw zywnosciowych
w sklepach handlu detalicznego [%]

Odpowiedzi

Wyszczegdlnienie 2-3 razy 2-3 razy 2-3 razy

codziennie w tygodniu | w miesiacu w roku rzadziej | brak strat
Owoce i warzywa 48,3 34,5 8,0 3.4 1,1 3.4
Swieze mieso,
drob i ryby 37,9 23,0 11,5 3,4 3,4 10,3
(niepakowane)
Swieze mieso, dréb
i ryby (pakowane 253 29,9 17,2 11,5 34 6,9
np. w prézni, MAP)
Artykuty chtodzone
z bardzo krétka
datg waznosci
(np. mleko $wieze, 34,5 23,0 26,5 3,4 6,9 1,1
wedliny niepako-
wane)
Artykuty chtodzone
z dtuzszg datg 23,0 26,4 23,0 13,8 10,3 1,1
waznosci
Artykuty chtodzone
gotowe, delikatesy 24,1 241 253 6,9 8,0 4,6
Artykuty mrozone 20,7 10,3 20,7 13,8 26,4 5,7
Pieczywo
(w tym odpiekane, 60,9 14,9 6,9 4,6 6,9 1,1
stodkie butki)
Pieczywo (pakowa-
ne, tostowe) 29,9 23,0 23,0 6,9 4,6 2,3
Napoje 18,4 10,3 23,0 12,6 28,7 5,7
Produkty suche 19,5 8,0 24,1 16,1 24,1 57

Zrodto: badanie wiasne



? Dlaczego sklepy marnujq zywnos¢?

W badaniach respondenci najczesciej wskazywali na przekroczenie terminu przydatnosci do spozycia
lub daty minimalnej trwatosci, jako gtéwnej przyczyny marnowania zywnosci. To przewazajgcy powdd,
dla ktérego w koszach Igdowato paczkowane mieso (42,5%), Swieze produkty np. mleko czy wedliny (58,6%),
artykuty mrozone (33,3%), ale takze paczkowane pieczywo (46%) czy produkty suche - takie jak maka, kasza

czy makarony (51,7%).

Kolejng czestg przyczyng marnowania jedzenia byta utrata Swiezosci produktow. To dotyczyto przede wszyst-
kim owocow i warzyw (78,2%), odpiekanego pieczywa (65,3%) oraz swiezego miesa, drobiu czy ryb (46%).

W przypadku artykutéw mrozonych czestg przyczyng marnowania byto takze przerwanie tancucha mroz-
nego (26,4%). Mechaniczne uszkodzenia opakowan skazywaty na straty najczesciej produkty suche (31%)

oraz napoje (28,7%).

Tabela nr 10/ Przyczyny marnotrawstwa zywnosci w sklepach detalicznych w zaleznosci od kategorii produktowej [%]

Odpowiedzi
przekroczenie - _— g
X _ . peyvmeme przgrwanle
eminuprojder | usodzenis | odpoweanich | ncuchs | urats
/ daty minimalnei obakowar warunkow chtodniczego Swiezosci
t);walroéci ) P przechowywania | / mrozniczego
Owoce i warzywa 5,7 6,9 3.4 2,3 78,2
Swieze mieso, dréb
i ryby (niepakowane) 21,8 34 2,3 9,2 46,0
Swieze mieso, dréb
i ryby (pakowane np. 42,5 8,0 4,6 8,0 20,8
w prézni, MAP)
Artykuty chtodzone
z bardzo krétka datg
waznosci (np. mleko 58,6 9,2 5,7 8,0 11,5
Swieze, wedliny nie-
pakowane)
Artykuty chtodzone
z dtuzszg datg waz- 51,7 20,7 2,3 9,2 11,4
nosci
Artykuty chtodzone
gotowe, delikatesy 2 (&5 a0 a0 12
Artykuly mrozone 33,3 20,7 10,3 26,4 4,5
Pieczywo (w tym
odpiekane, stodkie 18,4 1,1 1,1 4,6 65,3
butki)
Pieczywo (pakowane,
tostowe) 46,0 10,3 34 2,3 27,5
Napoje 55,2 28,7 1,1 2,3 5,7
Produkty suche 51,7 31,0 34 1.1 34

Zrédto: badanie whasne



Co zrobic, zeby sklepy nie marnowaty?

Pomimo maksymalnie zoptymalizowanych proceséw zamawiania i zatowarowania, Smietniki wielu su-
permarketdéw sg petne. Ograniczenie marnowania zywnosci przez sklepy jest wazne nie tylko ze wzgledu
na koszty srodowiskowe i ekonomiczne, ale takze z punktu widzenia organizacji pomocowych, ktére nie-
sprzedang, ale dobrg jakosciowo zywnos$¢ mogg przekazac¢ osobom potrzebujacym.

Motywatorami zmian moga by¢ wyzsze koszty utylizacji odpadéw oraz zobowigzania prawne, obowigzujgce
m.in. we Francji, Czechach i Polsce. Zgodnie z polska ustawg na wszystkie wielkopowierzchniowe placowki
(powyzej 400 m2) natozony zostat wymaog przekazywania niesprzedanej zywnosci do organizacji pozarzado-
wych, a za kazdy zmarnowany kg zywnosci obowigzuje optata w wysokosci 10 gr.

D)

Dzieki wieloletniej pracy nad optymalizacjg proceséw

w ramach faricucha dostaw ograniczyliSmy marnowanie zywnosci
do minimum. Z powodzeniem rozwinelismy takze projekt ,kupuije,
nie marnuje”, umozliwiajgcy klientom zakup produktéw o zblizaja-
cym sie terminie przydatnosci, jednak w petni wartosciowych,

w cenach obnizonych nawet do -70%.

Podejmujemy przy tym liczne dziatania edukacyjne oraz
organizujemy regularnie zbiorki zywnosci przy scistej wspétpracy
m.in. z Federacjg Polskich Bankéw Zywnosci. Biezgcy miesigc
rozpoczeliSmy od kampanii marketingowej poswieconej
przeciwdziataniu marnotrawieniu produktéw spozywczych,

w ramach ktérej podpowiadalismy jakie dania mozemy
przyrzadzi¢ w kuchni, aby uratowac zywnosc.

Wskazowki caty czas sg dostepne na stronie:

kimjestesmy.lidl.pl/zrownowazony-rozwoj/jak-nie-marnowac

Aleksandra Robaszkiewicz

- Head of Corporate Communications
& CSR Lidl Polska

TT77, S 2



http://kimjestesmy.lidl.pl/zrownowazony-rozwoj/jak-nie-marnowac 

{ORSUmERET

- Najwieksi marnotrawcy

D Opracowanie: prof. dr hab. D. Kotozyn-Krajewska,
dr inz. B. Bilska, dr inz. M. Tomaszewska
Zrédto: www.sggw.pl/projekt-prom-ndash
-podstawowe-informacje-i-pierwsze-wyniki




Az 53,75% Polakdéw przyznaje, ze zdarza im sie
wyrzuci¢ zywnos¢, z czego wiekszos¢ dotyczy
wyrzucania gotowych, niespozytych positkéw
(a2 70,3%), a 37,2% produktéow spozywczych.

Jakie produkty spozywcze sq najczesciej
wyrzucane przez Polakow?

AZ 62,9% Polakéw deklaruje, ze z rézng czestotliwoscia (czesto, czasami, rzadko), ale jednak wyrzuca pie-
czywo. Na kolejnych pozycjach znajdujg sie: Swieze owoce (57,4%), warzywa tzw. nietrwate, typu satata,
rzodkiewka, pomidory, czy ogérki (56,5%), wedliny (51,6%) oraz napoje mleczne (47,3%).

Dlaczego wyrzucamy zywnos¢?

Najczesciej wskazywanym powodem wyrzucania zywnosci jest:

jej zepsucie
42% przeoczenie daty waznosci

_ przygotowanie zbyt duzej ilosci jedzenia

yYYWA(Y zbyt duze zakupy

Zachowania sprzyjajgce marnowaniu zywnosci

Powody wyrzucania zywnosci pokazuja, ze jednym z kluczowych czynnikdéw sprzyjajgcym
jej wyrzucaniu jest nieodpowiednie przygotowanie sie do zakup6w oraz same zakupy.

[B{]}@ % I Tylko czterech na dziesieciu dorostych Polakéw przed zakupami
S ma w zwyczaju sprawdzenie zawartosci lodéwki
@@% I Przygotowuje listy niezbednych produktow

% I Konsumenci regularnie (odpowiedzi zawsze lub zazwyczaj)
@ Q)Y = nabywajacy produkty, ktérych wczesniej nie planowali kupié
@9 Zj % I Konsumenci robigcy zakupy ,na zapas”

Jednoczesnie potowa Polakéw przyznaje,
ze nigdy nie nabywa produktow, ktoére sa

E % petnowartosciowe, ale troche gorzej
Ve wygladaja, np. matych, nieksztattnych
warzyw badz owocow (50,9%) lub produktow
w zdeformowanych opakowaniach (50,3%).




Zasada FIFO - prosta i skuteczna metoda

[PACPG: GIRSE ths CIRSE GUL

Prawie potowa dorostych Polakow (48,9%) nigdy nie spozywa produktéw spozywczych po uptywie ich
daty waznosci. Zatem, czy odpowiednio zarzgdzajg zawartoscig szafek/lodéwek i uwzgledniajg daty waz-
nosci przechowywanych produktéw? Tylko 31,3% naszego spoteczenstwa przyznaje, ze regularnie uktada
produkty w szafce/lodéwce zgodnie z datami waznosci, tj. najblizej drzwi te produkty, ktére te date maja
najkrotszg (zasada FIFO: firstin, first out, czyli ,pierwsze weszto, pierwsze wyszto”). 41,9% Polakdw twier-
dzi, ze zdarza im sie dba¢ o odpowiednie ustawienie produktow, a 26,8% respondentéw zupetnie nie
przywigzuje do tego wagi.

Co robimy z niespozytymi positkami?

Przede wszystkim wykorzystujemy je do przygotowywania innych potraw (85,8% odpowiedzi zawsze,
zazwyczaj, czasami, rzadko) badz zamrazamy (74% odpowiedzi zawsze, zazwyczaj, czasami, rzadko).
Ale jednoczes$nie 70,3% sposrdd nas przyznaje, ze zdarza sie je wyrzuci¢ do kosza.

D)

Z danych jasno wynika, ze kazdy z nas jest czescig problemu, za to
teraz mamy fantastyczng okazje, by stac sie czescig rozwigzania.

Zjawisko marnowania jedzenia jest niestychanie ztozone i wymaga
wspotpracy konsumentéw, biznesu i ustawodawcow. Potrzebny
jest sojusz przeciw marnowaniu, by wprowadzi¢ szereg zmian, jak
np. klarowne oznaczenia na etykietach, czy transformacja miast
w kierunku zero food-waste. Swiatowy Dzier Zywnosci to idealny
moment, by podjg¢ to wyzwanie.

Anna Kurnatowska
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- jak dziatajg organizacje
pomocowe we wspotpracy
z Bankami Zywnosci?

Na podstawie wynikéw badania Potencjaf

i@ podmiotéw wspétpracujgcych z Bankami Zywnosci
w zakresie ograniczenia marnowania Zywnosci,
przeprowadzonego w ramach PROM
na zlecenie Federacji Polskich Bankéw Zywnosci
przez Stowarzyszenie Klon/Jawor.

Banki Zywnosci @




Dlatego liczne organizacje pozarzagdowe, przy wsparciu Bankéw Zywnosci, przekazujg ratowang zywnos¢
osobom potrzebujgcym. To jeden ze sposoboéw walki zaréwno z marnowaniem jedzenia, jak i trudng sy-
tuacja zyciowg wielu ludzi.

Banki Zywnosci od ponad 20 lat funkcjonujg w naszym kraju. Kazdy z 31 placéwek codziennie odbiera
z supermarketéw i od producentéw niesprzedane, dobre jakosciowo produkty, ktére nastepnie trafiajg
do wspomnianych organizacji pomocowych, np. jadtodajni, Domdéw Pomocy Spotecznej, Swietlic srodo-
wiskowych, noclegowni, hospicjéw, doméw dziecka czy osrodkéw wsparcia dla samotnych matek. Wiele
z tych organizacji nie bytoby w stanie funkcjonowa¢ bez pomocy Bankéw Zywnosci. Tylko w 2019 r. udato
nam sie przekazac im ponad 50 tysiecy ton artykutow spozywczych. To wtasnie partnerskie organizacje
pozarzgdowe dystrybuujg zywnos$¢ bezposrednio do beneficjentéw. Jak wyglada taka pomoc?

Zywnos¢

Poza darowiznami w ramach np. zbiérek zywnosci, do organizacji trafia zywnos¢ zagrozona zmarnowa-
niem (Zle oetykietowana, z bliskim terminem przydatnosci itp.) Z przebadanych organizacji pozarzgdo-
wych (stowarzyszenia, fundacje oraz podmioty wyznaniowe) i instytucji publicznych (MOPS-y, GOPS-y,

OPS-y itd.) niemal 60% zadeklarowato, ze pozyskuje wtasnie takg zywnoé¢. Srednio przecietna organizacja
rocznie odbiera okoto 39 132 kg takiego typu produktéw od Bankéw Zywnosci.

Tabela nr 11 Srednia
owoce warzywa (kg) 2539 800
mix (kg) 2313 275
mieso, ryby, wedliny, podroby (kg) 2000 500
pieczywo i ciasta (kg) 2953 900
nabiat i jaja (kg) 604 300
napoje i woda (kg) 1290 241
artykuty suche (kg) 635 184
cukier i stodycze (kg) 2109 729
dania gotowe, garmazerka, kanapki (kg) 2782 700




@g@ m@ / Srednio na organizacje: Najwieksze darowizny stanowig pieczywo i ciasta
@7@ [E@@ / Na drugim miejscu pod wzgledem tonazu Igdujg dania gotowe i garmazeryjne
@,S@ m@ / Niewiele mniej to owoce i warzywa

Warto zwréci¢ uwage na sporg rozbiezno$¢ pomiedzy srednig a mediang darowizn. W przypadku np.
dan gotowych czy pieczywa réznica wynosi az 2 tys kg. To dowdd na to, ze bardzo wiele organizacji nie
ma mozliwosci przyjecia wiekszej ilosci jedzenia, sg natomiast pojedyncze NGO ze znacznie wiekszym niz
przecietny potencjatem magazynowania i dystrybucji zywnosci

Beneficjenci- positki czy paczki?

Badane podmioty udzielajg swoim beneficjentom wsparcia zywnosciowego na wiele réznych sposobow
- 53 to zaréwno paczki zywnosciowe, jak i wydawanie juz gotowych, cieptych positkdw. 85% wszystkich ba-
danych podmiotéw $wiadczy pomoc w formie paczek zywnosciowych. Wydawaniem positkéw zajmowato
sie 49% wszystkich badanych podmiotéw.

W przypadku ponad potowy podmiotow (57%) ogdlna liczba beneficjentow objetych réznymi rodzajami
pomocy zywnosciowej wynosita mniej niz 500 os6b w ciggu roku, a 37% podmiotéw wsparto miedzy 500
a 1500 osbb. To wskazuje na duze rozdrobnienie tego typu instytucji.

Edukacje kulinarng skierowang do os6b indywidualnych prowadzito 77% wszystkich badanych podmiotow.

Problemy

V1

Zdecydowana wiekszos¢ (79%) badanych zadeklarowata, ze nie ma do dostepu do ustug logistycznych
finansowanych przez samorzad lokalny lub regionalny, a kolejne 10% uznato, ze dostepnos¢ tego typu
ustug jest niewielka. Na wtasny srodek transportu w postaci samochodu osobowego moze pozwoli¢ sobie
jedynie 37 % organizacji i niemal co 5 instytucja publiczna. Samochody dostawcze to jeszcze rzadszy , Iuk-
sus” - wiasny samochdéd dostawczy ma zaledwie 15% organizacji i 1% instytucji publicznych.

Zdecydowana wiekszos¢ badanych podmiotéw (82%) dysponuje przestrzenig magazynowa, jednak jest
ona niewielka - Srednio 42 m2. Duzo rzadziej podmioty pozarzgdowe dysponujg natomiast przestrzenig
kuchenna. Kuchnie, stotéwke lub zaplecze socjalne ma jedynie 51% og6tu badanych podmiotéw. Warto
zwrdcic takze uwage na wyposazenie tych pomieszczen, ktére jest bardzo skromne. Najpopularniejszym
sprzetem jest lodéwka - ma jg 63% badanych podmiotow. Druga w kolejnosci jest zamrazarka (35%),
a dalej kuchenka mikrofalowa (34%).




Oznacza to, ze niemal co 2 organizacja
pozarzadowa nie posiada kuchni lub innego
pomieszczenia przystosowanego do obrobki
lub spozywania positkow, a prawie 40% NGO
nie posiada nawet lodowki!

D)

Wyniki naszych badan pokazujg, ze wiekszos$¢ organizacji dyspo-
nuje bardzo skromng przestrzenia zaréwno do magazynowania,
jak i gotowania. Tymczasem czes¢ produktow, ktore przekazujemy
ma bardzo krétki termin przydatnosci (np. warzywa)

i przetworzenie ich na miejscu mogtoby pozwoli¢ na zwiekszenie
ilosci przyjmowanego, a co za tym idzie przekazywanego jedzenia.

Zeby to osiggna¢, musimy pomaoc organizacjom rozwijac sie
w kierunku przyrzadzania positkéw. Dzieki przeprowadzonym
badaniom zidentyfikowalismy gtdéwne przeszkody i problemy
organizacji, co pozwoli na obranie skutecznej strategii.

Marek Borowski

- Prezes Federacji Polskich Bankéw Zywnosci
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31 preznie dziatajgcych Bankéw Zywnosci, kazdego dnia odbiera z supermarketéw i od producentéw
niesprzedane, dobre jakosciowo produkty (gtéwnie owoce i warzywa, napoje, nabiat, pieczywo, czasem
mieso), ktore nastepnie trafiajg do organizacji pomocowych, np.

e jadtodajni * hospicjow

 Doméw Pomocy Spotecznej * doméw dziecka

» Swietlic Srodowiskowych « o$rodkéw wsparcia
* noclegowni dla samotnych matek

Wiele z tych organizacji nie bytoby w stanie funkcjonowa¢ bez pomocy Bankéw Zywnosci. Tylko w 2019 r.
udato nam sie przekazac 50 tysiecy ton artykutéw spozywczych. JesteSmy réwniez jedyng organizacja
w Polsce, ktéra bada zjawisko i skale marnowania zywnosci.

organizacji partnerskich
ton zywnosci uratowanej w 2019 r.

0os6b objetych pomocga / miesigc w 2019 r.
Bankéw Zywnosci

Zjawisko marnowania zywnosci to proces szkodliwy zaréwno spotecznie i ekonomicznie, jak i eko-
logicznie. Z tego wzgledu Banki Zywnosci od lat sg rzecznikiem w temacie edukacji dotyczacej niemarno-
wania zywnosci, prowadzg projekty edukacyjne i dziatania majgce na celu wzrost Swiadomosci spoteczen-
stwa w obszarze konsekwencji tego szkodliwego zjawiska.

Od wrze$nia 2018 roku Federacja Polskich Bankéw Zywnosci bierze udziat w przelomowym projekcie
PROM (Program Racjonalizacji i Ograniczania Marnotrawstwa Zywnosci), ktérego jest liderem, a partnerami
sg: Instytut Ochrony Srodowiska - PIB, Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie, Krajowy O$ro-
dek Wsparcia Rolnictwa oraz Polskie Towarzystwo Technologéw Zywnosci. W ramach programu przeprowa-
dzono m.in. nowe badania odzwierciedlajgce faktyczny stan zjawiska marnowania zywnosci w Polsce.

Projekt finansowany jest przez Narodowe Centrum Badan i Rozwoju w ramach programu GOSPOSTRATEG.

| Pl ngl\ /I 8 Narodowe Centrum

Badan i Rozwoju

PROGRAM RACJONALIZAC]I | OGRANICZENIA
MARNOTRAWSTWA ZYWNOSCI
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Poméz nam ratowac zywnosc€ i przekazywac jg potrzebujgcym!

Wptaé darowizne na: bankizywnosci.pl dziekujemy :)




