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O projektu

Po podatkih Evropske komisije je zavrZena hrana v Evropi velik problem, saj se letno zavrze
priblizno 88 milijonov ton hrane. To pomeni priblizno 173 kilogramov na osebo na leto.
Porocilo iz leta 2022 poudarja, da se zavrze priblizno 10 % vse hrane, proizvedene v EU,
kar prispeva h gospodarski izgubi in Skodi okolju. zavrZzena hrana v EU je odgovorna za
priblizno 6 % vseh emisij toplogrednih plinov. Medtem ko gospodinjstva povzrocijo skoraj
polovico odpadkoy, se Zivilski odpadki pojavljajo tudi v celotni dobavni verigi, od kmetij do
trgovcev na drobno. Prizadevanja za zmanjsanje koli¢ine odpadkov se krepijo, vendar je Se
veliko dela.

Projekt FoodTuristic se ukvarja s pomanjkanjem ucnih nacrtov za zeleno tehnologijo v
evropskih Solah za kulinariko in gostinstvo, ki so se tradicionalno bolj osredotocale na
gastronomijo in vescine upravljanja gostinstva. Projekt se financira v okviru programa
Erasmus, Kljuéni ukrep 2, traja pa od novembra 2023 do novembra 2025.

Namen nasSega projekta je razviti digitalne vire za ucitelje in Studente gostinsko-turisti¢nih
Sol v Stirih partnerskih drzavah, da bi zmanjsali koli¢ino zavrZene hrane, razvili vescine
kroZnega gospodarstva in lokalizirali proizvodnjo hrane.

Ta vodnik spremljajo tecaj poklicnega izobrazevanja in usposabljanja (VET) v obliki

digitalne znacke, spletna stran, mobilna aplikacija in vodnik dobrih praks, ki so namenjeni
odpravljanju pomanjkanja zelenih vescin v evropskih Solah za kulinariko in gostinstvo.

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union

FOODTURISTIC




k e("\ ”" AR 4
FoodTur1st1c

O projektu

Z nasSim projektom bomo zmanjsali koli¢ino zavrZzene hrane, jo uporabili v novih
tehnoloskih sistemih kompostiranja in uporabili nove tehnologije za pridelavo ustreznih
Zivil na kraju samem.

Vescine, ki jih bodo razvili uporabniki rezultatov projekta, bodo imele velik potencial za
zapuscino in bodo koristile zmanjsanju ogljicnega vpliva Sol in industrije.

Med letoma 2023 in 2025 bodo projektni partnerji pripravili Stevilne izobrazevalne vire za
poklicno izobraZevanje in usposabljanje, ki jih bodo preizkusili v gostinsko-turisti¢nih Solah
po vsej Evropi. Med njimi so ta priro€nik za uporabnike, brezplaéna mobilna aplikacija, ki je
na voljo za prenos, spletno mesto, tecaj poklicnega izobrazevanja in usposabljanja ter
podporni videoposnetki in slike.
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Uvod

V danadnjem svetu trajnostni razvoj ni ve¢ izbira - je nuja. Sole za poklicno izobrazevanje
in usposabljanje imajo klju¢no vlogo pri oblikovanju prihodnje delovne sile, zlasti v
panogah, kot so gostinstvo, kmetijstvo in gostinstvo, kjer so Zivilski odpadki vse vedji izziv.
Kot izobrazevalci moramo poleg prakticnih spretnosti uciti tudi vrednote okoljske
odgovornosti.

Tehnologija ponuja inovativne resitve za boj proti zavrzeni hrani, od pametnih kuhinjskih
aparatov, ki spremljajo porabo hrane, do sistemov umetne inteligence, ki priporocajo
recepte z uporabo preostalih sestavin. Vklju¢evanje teh dosezkov v uéne nacrte sol za
poklicno izobrazevanje in usposabljanje ne pomaga le zmanjsati koli¢ine odpadkov,
temvec tudi pripraviti Studente na prihodnost, v kateri trajnost in tehnologija hodita z roko
v roki.

V tem priroc¢niku je opisano, kako lahko Sole za poklicno izobrazevanje in usposabljanje
uporabijo sodobne tehnologije za zmanjsanje koli¢ine zavrzene hrane ter ucilnice in
kuhinje spremenijo v sredisc¢a okolju prijaznih inovacij. Opremimo naslednjo generacijo z
orodji in znanjem za gradnjo bolj trajnostnega sveta - zac¢ensi z njihovimi kroZniki.
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Pri reSevanju perecega vprasanja zavrzene hrane tehnologija ponuja Sirok nabor resitev. V
Solah za poklicno izobraZzevanje in usposabljanje u¢enje studentov, kako izkoristiti te
inovacije, ne pomeni le, da bodo pridobili dragocene spretnosti, temvec tudi trajnostne
prakse, ki bodo koristile tako gospodarstvu kot skupnostim. Ta vodnik je zasnovan na treh
osrednjih temah: uporaba tehnologije za zmanjsanje kolicine zavrZzene hrane, ponovna
uporaba zavrzene hrane s tehnologijo in uporaba tehnologije za lokalno pridelavo. Vsaka
tema je pomembna sestavina pri oblikovanju celostnega pristopa k trajnosti.

1. Uporaba tehnologije za zmanjsanje koli¢ine zavrzene hrane

Prvi korak pri reSevanju problematike zavrzene hrane je preprecevanje. Z uporabo
sodobnih tehnologij lahko znatno zmanjSamo koli¢ino hrane, ki se zavrze v kuhinjah.
Pametne naprave, aplikacije in sistemi, ki temeljijo na podatkih, so zdaj Siroko dostopni za
spremljanje porabe hrane, sledenje datumom trajanja in optimizacijo upravljanja zalog
hrane.

Pametni hladilniki, opremljeni z umetno inteligenco, lahko na primer uporabnike
obvestijo, ko se bliza rok uporabe Zivil, aplikacije za ravnanje z odpadno hrano pa
ponujajo predloge receptov za preostale sestavine. Programska oprema za upravljanje
zalog lahko pomaga zmanjsati prevelike nakupe z napovedovanjem natancnih kolicin,
potrebnih za prihajajo¢e obroke. Ce ljudi nau¢imo uporabljati te tehnologije, jih
pripravimo na prihodnost, v kateri bo zmanjSevanje odpadkov del njihove vsakodnevne
prakse.
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Tematska podrocja

2. Ponovna uporaba Zivilskih odpadkov s tehnologijo

Tudi z najboljsimi preventivnimi strategijami je nekaj Zivilskih odpadkov neizogibnih. Vendar
ni nujno, da ti odpadki koncajo na odlagalis¢ih. Druga tema se osredotoca na to, kako lahko
tehnologija pripomore k ponovni uporabi odpadne hrane in jo pretvori v dragocene vire, kot
so energija, gnojilo ali Zivalska krma. Tehnologije, kot so stroji za kompostiranje in
prebavilniki Zivilskih odpadkov, so zdaj kompaktne in ucinkovite, kar omogoca enostavno
pretvorbo organskih odpadkov v kompost, bogat s hranili. V vecjih napravah lahko bioloski
digestoriji Zivilske odpadke pretvorijo celo v bioplin, ki je okolju prijazen vir energije. Ti
sistemi ne le zmanjsujejo vpliv odpadne hrane na okolje, temvec Studente udijo tudi o
kroznem gospodarstvu - konceptu ponovne uporabe odpadkov za ustvarjanje novih virov.

3. Uporaba tehnologije za lokalno pridelavo

Lokalna pridelava hrane je Se ena ucinkovita strategija za zmanjsanje koli¢ine odpadkov,
tehnologija pa lahko ta proces naredi ucinkovitejsi in dostopnejsi. Te inovacije omogocajo,
da lahko vse leto gojimo sveze pridelke v kuhinji (sistemi za vrtnarjenje v zaprtih prostorih,
hidroponika in aeroponika). Notranji vrtovi, ki uporabljajo avtomatizirano razsvetljavo,
sisteme za zalivanje in upravljanje hranil, so kot nalas¢ za urbana okolja ali obmocja z
omejenim kmetijskim prostorom. Ti sistemi zmanjSujejo potrebo po prevozu, pakiranju in
dolgih dobavnih verigah, ki so glavni viri izgube hrane. Poleg tega Studentom omogocajo
prakti¢ne izkusnje s trajnostnimi kmetijskimi tehnikami, kar jim omogoc¢a razumevanje
celotnega cikla pridelave, porabe in zmanjsevanja odpadkov hrane.
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Obseg izziva

ZavrZena hrana je v Evropski uniji pomemben problem, ki ima daljnosezne posledice za okolje,
gospodarstvo in druzbo. V EU se letno zavrzZe priblizno 88 milijonov ton hrane, kar po ocenah
stane 143 milijard evrov. Ti odpadki nastajajo v celotni verigi preskrbe s hrano, od kmetijske
proizvodnje do porabe v gospodinjstvih, pri cemer samo gospodinjstva prispevajo priblizno 53
% vseh odpadkov.

Zavrzena hrana v EU ima velik vpliv na okolje. ZavrZena hrana prispeva k 6 % vseh emisij
toplogrednih plinov v EU, kar Se povecuje podnebne spremembe. Povzroca tudi neucinkovito
rabo naravnih virov, vklju¢no z zemljis¢i, vodo in energijo. Priblizno 30 % kmetijskih zemljiS¢ v
EU se uporablja za pridelavo hrane, ki se nikoli ne porabi, pri éemer se porabita tudi voda in
energija, vloZzena v njeno pridelavo, kar dodatno obremenjuje okolje.

Z gospodarskega vidika predstavlja zavrZena hrana veliko izgubo vrednosti tako v javnem kot
zasebnem sektorju. Zmanjsanje koli¢ine odpadne hrane bi lahko zniZalo stroSke podjetij v
Zivilski industriji, vklju¢no s proizvajalci, predelovalci, trgovci na drobno in potrosniki. Poleg tega
bi lahko reSevanje problema zavrZene hrane prineslo znatne gospodarske koristi s
spodbujanjem inovacij in ustvarjanjem delovnih mest pri pobudah za predelavo in ponovno
distribucijo hrane.

Na druzbeni ravni zavrZena hrana povecuje neenakosti, saj si skoraj 33 milijonov ljudi v EU vsak
drugi dan ne more privosciti kakovostnega obroka. Zmanjsanje koli¢ine zavrzene hrane bi lahko
pomagalo izboljsati zanesljivo preskrbo s hrano, saj bi presezke hrane preusmerili k tistim, ki jo
potrebujejo.

EU se je zavezala, da bo to vprasanje reSevala z evropskim zelenim dogovorom, v okviru
strategije "od kmetije do vilice" pa si je zastavila cilj, da do leta 2030 prepolovi koli¢ino
odpadne hrane na prebivalca v maloprodaji in pri potrosnikih. ReSevanje problematike zavrzene
hrane je kljuénega pomena za vzpostavitev bolj trajnostnega, odpornega in pravicnega
prehranskega sistema po vsej Evropi.

Key Figures on Food Waste in the European Union
People Unable to Afford Quality Meal (million) 33
Agricultural Land for Wasted Food {%) 30
Contribution to EU Greenhouse Gas Emissions (%) 6

Household Centribution to Total Food Waste {%) F 853

Annual Cost of Food Waste (€ billion) 1143

Co-funded by the
Total Food Waste (million tons) 88 Erasmus+ Programme
of the European Union
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Kako lahko pomaga tehnologija? -

Tehnologija lahko Studentom poklicnega izobraZevanja in usposabljanja (VET) pomaga
bistveno zmanjsati koli¢ino zavrzene hrane, saj izboljsa njihove spretnosti in odlo¢anje v
resnicnih okoljih pridelave, predelave in strezbe hrane.

Pametni inventarni sistemi, orodja za napovedovanje povprasevanja na podlagi umetne
inteligence, pametni filtri zraka za hladilnike, lokalna pridelava in kompostiranje lahko
Studentom v programih kulinarike in gostinstva pomagajo bolje upravljati sestavine,
zagotavljajo natancno porcioniranje in zmanjsujejo presezke.

Naprave z internetom stvari, kot so pametni hladilniki, lahko spremljajo rok trajanja zivil in
predlagajo recepte s sestavinami, ki se kmalu pokvarijo, ter tako pomagajo studentom razviti
ucinkovite navade upravljanja kuhinje.

Poleg kulinarike in gostinstva lahko Studenti poklicnega izobraZevanja in usposabljanja na
podrocju kmetijstva in proizvodnje hrane uporabljajo tehnologije natanénega kmetovanja, kot
so senzorji in podatkovna analitika, da spremljajo stanje pridelkov ter zmanjsajo izgube med
Zetvijo in skladis¢enjem. Ta orodja Studentom omogocajo, da optimizirajo proizvodnjo hrane
in hkrati zmanjSajo koli¢ino odpadkov zaradi pretiranega sajenja ali neustreznega ravnanja.
Poleg tega aplikacije za sledenje hrani in orodja za analizo odpadkov ponujajo nekaj moznih
vpogledov v vzorce odpadkov, kar Studentom pomaga pri sprejemanju informiranih odlocitev o
nakupu, nadzoru porcij in nacrtovanju jedilnikov. Z u¢enjem, kako vkljuciti trajnostne
tehnologije pakiranja, kot sta vakuumsko zapiranje in pametno pakiranje, je mogoce podaljsati
tudi rok trajanja zivilskih izdelkov in tako Se dodatno zmanjsati koli¢ino odpadkov.

Z vkljucevanjem teh tehnologij v usposabljanje lahko Studenti poklicnega izobraZevanja in
usposabljanja razvijejo globlje razumevanje trajnostnih praks, ki ga lahko prenesejo v svojo
poklicno kariero in tako prispevajo k SirSim prizadevanjem za zmanjsanje koli¢ine zavrzene
hrane v gostinstvu, kmetijstvu in Zivilskopredelovalnem sektorju.

Testing Food Waste
Technology in TUS

85% FOOD WASTE
REDUCTIONS

24 HOURS PROCESS

REDUCE CARBON
FOOTPRINT

PRODUCE HIGH-
VALUE FERTILISER

CREATE A CIRCULAR

EAAMALIY
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Cilji trajnostnega razvoja @"

Cilji trajnostnega razvoja so sklop 17 ciljey, ki so jih leta 2015 sprejele vse drzave clanice

Zdruzenih narodov. Sedemnajst globalnih ciljev je nujen poziv vsem drzavam, tako razvitim kot

tistim v razvoju, da sodelujejo v globalnem partnerstvu. Ti cilji spodbujajo zdravje,

izobraZevanje, gospodarsko rast in zmanj$anje neenakosti. Zelijo se boriti proti globalnemu

segrevanju ter ohranjati oceane in gozdove.

Ti cilji so temelj agende Zdruzenih narodov za trajnostni razvoj do leta 2030, katere namen je
spodbuditi bolj pravicen in trajnosten svet za sedanje in prihodnje generacije. Vsak cilj

predstavlja kriticno podrocje, na katerem lahko mednarodno sodelovanje bistveno vpliva na

spremembe.

Tukaj je 17 ciljev trajnostnega razvoja:

V SUSTAINABLE ™ &
,,QJ/ DEVELOPMENT \J %™ ALS

GOOD HEALTH QUALITY GENDER CLEAN WATER
AND WELL-BEING EDUCATION EQUALITY AND SANITATION

1 CLIMATE
ACTION

P 2

L]

DEGENT WORK AND INDUSTRY, INNOVATION 1 REDUGED
ECONOMIC GROWTH AND INFRASTRUCTURE INEQUALITIES

A
1 N

16 PEACE, JUSTICE ] 7 PARTNERSHIPS
AND STRONG FOR THE GOALS
INSTITUTIONS
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Cilji trajnostnega razvoja

FoodTuristic je v skladu z 2. ciljem trajnostnega razvoja, saj si
prizadeva za zmanjSanje koli¢ine zavrzene hrane. Cilj je prepreciti, da
bi uZitna hrana propadla, in tako povecati razpoloZljivost hrane za
tiste, ki jo potrebujejo. Z zmanjsanjem koli¢ine zavrzene hrane Zeli
FoodTuristic povecati prehransko varnost in prispevati k svetu, v
katerem ima vsakdo dostop do hranljive hrane. To poslanstvo je
bistvenega pomena v boju proti lakoti, saj lahko zmanjsanje kolicine
odpadkov izboljsa ucinkovitost virov.

QUALITY
EDUCATION

FoodTuristic pomaga ohranjati vodne vire s spodbujanjem tehnologij,
ki zmanjSujejo kolicino zavrzene hrane in podpirajo trajnostne prakse,
ki posledicno pomagajo ohranjati vodne vire. Zato podpira vodo in
sanitarije (6. cilj trajnostnega razvoja). Resitve, kot so kompostiranje in
anaerobni digestorji, zmanjsSujejo koli¢ino odpadkov, ki bi sicer lahko
onesnazili vodne vire, medtem ko tehnologije za gojenje hrane na kraju
samem zmanjSujejo potrebo po uvozu, ki zahteva veliko vode. Z
ucenjem Studentov, kako ucinkovito upravljati z viri, FoodTuristic
spodbuja varCevanje z vodo in odgovorno ravnanje z odpadki v
kulinari¢cnem in gostinskem sektorju.

CLEAN WATER
AND SANITATION
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Cilji trajnostnega razvoja

DECENT WORK AND
ECONOMIC GROWTH

i

Projekt FoodTuristic spodbuja inovacije v kulinariki in gostinstvu z uvajanjem
najsodobnejsih tehnologij za trajnostno upravljanje hrane. Zato je usklajen z
industrijo, inovacijami in infrastrukturo (9. cilj trajnostnega razvoja). Projekt
na primer z uporabo sistemov za spremljanje odpadkov, ki jih poganja umetna
inteligenca, sistemov za kompostiranje in trajnostnih metod gojenja hrane
spodbuja inovacije na podrocju ravnanja z odpadno hrano. Spodbuja razvoj in
sprejemanje najsodobnejsih resitev ter pomaga pri vzpostavljanju trajnostne
infrastrukture v izobrazevalnih ustanovah. Z usposabljanjem Studentov o teh
tehnologijah projekt spodbuja rast bolj trajnostne in ucinkovite industrije.

INDUSTRY. INNOVATION
AND INFRASTRUCTURE

1 hiocowumes”
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Cilji trajnostnega razvoja

FoodTuristic se zavzema za spodbujanje trajnostnih prehranskih praks v
kulinariki in gostinstvu, pa tudi v gospodinjstvih, ter spodbuja odgovorno
potrosnjo in zmanjSevanje koli¢ine odpadkov. Zato podpira odgovorno

potrosnjo in proizvodnjo (12. cilj trajnostnega razvoja). Pri tem so RESPONSIBLE
tehnologije, kot so sledenje odpadni hrani, kompostiranje in ponovna 12 CONSUMPTION
uporaba ostankov hrane, dobri primeri prispevka projekta k temu cilju ANDPRODUCTION

trajnostnega razvoja. Poleg tega uci, kako zmanjsati koli¢ino odpadkov,

optimizirati vire in sprejemati odgovornejSe odlocitve pri ravnanju s m
hrano. Z vklju¢evanjem teh praks v vsakodnevne dejavnosti FoodTuristic
spodbuja kulturo odgovorne potrosnje, s cCimer bodoce strokovnjake
opolnomocdi za zmanjsevanje odpadkov in spodbujanje trajnosti v industriji,
pa tudi posameznike, da zac¢nejo uporabljati vire, ki jih daje projekt.

13 oo

FoodTuristic temelji na sodelovanju, saj zdruzuje gostinsko-turisticne
] PARTNERSHIPS

Sole, tehnoloske inovatorje in strokovnjake za trajnost, da bi se spopadli FOR THE GOALS

z zavrzeno hrano in spodbujali trajnostne prakse. Zato prispeva k
partnerstvu za cilje trajnostnega razvoja (SDG 17). S sodelovanjem si ti
delezniki izmenjujejo znanje, vire in inovativne resitve za zmanjsanje
koli¢ine zavrZene hrane in spodbujanje trajnostnih praks. FoodTuristic

krepi partnerstva v izobraZevalnem in gostinskem sektorju, ustvarja
enoten pristop k doseganju trajnostnih ciljev in spodbuja skupne ukrepe
za bolj trajnostni prehranski sistem.
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Turisti

Uporaba tehnologije za zmanjsanje
koliCine zavrzene hrane

Co-funded by the
Erasmus+ Programme

of the European Union

17



0 tehnologiji/inovaciji:

KoSi za hrano z umetno inteligenco so pametne resitve za
ravnanje z odpadki, ki uporabljajo umetno inteligenco in
strojno ucenje za ucinkovitejSe razvrs¢anje, sledenje in
ravnanje z odpadno hrano. Zasnovane so tako, da pomagajo
gospodinjstvom, podjetjem ali regijam (npr. zadrugi restavracij)
zmanjsati koli¢ino zavrzene hrane in izboljsati prizadevanja za
recikliranje.

Kako tehnologija deluje:

= KoSi za hrano z umetno inteligenco delujejo s kombinacijo
naprednih senzorjev, kamer in algoritmov umetne inteligence za

ucinkovito upravljanje in razvrS¢anje odpadne hrane.

= Ko v ko$ odlozZite odpadno hrano, senzorji in kamere z
analizo oblike, barve in sestave ugotovijo vrsto
odpadkov.

= 7 uporabo umetne inteligence in algoritmov strojnega
ucenja sistem v kosu razvrs¢a odpadke v posebne
kategorije, kot so sadje, zelenjava, meso ali embalazni
materiali.

= KoS$ nato razvrsti odpadke v ustrezen predal ali izda
poziv, ki uporabnike usmerja k pravilnemu odlaganju
odpadkov.

= Poleg tega zabojniki za hrano z umetno inteligenco spremljajo
koli¢ino in vrste nastalih odpadkov skozi ¢as, zbirajo podatke za
analizo vzorcev odpadkov in zagotavljajo vpogled v
zmanjSevanje koli¢ine zavrzene hrane.
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Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Kljuéna spoznanja, ¢e vasa Sola namesca zabojnik za
hrano z umetno inteligenco

Izobrazevanje o trajnostnih praksah:

Uporabite zabojnike za hrano z umetno inteligenco kot prakti¢no orodje
za poucevanje Studentov o trajnostnih praksah ravnanja s hrano. To
vklju€uje u€ne ure o zmanjsevanju koliCine zavrzene hrane, recikliranju,

kompostiranju in razumevanju vpliva odpadkov na okolje. Podatke iz
koSev v realnem casu lahko uporabite v Studijah primerov za analizo
vzorcev odpadkov in razvoj strategij za zmanjSanje kolicine odpadkov.

Povezovanje z u¢nim nacrtom:

Vkljucite tehnologijo v predmete gostinskega menedzmenta, kulinarike
in okoljske znanosti. Studenti se lahko naucijo, kako lahko orodja, ki jih
poganja umetna inteligenca, izboljSajo operativno ucinkovitost,
zmanjsajo stroske in izboljsajo trajnostne resitve

Predstavite prednosti:

Poudarite prakti¢ne koristi koSev oz. zabojnikov z umetno inteligenco, kot
so zmanjsanje stroSkov odstranjevanja zZivilskih odpadkov, izboljSanje
higiene v kuhinji in povecanje zadovoljstva gostov s spodbujanjem
zavezanosti k trajnosti. Uporabite podatke iz kosev, da scasoma prikazete
oprijemljive prihranke in okoljske koristi.

Spodbujanje prakticnega ucenja:

Omogocite studentom neposredno interakcijo z zabojniki za hrano z
umetno inteligenco. Spodbujajte jih k eksperimentiranju s tehnologijo, na
primer s spremljanjem razli¢nih vrst odpadkov, analiziranjem podatkov in
predlaganjem izboljSav. Te prakti¢ne izkus$nje jim bodo pomagale
razumeti, kako je mogoce umetno inteligenco uporabiti v resnicnem
gostinskem okolju.
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Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Kljucna spoznanja pri uvedbi zabojnika za odpadno hrano z umetno inteligenco v soli

Vkljucite Studente v vzdrzevanje in analizo:

Studente zadolZite za upravljanje delovanja in vzdrievanje zabojnikov za hrano Al, vklju¢no z
odpravljanjem tehnicnih tezav, zamenjavo filtrov in analizo podatkov o odpadkih. Ta izkusnja
jih nauci, kako pomembno je redno vzdrzevanje orodij, ki jih poganja umetna inteligenca, in
jim omogoci vpogled v operativne izzive, s katerimi se lahko soocijo v profesionalnem okolju.

Spodbujanje inovacij:

Izkoristite namestitev kot priloZnost za
spodbujanje inovacij. Studente spodbudite k
ustvarjalnemu razmisljanju o tem, kako bi lahko
tehnologijo umetne inteligence Se naprej
razvijali ali prilagajali za druge uporabe v
gostinstvu, s ¢cimer boste spodbujali podjetnisko
miselnost in kulturo nenehnih izboljsav.

Razvijanje zanimanja za trajnostni razvoj med
Studenti:

Sola z namestitvijo zabojnikov za hrano Al svojim
Studentom ter drugim fakultetam in regionalnim
zainteresiranim stranem poslje sporocilo o svoji
zavezanosti k trajnosti.

To lahko spodbudi Sirsi kulturni premik, ki bo
osebje in Studente spodbudil k bolj trajnostnim
praksam v vseh vidikih izobrazevanja in
vsakdanjega Zivljenja.

FOODTURISTIC

f
CAUTION |

[Electrical,
| Cable |

Kos za odpadno hrano z umetno
inteligenco v hotelu Hodson Bay,
Irska, november 2023




Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Klju¢na spoznanja, ¢e vasa Sola namesca zabojnik za hrano z umetno inteligenco
Uporabite iste lestvice in locite med odpadki iz proizvodnje in odpadki iz porabe :

Morda bi bilo smiselno izbrati tehnologijo, ki razlikuje med tema dvema viroma odpadkoy, in
sicer preprosto zaradi prepoznavanja narave zabojnikov. Skleda za solato ali ponev iz
nerjavecega jekla: odpadki, ki nastanejo v kuhinji; kroznik: hrana, ki je gostje niso zauzili.

Izboljsajte prepoznavanje podatkov.

Za vsako fotografijo je mogoce spremeniti opis prepoznanih sestavin, kar prispeva k obogatitvi
zbirke podatkov in izboljSanju ucinkovitosti te tehnologije.

Kos za odpadno hrano z umetno inteligenco na Hételier Dinard, Francija,
september 2024
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Umetna inteligenca prepozna razlicne sestavne dele tega kroZnika. V tem primeru je
prepoznala kruh, Ceprav je Slo za pis¢ancji balotin (polnjeno pis¢ancje meso). Ucitelj kuhanja
ali student lahko spremeni nastavitve, da doseZe bolj realisti¢ne rezultate. (LHD september
2024)
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Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Klju¢na spoznanja, ¢e vasa sola namesca zabojnik za hrano z umetno inteligenco

Zagotovite kakovost posnetih posnetkov, da zagotovite kakovost zbranih podatkov. Ce na
primer odpadke prehitro izpraznite v koS, aplikacija ne more prepoznati vsebine kroznika in ne
more koli¢insko opredeliti vrste odpadkov.

Na teh dveh fotografijah programska oprema zabelezZi tezo odpadkov kot "neznano".
Lycée Hételier Dinard, september 2024

Gostinska Sola Lycée hotelier de Dinard nacrtuje, da bo to tehnologijo v Studijskem letu 2024/2025
uporabljalo 28 uciteljev in 370 Studentov.

Glavna prednost je mnoZi¢no ozaves¢anje o zavrzeni hrani, saj bo imel vsak od udeleZencev
takojSen dostop do podatkov med u¢no uro kuhanja ali strezbe.

Glavna tezava je, da je treba tako veliko Stevilo ljudi usposobiti za uporabo te tehnologije, da bo
ucinek na odpadke optimalen. Na Lycée hételier de Dinard so za uporabo tehtnice usposobili
najmanj dva Studenta na skupino.)
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Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Uporaba podatkov za sprejemanje odlocitev

Merjenje odpadne proizvodnje za boljSe prilagajanje proizvedenih koli¢in porcijam strank:

Primer: 2,1 kg zelenjavnega pireja,
zavrzenega v kuhinji. Cilj naslednje lekcije:
pregled proizvedenih kolic¢in glede na
Stevilo pri¢akovanih gostov.

Primer: 70 g kruha, ki ga je treba zavrecdi z
mize (2 gosta). Cilj: ali naj postrezemo
majhne posamezne kroglice kruha ali
ponudimo manjse rezine kruha?

o g i o w2 &
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Pametni zabojniki za odpadno

hrano

Uporaba rezultatov

Ul izraCuna povprecno tezo odpadne hrane (brez odpadkov pri rezanju), da doloci
"referenéno meritev". V Soli Lycée Hotelier de Dinard je referencna meritev 10,3 kg zavrzene
uzZitne hrane v povprecju na teden (od zacetka poskusa 16. maja 2024).

Al izracuna razlike v primerjavi z referenc¢no meritvijo za dolo¢eno obdobje.

Na nadzorni plosci je prikazana masa preprecene odpadne hrane (v kg in tudi na gosta) ter
njen oglji¢ni in finan¢ni vpliv.

Apercu semaine 41

©  Lycée hotelier Yvon Bourges v Semaine 41/2024 ~

&D [ Total des déchets alimentaires

4,7 kg

35%

V 41. tednu je bilo zabeleZenih 4,7 kg odpadne hrane, kar je 35 % manj v primerjavi z
izhodiscnim merjenjem (Lycée Hételier Dinard, oktober 2024).

Rezultati nadzorne plosée so enostavni za uporabo in bogati s spoznanji za izboljSanje praks v
kuhinjah in restavracijah.
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Pametni filtri zraka

za hladilnike

Kaj so?

Pametni filtri zraka za hladilnike so zasnovani tako, da izboljsajo kakovost zraka v hladilniku z
odpravljanjem neprijetnih vonjav, zmanjSevanjem Stevila bakterij in ohranjanjem svezine dlje
Casa. Obicajno zdruzujejo napredne tehnologije filtriranja, kot sta aktivno oglje ali ionizacija,
s pametnimi funkcijami, kot so senzoriji in povezljivost.

Shelfy, primer blagovne znamke na tem podrocju, deluje tako, da zdruzuje ionizacijo in
filtriranje z aktivnim ogljem za ¢iS€enje zraka v hladilniku. Pri ionizaciji se spros¢ajo negativno
nabiti ioni, ki se veZejo na delce v zraku, kot so bakterije, spore plesni in vonjave, zaradi
Cesar se zdruzijo in izpadejo iz zraka. Filter z aktivnim ogljem absorbira in nevtralizira delce
ter tako ucinkovito odstrani neprijetne vonjave in onesnazevala.

Kako tehnologija deluje:
Vgrajeni senzorji v hladilniku Shelfy v realnem ¢asu spremljajo kakovost zraka in stopnjo
vlaznosti ter po potrebi samodejno prilagajajo intenzivnost ¢is¢enja.

Prek povezave Bluetooth se povezZe z aplikacijo pametnega telefona, kar uporabnikom
omogoca spremljanje kakovosti zraka, prejemanje opozoril za zamenjavo filtra in spremljanje
zZivljenjske dobe baterije. Shelfy je zasnovan tako, da je energetsko ucinkovit in enostaven za
uporabo ter zagotavlja, da zrak v hladilniku ostane svez, Cist in omogoca, da hrana ostane
dlje ¢asa sveza. Cena naprave bo leta 2024 znaSala 149 EUR.
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Pametni zracni filtri

za hladilnike

Klju¢ne ugotovitve, Ce vasa Sola namesca filter pametnega hladilnika:

Uporaba pametnega filtra za hladilnike, kot je Shelfy, v kuhinji hotelske Sole ali prostorih za
shranjevanje hrane ponuja vec klju¢nih spoznanij, ki so lahko koristna tako za Studente kot za
izobrazevalno institucijo. Tukaj je nekaj najpomembnejsih spoznanj:

Spodbujanje varnosti in higiene hrane:
Pametni filter za hladilnik, kot je Shelfy,
higienskega okolja za shranjevanje hra

tom razumeti pomen vzdrZevanja
m Stevila bakterij, plesni in

neprijetnih vonjav. Ucijo se, sta ionizacija in aktivno
oglje, ohranijo Zivila dlje ijo in vzdrzujejo
varnostne standarde

Wiell done! Your fridge status

s excefent

re. To bi

varnosti

Aplikacija
bilo lahko z
hrane.

emljanje odpiranja vrat hladilnika in
ente, ki bi te podatke zbirali za preuce

Razumevanje viloge tehnologije p :
Shelfy in druge podobne blagovne znamke zagotavljajo podatke v realnem ¢asu, ki lahko
pomagajo oceniti kakovost zraka in stopnjo svezine v hladilniku, kar Studentom pomaga
razumeti, kako lahko tehnologija prepreci kvarjenje hrane in zmanjsa koli¢ino odpadkov. Ta
lekcija poudarja ucinkovito upravljanje zalog in trajnostne prakse, ki so klju¢ne spretnosti za
uspesno vodenje gostinstva.
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Pametni zracni filtri

za hladilnike

Kljucne ugotovitve, ¢e vasa Sola namesca filter pametnega hladilnika
Prakticne izkusSnje s pametnimi tehnologijami:

Z uporabo pametnih filtrov Studenti pridobijo prakti¢ne izkuSnje z uporabo pametnih
kuhinjskih orodij in se tako pripravijo na vse pogostejSo uporabo tehnologije v sodobnem
gastronomskem menedzmentu. Naucijo se uporabljati povezane naprave, interpretirati
podatke in sprejemati odlocCitve, ki izboljSujejo operativno ucinkovitost in zadovoljstvo gostov.

Uporaba te tehnologije je zelo preprosta in dostopna.

Polni se s preprostim kablom USB in ga lahko uporabljate 3 zaporedne tedne.
Ci$¢enje je hitro in enostavno: odprete napravo in sperete filter s hladno vodo.

Povecanje pomena preventivnega vzdrZevanja.

Samodejna obvestila 0 zamenjavi in ¢is€enju filtra so prakti¢na lekcija o preventivhem
vzdrZevanju. Studenti se naucijo proaktivno spremljati opremo, kar zagotavlja optimalno
delovanje, zmanjsuje Cas izpada in razumevanje neposrednega vpliva vzdrzevanja
opreme na operativne stroske in kakovost hrane.
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Pametni zracni filtri

za hladilnike

Kljucne ugotovitve, e vasa sola namesca filter pametnega hladilnika

Prikaz trajnostnih praks:

Z uporabo pametnega filtra, ki podaljsa Zivljenjsko dobo shranjene hrane in zmanjsa potrebo po
pogostih zamenjavah, se Studenti ucijo o trajnosti na prakti¢en in otipljiv nacin. To okrepi pouk
o zmanjSevanju odpadkov, optimizaciji virov in izvajanju zelenih praks - vse to so klju¢ne teme v
danasnjega Casa.

Studenti Hételier v Dinardu so na primer preizkusili tri Zivila: koren&ek, érno redkev in Zajbelj.

Namen testa je primerjati vizualni razvoj in tezo podobnih Zivil.

Podatki studentov, zajeti pri
eksperimentiranju s
pametnim filtrom za
hladilnik, Lycée Hotelier de
Dinard, maj 2024
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Pametni zracni filtri

za hladilnike

Postopek :

Na zaCetku so Zivila stehtali.

Nato so jih dali v dve razli¢ni posodi in jih zavili v folijo za Zivila.

Postavili so jih v dva razliéna hladilnika, enega s filtrom in drugega brez njega.
Podatke so nato zbirali en mesec.

Rezultati preskusov :

Najvecja razlika v izgubi tezZe je bila pri zeliscih, sledilo je korenje in nato ¢rna redkev.

Test je preprosto pripraviti skupaj z Studentiin
je poceni, zlasti e se aromaticna zelisca
pridelujejo v soli.

To je lahko priloZnost, da Studenti v praksi
preizkusijo hipoteze in razumejo procese
konzerviranja hrane.

Food Carrot Black radish Aromatic herb
Weighing With fridge without With fridge |without fridge | With fridge |without fridge
day Duration filter fridge filter filter filter filter filter
18/04/2024 | Test start | 69,4 90,1 215,3 2278 13,4 15,9
26/04/2024| Bdays | 68,4|-1,44%| B88[-2,33%| 213|-1,07%| 224|-167%| 124|-746%| 18 -9.55%
15/05/2024| 27 days | 67,8|-2,31%| 85,6(-4,99%| 210|-2,46%| 222.4|-2,37%| 12,3|-8,21%| 17,3(-13,07%
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Pametni zracni filtri

za hladilnike

Kljucne ugotovitve, ¢e vasa Sola namesca filter pametnega hladilnika

IzboljSanje izkuSenj gostov in operaterjev:

Razumevanje, kako filter pametnega hladilnika prispeva k bolj svezemu kuhinjskemu okolju in
zmanjsuje neprijetne vonjave, Studentom pomaga spoznati, kako tehnologije v ozadju
posredno izbolj$ujejo izkugnjo gostov. Cisto in sveZe shranjevanje hrane dobro odraza
zavezanost hotela/restavracije kakovosti in higieni, ki sta klju¢na elementa zadovoljstva strank
in ugleda blagovne znamke.

Spremenite vedenje

Tehnologija filtriranja hladilnikov lahko okrepi prizadevanja za ozave$¢anje in spremembo
vedenja. Filter se lahko na primer namesti v skupni hladilnik v Solskih menzah. Namesto da se
ob koncu obroka zavrze, se lahko hrana, ki jih Studenti in osebje Sole ne zauZijejo (npr. sadje,
neodprt kruh itd.), dajo v hladilnik in se uporabijo pozneje ali pa se ob koncu dneva odnesejo
domov.

V Franciji se razvijajo takSne pobude, imenovane "solidarnost s hladilniki".
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Ocala za
navidezna
resnicnost
in gradivo
Za
usposablja
nje

O tehnologiji/inovaciji:

Ocala za navidezna resni¢nost (VR) lahko revolucionarno
spremenijo poklicno izobrazevanje in usposabljanje (VET), saj
omogocajo poglobljeno, prakticno ucenje v varnem in
nadzorovanem okolju. Studentom omogo¢ajo realisti¢ne
simulacije zapletenih nalog, kot so upravljanje strojey,
medicinski postopki ali gradbena dela, brez tveganj,
povezanih z realno prakso. VR lahko izboljSa razumevanje z
zagotavljanjem interaktivnih, 3D-okolij, v katerih si lahko
Studenti predstavijo koncepte, veckrat vadijo spretnosti in
prejemajo takojSnje povratne informacije. Ta tehnologija ne
le izboljSa ohranjanje in razvoj spretnosti, temvec tudi naredi
usposabljanje bolj dostopno, stroskovno ucinkovito in
prilagodljivo razli¢cnim uénim potrebam.

Kako tehnologija deluje:

Navidezna resnicnost (VR) deluje tako, da se uporabnik
potopi v racunalnisko ustvarjeno 3D okolje, ki simulira
izkusnjo fizicne prisotnosti v drugem okolju. Ocala
vklju€ujejo dva majhna zaslona (za vsako oko enega), ki
prikazujeta nekoliko drugacne slike in tako ustvarjata
stereoskopski ucinek, ki daje iluzijo globine.

Nekaj priporocenih videoposnetkov za

testiranje:

1. Od odpadkov do okusa | VR 3602 v Riu de
Janeiru, Brazilija

https://www.youtube.com/watch?v=3huh0

WwHvZ4

2. FareShare Od polja do vilic

https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNK

JcGqEw

3. Food Nation VR 360° - Trajnost

https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT

917jQ
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https://www.youtube.com/watch?v=3huh0WwHvZ4
https://www.youtube.com/watch?v=h0ZNKJcGqEw
https://www.youtube.com/watch?v=yZCiPT91ZjQ

Ocala za navidezno resnicnost in

gradivo za usposabljanje

Zacetek

1.1zberite prava ocala za navidezno resnicnost:
Izberite ocala za navidezno resnic¢nost, ki
ustrezajo vasim potrebam in proracunu.
Priljubljene blagovne znamke so Meta,
PlayStation in Google, za zacetek pa boste lahko
namenili od 300 do 600 EUR za slusalke.

sasarionrdlions |

w

. A
3. Poiscite izobrazevalno vsebino VR: — ’ '. e
Poiscite obstojece izkusnje VR, povezane ol T ’ A 7 “““t;xmd
z zavrzeno hrano, trajnostnim razvojem e STeon, ., @ 4l Toncehing |

ali okoljskim izobrazevanjem. Na YouTubu
je na voljo veliko primernih
videoposnetkov, s katerimi lahko zacnete.

3. Nastavitev okolja VR: Zagotovite varen in odprt prostor za uporabo ocal, v katerem se lahko
Studenti prosto gibljejo. Nastavite senzorje za sledenje ali uporabite vgrajene funkcije sledenja
za optimalno potopitev in interakcijo.

4. Vkljucitev v ucni nacrt: Vkljucite izkuSnjo navidezne resnic¢nosti v svoj izobrazevalni program.
Oblikujte ure ali delavnice, kjer studenti s pomocjo VR raziskujejo verigo preskrbe s hrano,
vadijo ohranjanje hrane ali razumejo okoljske vplive odpadkov.

5. Spodbujanje razmisleka in ukrepanja: Po seji VR vkljulite Studente v razprave ali dejavnosti,
s katerimi boste utrdili nau¢eno. Spodbujajte jih, da uporabijo nauéeno, na primer zmanjsajo
koli¢ino odpadkov doma ali v Soli, in spremljajo svoj napredek z nalogami iz resni¢nega
Zivljenja.
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Drobtinice:
pridobite
hrano, ki
ostane ob
koncu
delovnega

dne, po nizji
ceni

CRUMBS

SPASI HRANU.
USTEDI NOVAC.

Iskoristi odliéne cijene, udted| | bori se protiv bacanja hrane uz popuste S0-70%!
Crumbs je platforma na kojoj trgovine, restorani | pekare nude neprodanu, ali kvalitetnu

hwanu uz popust

* Kredomo uskoro. Ostani svoj mal kako bi ostao u toku, & mi ti mvima kad krenemo

ODLIENA HRANA. JEFTINIJA

JEDNOSTAVHO

Vsak dan se po vsem svetu zavrZe ogromno uZitne hrane.
Na Hrvaskem je skupina predanih posameznikov razvila
aplikacijo z imenom Drobtinice. Preko aplikacije bodo ljudje
lahko kupili hrano iz pekarn ali restavracij, ki je do konca
dneva niso prodali, po ob¢utno znizanih cenah.

Povprecen hrvaski drzavljan letno zavrze do 70 kilogramov
hrane. Se ve¢ hrane zavriejo pekarne, restavracije in
trgovine. Po nekaterih ocenah naj bi pekarne v Zagrebu do
konca poslovanja vsak dan zavrgle do 150 evrov neprodane
hrane.

"Kadar napacno izratunamo prodajo, ob koncu delovnega
dne zavrzemo od 100 do 300 evrov hrane, cemur se bomo z
novo aplikacijo izognili," pravi Nikolina Anti¢, solastnica
zagrebske restavracije Square One.

SPASAVANIE PLANETE
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Drobtinice: prehrano, ki ostane ob

koncu delovnega dne, dobite po nizji
ceni

Aplikacija "Crumbs", ki je na voljo na Google Play,
povezuje kupce s prodajalci hrane in jim omogoca
nakup odvecne hrane s 50- do 80-odstotnimi
popusti.

"Uporabnik bo lahko videl, kateri gostinski obrat je
najbliZje, izbral hrano, jo placal in nato osebno
prevzel," pojasnjuje avtor aplikacije Antonio 0  ToZomaFszmalionzash >
Matusan.

Povrée Crumb €5,00

1

Platformi se je pridruZilo Ze vec kot 50 ponudnikov oEscReTION

hrane v Zagrebu, ustvarjalci pa nacrtujejo, da se il e i
bo v prihodnosti razsirila tudi na druga hrvaska

mesta.

Razvijalci si prizadevajo sodelovati z bankami
hrane in kuhinjami, da bi zmanjsali koli¢ino
zavrZene hrane.

Traz

Q Pretrazivanje

Shop
Where is the store?
Trg Zrtava Fasizma 1, 10000
i Zagreb, Zagreb >
Shop 1 crumbs
[0 Sale)
g R g
w Povrce Crumb = Voée Crumb
! €5,00 » ‘?: €4,00
FIE
P Restoran Crumb
Sl 200
f @ D 5] a f Q w0 S a f Q w0 = 2
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(https:/play.google.com/store/apps/details?id=hr.crumbs.crumbs&hl=sl)

Too Good To Go - tehnologija, ki
povezuje stranke z restavracijami

In trgovinami

Kaj je Too Good To Go?

Too Good To Go je spletna stran in mobilna aplikacija, ki pomaga kavarnam, pekarnam,
restavracijam in supermarketom zmanjsati koli¢ino zavrzene hrane, saj odvecno hrano
ponuja v obliki vreck presenecenja s popustom, kupcem pa omogoca nakup Zivil, ki bi bila
sicer zavrzena, za tretjino prvotne cene.

Po podatkih organizacije Too Good To Go se na svetu vsako leto zavrze vec kot tretjina
hrane, kar pomeni ve¢ kot 2,5 milijarde ton hrane, ki stane 1,2 bilijona dolarjev, ta
zavrzena hrana pa je odgovorna za 10 % emisij toplogrednih plinov. Too Good To Go je
tehnologija, ki povezuje stranke s trgovinami in restavracijami, usklajuje povprasevanje s
ponudbo ter spodbuja trgovine, restavracije in stranke, da "resujejo" hrano in pomagajo
planetu s preprecevanjem zavriene hrane.

) v e

> Google play
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Too Good To Go - tehnologija, Ki

povezuje stranke z restavracijami
In trgovinami

CONTENTS

04 Wo
06 A we
08 The

Kako Too Good To Go pomaga
podjetjem?
Na spletni strani Too Good To Go je navedeno, da

aplikacija koristi podjetju na tri nacine: 1.

18 2022 in number
18 B Cc
20 Ou

zmanjSanje koli¢ine zavrzene hrane, 2. povracilo
denarja za zaloge, ki bi bile zavrzene, 3.
privabljanje novih strank - 76 % strank, ki odkrijejo
trgovino prek Too Good To Go, se vrne kot polno
placljive stranke.

Prijava v aplikacijo Too Good To Go je za podjetja
brezplacna, ko pa zacnejo prodajati hrano v aplikaciji, se
zaracuna letna pristojbina in provizija za vsako prodano
vrecko presenecenja. Glede na porocilo o ucinku za leto
2022 se je aplikacija Too Good To Go od ustanovitve leta
2016 hitro Sirila. Registrirali so 20 milijonov novih
uporabnikov, v letu 2022 pa so delali ve¢ kot 80 000 novih
trgovin. V letu 2022 so prihranili 79 milijonov obrokov, s
¢imer so se izognili skoraj 200.000 tonam emisij CO2.
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Kompostiranje/ponovna uporaba Zivilskih
odpadkov s tehnoloskimi posegi

Co-funded by the
Erasmus+ Programme
of the European Union
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Elektricni kompostnik REENCLE

Reencle je elektri¢ni kompostnik, ki s pomocjo koristnih mikroorganizmov naravno

razgrajuje odpadno hrano in jo spreminja v kompost. Zagotavlja sodobno resitev za

zmanj$anje koli¢ine organskih odpadkov, odlikujeta pa ga tiho delovanje in energetska

ucinkovitost.

How does REENCLE work?

1. Set up REENCLE with our
microbes scraps per day

Unpack your REENCLE, dump in our packet of

microbes, and let the colony start working. regularly.

Zakaj bi bil program REENCLE koristen za
hotelsko Solo?

To je prvi elektricni kompostnik z
mikroorganizmi. REENCLE Zmanjsa koli¢ino
organskih odpadkov do 90 %. Cikel razgradnje
odpadkov traja manj kot 24 ur. REENCLE
deluje tiho, z manj kot 28 dB. Trislojni filtrirni
sistem  zagotavlja  kompostiranje  brez
neprijetnih vonjav.

HRANATURISTICNI

2. Dispose up to 1kg of food

Feed your compost by disposing of food scraps

3. Empty your composter every 1-
3 months

Spread your nutrient-dense fertilizer in your

garden or on your houseplants.

Compost your food scraps
in less than 24 hours

90%

reduction




Elektricni kompostnik REENCLE

S hranili bogat kompost v manj kot 24 urah

V primerjavi z drugimi elektricnimi kompostniki Reencle za obdelavo odpadkov ne uporablja
visoke temperature. Fermentacija in razgradnja odpadkov se zacne s pomocjo
mikroorganizmov.

Mikroorganizmom prijazna temperatura
Stalna temperatura omogoca mikroorganizmom, da ostanejo aktivni pri fermentaciji in
razgradniji Zivilskih odpadkov v razmeroma kratkem casu.

Brez vonja in tiho
Reencle je brez neprijetnih vonjav zaradi triplastnega filtracijskega sistema, ki vkljucuje filter
iz oglja. Filter se nahaja na zadniji strani in ga je mogoce odstraniti in zamenjati.

Enostavno odpiranje s senzorji gibanja

Senzor gibanja samodejno odpre pokrov in olajSa odstranjevanje Zivilskih odpadkov. Pocasi
se priblizajte sprednjemu delu in z nogo za 2-3 sekunde pokrijte senzor, pokrov se bo odprl.

B |

Hands-free opening Silent stirring tank Easy filter change

A sensor on the lower part of the composter Continuous stirring helps break down food waste The filter ensures clean air and prevents the

ensures hands-free opening, very silently, with noises under 28 dB yppearance of flies, and odors do not spread

www.skaza.com
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Bucno prga - studija primera

O tehnologiji/inovaciji:

Pridelava buénega olja je pomemben del kmecke tradicije v
vzhodni Sloveniji, v gospodinjstvih pa ga vsakodnevno
uporabljajo za solatne prelive. Povpreéna druzina porabi
priblizno 1 | buénega olja na mesec (20,00 EUR/L).

Po ekstrakciji olja iz bu€nih semen ostane stranski proizvod
"prga". Ta izdelek je bogat z beljakovinami in vlakninami, zato
se obi¢ajno uporabi kot hrana za Zivali.

Proizvajalec bu¢nega olja Kocbek je zacel dodajati novo
vrednost bucni prgi; v sodelovanju z razlicnimi partnerji je
zacel razvijati povsem nove izdelke.

Kako poteka postopek:
Bucno olje je hranljivo in vsestransko uporabno olje, pri

njegovi proizvodnji pa nastajajo dragoceni stranski proizvodi, ki ; ‘ -

jih je mogoce uporabiti na razliéne nacine. Uporaba bucnega prge za izdelavo
stranskih izdelkov
Za 1 liter buc¢nega olja potrebujemo 7 kg posusenih bucnih

semen.10 litrov bu¢nega olja proizvede 8 kg bucne prge.

N
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Bucno prga - studija primera

1. Moka iz bu¢nih semen u

Kaj je to: preostala trdna snov po ekstrakciji olja iz bu¢nih semen.
Uporaba:

Peka: Moko lahko vkljucite v v kruh, mafine in pisSkote za dodatne beljakovine in vlaknine.

2. Torta iz bucnih semen

Kaj je: groba vlaknata snov, ki ostane po ekstrakciji
olja, podobna pogaci, vendar ni sladka.

Uporaba:

Krma za Zivali: Zaradi visoke vsebnosti beljakovin je
hranljiv dodatek h krmi za Zivino.

Kompostiranje: S tem materialom lahko obogatimo
kompost, da izboljSamo rodovitnost tal.

3. Ostanki bucnega olja
Kaj je: majhna koli¢ina olja in drugih ostankov, ki
ostanejo po glavnem postopku ekstrakcije.

Uporaba:

Nega koze: Uporabljajmo jih lahko neposredno na kozi ali pa jih

zmeSamo z drugimi sestavinami za vlaZenje ali nego proti staranju koze.

Nega las: Uporabljajmo jih lahko kot negovalno sredstvo za lase, ki jim doda lesk in
mehkobo.

Kuhanje: Ce je varno in uZitno, jih uporabite pri kuhanju za dodajanje okusa ali hranilne
vrednosti.
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Bucno prga - studija primera

4"

4. Moka iz bucnih semen
Kaj je to: fino mleta moka iz bucnih semen, pogosto pridobljena z dodatnim mletjem.

Uporablja se za peko brez glutena uporabite jo lahko v receptih za peko brez glutena za
ore$ckast okus in dodane beljakovine ter kot gostilo - uporabite jo kot gostilo za juhe, omake in
enoloncnice.

Nasveti za maksimalno povecanje ugodnosti
Shranjevanje:

Stranske proizvode hranite v hladnem in suhem
prostoru, da se ne pokvarijo.

Preverjanje kakovosti: Pred uporabo se
prepricajte, da so stranski proizvodi brez plesni
ali neprijetnih vonjav.

Poskus: Preizkusite razlicne nacine uporabe, da
bi nasli najboljSo uporabo stranskih proizvodov.
Z uporabo teh stranskih proizvodov lahko
zmanjsate koli¢ino odpadkov ter izboljSate svoje
kuhanje in dobro pocutje.

S ponovno uporabo odpadnih izdelkov ne
zmanjsujemo le vpliva na okolje, temvec tudi
spodbujamo ustvarjalnost in inovativnost pri
iskanju dragocenih nacinov uporabe tistega,
kar bi bilo sicer zavrieno.

Stiskalnica za bu¢na semena
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Dva primera izdelkov iz bucne prge

Makroni iz buénih semen (prga): 1,90 EUR/kos
RazkoSen uzitek je makron, pripravljen iz bu¢ne
prge, stranskega proizvoda pri proizvodnji bu¢nega
olja. Novi okus je vznemirljiva kombinacija bucnih
semen, bu¢nega olja in bele ¢okolade. Izdelek je
nastal v sodelovanju z vrhunsko restavracijo Seven
v Visje strokovne Sole za gostinstvo in turizem
Maribor. Dodajanje prepoznavnega
gastronomskega partnerja v tem izzivu je Kocbeku
pomagalo pri promociji in prodaji tega izdelka.

Bugéni prigrizek: 3,50 EUR/60 g

Prigrizek iz bu¢nih semen (na fotografiji) je
hrustljav Cips, narejen iz bu¢ne prge, ki nastane pri
proizvodnji bu¢nega olja. Ta prigrizek je poln okusa.

Je tudi vir beljakovin, vlaknin, antioksidantov in
mineralov (vklju¢no z magnezijem, bakrom,
cinkom, Zelezom in manganom).
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Dodana vrednost stranskih proizvodov

v proizvodnji hrane/ bucna prga

| Odkrivanje izzivov pri zavrzeni
\ hrani (stranski izdelek)
€£na

1,20€na 58,00
kilogram KG l/

| Analiza trga in razvoj niSnega
izdelka iz stranskega izdelka

Testiranje novega izdelka

lansiranje izdelka

7P trzenja

Spremljanje inovacij
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ORGANKO XL (120 L)

ORGANKO XL je 120-litrski kompostnik bokashi, zasnovan posebej za gostinsko

industrijo. Ta inovativna resitev omogoca hotelom, restavracijam in gostinskim

podjetjem, da organske odpadke spremenijo v s hranili bogat kompost.

Large-scale kitchens in hotels Self-sustainable restaurants and
and schools cafés

Capture and compost all kitchen scraps from Create compost to grow your produce, and

food preparation and guest meals, reducing efficiently manage food waste from daily

aste sent to land

creating an eco- operations, including peelings, leftovers, and

friendly practice for guests to appreciate kitchen timmings

Zakaj bi Sola uporabila to metodo?
S prostornino 120 litrov lahko obdela velike koli¢ine

Zivilskih odpadkov.

Zrakotesna zasnova preprecuje neprijetne vonjave in
Skodljivce.

Metoda Bokashi pospesi proces kompostiranja in zmanjsa
koli¢ino odpadkov do 25 %.

Zmanjsa stroske odlaganja odpadkov in predstavlja okolju
prijazno prakso in odpadna Zivila predela v dragocen

kompost.

HRANATURISTICNI

Catering and event venue waste
collection

Quickly compost large volumes of food waste

from ¢ 5, weddings, or conferences, providing

a sustainable solution for clients and guests



https://www.skaza.com/brand-portfolio/organko-xl

ORGANKO XL (120 L)

Uporablja ORGANKO bokashi otrobi (biogen)

Bokashi otrobi vsebujejo koristne mikroorganizme in so klju¢na sestavina pri bokashi
kompostiranju, saj delujejo kot pospesevalec kompostiranja. Ti u¢inkoviti mikroorganizmi iz
otrobov bokashi preprecujejo gnitje - namesto tega odpadki zanejo fermentirati.

Medtem ko tradicionalno kompostiranje traja od 3 do 6 mesecey, je bokashi kompostiranje
opravljeno v polovicnem casu. Pri kompostiranju bokashi nastajata dva dragocena stranska
proizvoda: s hranili bogat kompost za vrt in gnojilo "tekoce zlato" iz fermentiranih tekocih
stranskih proizvodov.

Uporabniku prijazna zasnova zahteva minimalno usposabljanje ali napor za uporabo.
Kompostnik je enostavno postaviti in vzdrZevati, saj je postopek dodajanja odpadkov in
odvajanja tekocine bokashi preprost.

COMPOSTING WITH TRADITIONAL
BOKASHI BRAN COMPOSTING
[ 2-3MONTHS [ 3-6MONTHS
INHIBITS THE LOSS OF NUTRIENTS
FORMATION OF CERTAIN (COMPOUNDS OF CARBON

PLANT DISEASES AND NITROGEN)
7 X
THE NUMBER OF CO, INCREASES
EARTHWORMS MAY THE CONCENTRATION
o eei N OF GREENHOUSE GASES
AMINO ACIDS ARE WELL NH, IS HARMFUL TO HEALTH AND
ABSORBED BY THE PLANTS HAS AN UNPLEASANT ODOR

www.skaza.com
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O tehnologiji/inovaciji:

MyGug je izdelek, ki Zeli resiti tezave, s katerimi se soo¢amo v
sodobnem svetu zaradi zavrZene hrane. ZavrZena hrana je velik
izziv za vse in povzroca Stevilne okoljske tezave. MyGug to tezavo
spreminja v resitev. MyGug je digestor, ki uporablja naravni
proces anaerobne razgradnje za pretvorbo odpadne hrane v
uporaben bioplin in tekoc¢e biolosko gnojilo. Bioplin se lahko
uporablja neposredno doma ali v podjetju za kuhanje ali
ogrevanje, tekoce biolosko gnojilo pa za gojenje hrane.

Kako deluje:
Zavrzena hrana (surova in kuhana) se odstranjuje z vodo prek

MY GUG, , n ez vo
maceratorja za hrano, namesc¢enega v zunanji omarici MyGug.

V e e
St u d |J a Macerirana zavrzena hrana tee neposredno v rezervoar za
uravnotezZenje.

p r| m e ra / Zavrzena hrana se nato v rednih ¢asovnih presledkih preérpava v
digestor za jajca MyGug, kjer se prebavi z naravnim procesom

| rS ke anaerobne digestije. Pri tem nastaja bioplin. Plin se filtrira, da se

odstrani H2S, in potuje do plinske vre¢e, namescene na

prostem.

EGG Macerator

- on/off switch Manual pump and
Digester Sink & Tap for food \ -
| waste disposal \ :.o'svi::o' mixing &
L Xy . ==b\

Hose connection for
liquid fertilizer
overflow

Filter, bubbler and
moisture trap

*Z majhno ¢rpalko za bioplin se plin za uporabo v kuhinji
stisne pod tlakom.

*Bioplin se lahko uporablja na kuhalni plos¢i in
brezpla¢no zagotavlja Cisto energijo za kuhanje.

*Bogata organska tekoca se lahko uporablja kot gnojilo za
rastline.
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MY GUG, studija primera z Irske

Lokacija lokacije primera: Rebecca's Kitchen, Kilbrittain, Co. Cork, Irska

,Rebecca's Kitchen” je uspesna kavarna v mestu West Cork na Irskem. Ko se je njeno
podjetje zacelo Siriti, je Rebecca ugotovila, da ima teZave z odpadno hrano, zato je iskala
tehnoloske resitve. Ceprav je veliko kompostirala, je zaradi Siritve poslovanja hitro ugotovila,
da potrebuje bolj trajnostno resitev.

Po opravljeni raziskavi je namestila bioloski digestor MyGug ali "jajce", ki bo poskrbel za
odpadno hrano iz kavarne, hkrati pa bo proizvajal Cist plin za kuhanje za Rebeko in tekoce
gnojilo, ki ga bo lahko uporabila na svojem vrtu. Po zaprtju restavracije vsakodnevno odnese
ostanke Zivil in jih da v jajce. Vecino kuhanja v kavarni zdaj opravi na bioplinu, ki ga Rebecca
opisuje kot "kot vsak drug plin", na katerem kuha.

Rebecca je ohranila svoj originalni rezervoar za plin, saj ima eno napravo, ki lahko deluje le na
utekocinjen naftni plin. Vendar se ne spomni, kdaj ga je morala nazadnje napolniti. "Jajce MY
GUG je moc¢no zmanjsalo moje stroske za plin," pravi Rebecca. "Na zacetku je bilo treba
placati stroske namestitve. Od takrat pa imam zelo malo stroSkov. Tudi stranski proizvod, ki je
gnojilo, se zelo dobro obnese pri uporabi na zelenjavnem vrtu.
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MY GUG,
studija
primera z
Irske

Ena od nepredvidenih koristi je priljubljenost jajc pri
kupcih. Jajca MY GUG so vidna s ceste in pritegnejo
zanimanje gostov. Rebeka pogosto pogleda ven in vidi ljudi,
ki preucujejo jajce MY GUG ali berejo informacije, ki so na
voljo. Gre za preprosto kroZzno gospodarstvo, ki je za
Rebeccino kuhinjo resilo problem, kako ravnati z odpadno
hrano. Po Rebeccinih besedah gre za vec kot le prakti¢ne
koristi dveh stranskih proizvodov, ki sta pripomogla k
zmanjSanju stroskov. Obcutek dosezka ji daje zavedanje,
da ustvarja plin in kompost ter da je trajnostno naravnana.
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MITA: nakup pred iztekom roka

uporabe

Nekateri izdelki postanejo odpadki, Se preden prispejo do potrosnika, kar imenujemo presezek.
Za to obstaja vec razlogov. Ponudba izdelkov na trgu pogosto presega povprasevanje, promocijski
izdelki so lahko namenjeni le za dolocen dogodek ali obdobje, ceprav je njihov rok trajanja veliko
daljsi. Skladis¢enje izdelkov je lahko vcasih draZje od vrednosti izdelka, med drugim pa ima vlogo
tudi strah pred pomanjkanjem. Da bi zascitili nas planet, je treba zmanjsati koli¢ino nastalih
odpadkov. Odpadek je vsak material ali predmet, ki ga nekdo zavrZe, namerava zavreci ali ga mora
zavreci. Odpadki lahko pomenijo veliko izgubo virov v obliki materialov in energije, medtem ko
imata ravnanje z njimi in njihovo odstranjevanje lahko resne posledice za okolje. Vsaj 50 %
svetovnih odpadkov predstavljajo industrijski odpadki, ki nastanejo med proizvodnimi ali
industrijskimi procesi.

I ‘ w" ok
st ﬁma e [
¢ [ 3 el &
% w i ﬂ

Bear Fruit Rolls Apple 20G X Bear Fruits Rolls Strawberry
18... 20G X 1.

19;62-€ 19,62-€

2,35 € (= 2,35 € e
4 dni 14 ur 47 min 20+ 4 dni 14 ur 47 min 20+

Misija spletne trgovine Mite je po Evropi, iskati izdelke vrhunskih blagovnih znamk in jih
reSevati pred uni¢enjem. Njihov cilj je, da jih ponudijo strankam, ki jih bodo cenile in v njih
polno uzivale, bodisi z uzivanjem bodisi z uporabo.
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MITA: nakup pred iztekom roka

uporabe

Zakaj omejena zaloga?

Zaloge in izdelki se nenehno spreminjajo, saj so odvisni od koli¢ine presezkov, ki so na voljo
na trgu. Natanc¢na ponudba preseznih izdelkov je nepredvidljiva, zato je izbira v trgovini
razli¢na. Cilj je prodati vsak kos/izdelek, ne da bi bil kateri od njih unicen.

Zakaj omejen cas?

Promocije so ¢asovno omejene, saj skladis¢enje izdelkov povecuje njihove stroske. Ti stroski
zmanjsujejo donosnost koncne prodaje ali pa jim onemogocajo, da bi izdelke ponujali po
tako nizkih cenah kot v njihovispletni trgovini. Zaradi omejitev skladis¢nih zmogljivosti se
izdelki prodajajo ¢im hitreje po privlacni ceni. Vecje skladis¢e bi povzrocilo le kopicenje zalog,
kar bi povzrocilo Se vecjo stopnjo odpadkov.

Zakaj nizke cene?
Zato ker spletna trgovina MITA (www.mita.si) ker kupuje velike koli¢ine presezne proizvodnje
ali zaloge v skladisc¢ih po vsej Evropi (ne le v Sloveniji).

Lekcije za hotelske Sole

Model trgovine poudarja pomen ucinkovitega upravljanja zalog in poudarja potrebo po
uskladitvi ponudbe z dejanskim povprasevanjem, da se prepreci presezek. V kontekstu
gostinskega izobrazevanja je to na¢elo mogoce uporabiti tako, da se Studente uci, kako
skrbno upravljati zaloge, zlasti hitro pokvarljivo blago v kuhinjah ali gospodinjske
potrebscine. Mitin pristop k omejenim promocijam in spremenljivim zalogam kaZze, kako
lahko dinamicne prakse upravljanja pomagajo zmanjsati koli¢ino odpadkov in povecati
dobic¢konosnost. Vodje hotelov lahko to strategijo sprejmejo tako, da Studente spodbujajo k
izvajanju proznih nabavnih praks, ustvarjalni uporabi izdelkov s skorajSnjim rokom uporabe in
zmanjSevanju prevelikih zalog. Poleg tega osredotodenost trgovine na ponujanje presezkov
po nizkih cenah ob hkratnem zmanjsanju stroskov skladis¢enja poudarja pomen
uravnotezZenja operativnih stroskov s trajnostnimi cilji, kar je klju¢na lekcija za Studente
gostinskega menedzmenta, ki se bodo v svoji prihodnji karieri soocali s podobnimi izzivi
usklajevanja dobi¢konosnosti in ohranjanja virov.

FOODTURISTIC



http://www.mita.si/

Sveze je! Nalepke - studija primera

Nalepke za zmanjSanje vsebnosti etilena, znane kot /t's Fresh! so inovativna reSitey,
namenjena podaljSanju roka uporabnosti sveZih pridelkov. Te nalepke delujejo tako, da
absorbirajo plin etilen, naravno spojino, ki pospesuje zorenje sadja in zelenjave. Ta
tehnologija se uporablja predvsem pri pakiranju svezih pridelkov, da se upocasni kvarjenje in
zmanijsa koli¢ina zavrZene hrane v dobavnih verigah in gospodinjstvih.

- Neinvazivna uporaba: Nalepke se namestijo neposredno na embalaZo, ne da bi prisle v stik
s samim pridelkom.

- Selektivna absorpcija: Aktivne spojine v nalepkah selektivno absorbirajo etilen, na druge
pline pa ne vplivajo.

- Podaljsana svezina: Z upocasnitvijo procesa zorenja lahko nalepke podaljsajo rok trajanja
proizvodoy, zlasti sadja, obc¢utljivega na etilen, kot so jagodicevje, paradiznik in banane.

Nalepke za zmanjSanje vsebnosti etilena so

opremljene z materiali, ki posebej usmerjajo in
absorbirajo plin etilen. Nalepke so izdelane iz
aktivne sestavine - pogosto mineralne ali
glinene spojine - ki zajame in nevtralizira
molekule etilena. Te nalepke se namestijo v
embalazo ali transportne posode, kjer
neprekinjeno absorbirajo etilen, medtem ko ga
proizvod sprosca. Nalepke lahko podaljsajo
svezino proizvodov za ve¢ dni do tednoy,
odvisno od vrste sadja ali zelenjave.

www.itsfresh.com
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Kaksna je tehnologija?

Z nadaljevanjem urbanizacije postaja ohranjanje zdrave
prehrane vse vedji izziv. Vrtnarjenje v zaprtih prostorih se
promovira kot nacin za celoletno gojenje zelis¢, sadja in

Vrt n a rJ e nJ e zelenjave z uporabo tehnologije. Tehnologije za vrtnarjenje v

V Za p rti h zaprtih prostorih obicajno uporabljajo svetlobne diode (LED),
sisteme za spremljanje hranil in avtomatizirane sisteme za

p ro Sto Il h : zalivanje, ki jih pogosto dopolnjujejo mobilne aplikacije.

p a m Et n I Nekateri vzorcni izdelki vklju¢ujejo AUK (Skandinavija) in

S i Ste m i Za Gardyn (ZDA). Sistemi se promovirajo predvsem za domaco
uporabo, vendar vidimo veliko moznosti za njihovo vkljucitev

goj e nj e v gostinske kuhinje in kuhinje kulinari¢nih Sol. Prednosti bi
bile olajSanje gojenja med obicajnim Studijskim letom

(krizanje zimskega in spomladanskega semestra) in

izobrazevanje Studentov o tehnoloskih moznostih gojenja v
zaprtih prostorih.

Kako deluje?
Vrtnarjenje v zaprtih
prostorih, zlasti s sistemi, kot

je Auk indoor garden,

oo RCES zdruZuje hidroponiko in
OF THE YEAR l pametno tehnologijo za
ucinkovito gojenje rastlin v
zaprtih prostorih. Ti sistemi
obicajno omogocajo celoletno
gojenje zelis¢, zelenjave ali
cvetja brez zemlje, namesto

tega se zanasSajo na vodo in
= =3 hranila.
Gardyn

https://mygardyn.com/pro
duct/gardyn-home-kit
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Vrtnarjenje v zaprtih prostorih:

pametni sistemi za gojenje

1. Hidroponski sistem (gojenje brez zemlje)

V sistemih, kot je Aukov notranji vrt, se rastline gojijo hidroponi¢no, kar pomeni, da ne
potrebujejo zemlje. Namesto tega uporabljajo raztopino hranil na vodni osnovi. Korenine
rastlin so v vodi ali nad njo, kjer neposredno absorbirajo hranila.

*Rezervoar za vodo: Sistem Auk ima rezervoar za vodo, v katerega dodajate vodo in hranilno
raztopino.

*Absorpcija hranil: Rastline dobijo vsa potrebna hranila z vodo, kar spodbuja hitrejso rast kot
pri obi¢ajnem vrtnarjenju z zemljo.

2. Svetlobe LED za gojenje (simulacija soncne svetlobe)

Ker so ti sistemi v zaprtih prostorih, se v njih uporabljajo lu€i LED, ki zagotavljajo svetlobni
spekter, potreben za fotosintezo. Sistem Auk uporablja luci LED polnega spektra, ki posnemajo
soncno svetlobo in rastlinam pomagajo rasti tudi v notranjih okoljih s Sibko svetlobo.
*Svetlobni cikli: Svetlobe LED pogosto delujejo na samodejnih ¢asovnikih, ki simulirajo naravne
dnevne in nocne cikle, kar spodbuja optimalno rast.

*Energetska ucinkovitost: LED luci so energetsko ucinkovite in prilagodljive razli¢nim fazam
rasti (npr. faza sadike, vegetativna faza in faza cvetenja).

3. Pametna tehnologija (samodejni nadzor)

Stevilni sistemi za notranje vrtove, tudi Auk, vklju¢ujejo pametno tehnologijo za enostavno
spremljanje in vzdrzevanje. Te funkcije lahko vkljuéujejo:

*Avtomatizirano zalivanje: Nekateri sistemi samodejno krozZijo z vodo, da korenine ostanejo
navlaZzene, kar zmanjsuje potrebo po roénem zalivanju.

*Spremljanje svetlobe in vode: Sistem je lahko opremljen s senzorji za spremljanje ravni vode
in intenzivnosti svetlobe, ki vas obvestijo, kdaj je treba dopolniti vodo ali prilagoditi nastavitve.
*Integracija aplikacij: Nekatere naprave lahko upravljate z aplikacijami, kar vam omogoca
upravljanje vrta na daljavo, prilagajanje svetlobnih ciklov in prejemanje opomnikov, ko je treba
dopolniti hranila.

4. Kompaktna in prostorsko ucinkovita zasnova

Ti sistemi so zasnovani kompaktno, zato so idealni za majhna stanovanja ali prostore z
omejenim dostopom do naravne soncne svetlobe. Pogosto so modularniin jih je mogoce
zlagati drug na drugega, kar omogoca razSiritev vrta po potrebi.
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Vrtnarjenje v zaprtih prostorih:

pametni sistemi za gojenje

5. Koraki za vzpostavitev notranjega vrta
1.Sajenje:
V sistem vstavite semena ali mlade sadike v majhne kapsule (substrat je iz materialov,
kot so kokosova vlakna in podobno).
1.Dodajanje vode in hranil:
Napolnite posodo za vodo in dodajte hranilno raztopino.
1.Vklopite luci LED:
Ti bodo zagotovili svetlobo, ki jo rastline potrebujejo za rast.
1.Spremljajte rast:
Sistem vas bo obvestil, ko bo treba dopolniti koli¢ino vode ali hranil. Napredek lahko
spremljate prek aplikacije ali indikatorjev LED na sistemu.

6. Prednosti sistemov za vrtnarjenje v zaprtih prostorih

*Celoletno gojenje: Rastline lahko gojite ne glede na zunanje podnebije.

*Nizka poraba sredstev za vzdrzevanje: Ti sistemi v primerjavi s tradicionalnim vrtnarjenjem
zahtevajo malo vzdrZevanja.

*Brez zemlje, brez nereda: Brez zemlje je manj nereda in manjSa moznost pojava skodljivcev.
*Hitra rast: Hidroponski sistemi zaradi neposredne absorpcije hranil na sploSno omogocajo
hitrejso rast rastlin.
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Shrooly:
enostavno
gojenje gob
na domu

*
Grgw mushrooms

Shrooly je inovativna, popolnoma avtomatizirana naprava,
ki omogoca gojenje gurmanskih in zdravilnih gob na domu
v nekaj dneh ali tednih, odvisno od vrste gob.

Shrooly je zasnovan tako, da z nenehnim merjenjem in
prilagajanjem svetlobe, vlage in sveZega zraka zagotavlja
primerno okolje za gojenje gob. Opremljen je s filtrom za
zbiranje spor, menijem za prikaz na vrhu in spremljevalno
aplikacijo za obves$c¢anje uporabnikov.

Ce Zelite zadeti, enkrat napolnite posodo za vodo, vanjo
postavite komplet za gojenje in prek aplikacije zacnite
postopek gojenja. Stranke lahko uporabijo vnaprej izbrane
gobe iz Shroolyja ali svojo kulturo gob. Odvisno od vrste
bodo uporabniki lahko gobe pridelali v priblizno 7 dneh.

Shroolyjev prispevek k lokalizaciji pridelave hrane
Omogocanje domace pridelave hrane
ZmanjSanje prehranskih kilometrov
Spodbujanje samozadostnosti

Spodbujanje trajnostnega razvoja in zmanjsSevanje koli¢ine
odpadkov

Ugodnosti izobrazevanja
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Kako lahko
vodja
hotelske
sole to
tehnologijo

vkljuci v
ucni nacrt?

Shroolyjev model doma pridelanih gurmanskih in zdravilnih gob
prikazuje, kako lahko tehnologija podpira u€¢inkovito
proizvodnjo hrane v majhnem obsegu z minimalnim vplivom na
okolje, saj zmanjsuje prehranske kilometre in spodbuja
samozadostnost. Ta koncept je mogoce uporabiti pri
izobraZevanju na podrocju hotelskega menedZmenta s
spodbujanjem studentov k iskanju nacinov vkljucevanja lokalne
pridelave hrane v njihove kulinari¢ne prakse, kar bi lahko
vkljucCevalo gojenje svezih sestavin, kot so gobe, neposredno na
kraju samem, kar bi zmanjsalo odvisnost od zunanjih
dobaviteljev in zmanjsalo koli¢ino zavrzene hrane. Shroolyjev
avtomatizirani sistem poudarja tudi potencial pametne
tehnologije za ucinkovito upravljanje nadzorovanih okolij in
zagotavljanje optimalnih pogojev za rast, kar bi lahko navdihnilo
prihodnje kuharje in vodje gostinskih obratov, da v svoje
dejavnosti uvedejo podobne tehnologije za ohranjanje virov in
trajnost.

IzobraZevalne koristi Shroolyjevega modela lahko sluZijo kot
prakti¢no u¢no orodje v u¢nem nacrtu za gostinstvo, ki prikazuje
prednosti trajnostne pridelave sestavin in razumevanje procesa
pridelave hrane od kmetije do mize. Z vkljuditvijo taksnih
prakti¢nih ucnih izku$enj Studenti bolje razumejo pridobivanje
hrane, zmanjSevanje koli¢ine odpadkov in ustvarjanje
trajnostnega kulinari¢nega ekosistema, kar jih pripravi na to, da
postanejo bolj okoljsko ozavesceni strokovnjaki. Shroolyjev
poudarek na zmanjsevanju odpadkov in spodbujanju trajnosti se
tako lahko uskladi s SirSimi industrijskimi trendi in pomaga
vodstvu hotelskih Sol, da Studente opremi z znanji, potrebnimi
za prihodnje izzive v svetu, ki se zaveda virov.
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Mikrozelenje: studija primera iz

Francije

To je studija primera o nizkotehnoloSkem lokalnem sistemu gojenja mikrozelenja.

Kaj je mikrozelenje? V svetu gastronomije Ze dobro poznano mikrozelenje. Vsako
mikrozelenje ima drugacen okus in omogoca vecjo gastronomsko dozivetje.

Kaksna je razlika med mikrozelenjem in kaljenimi semeni?

Kalcki in mikrozelenje izvirajo iz iste vrste semen. Razlika je, da kalcke poberemo takoj, ko
pozenejo, mikrozelenje, pa kasneje, ko pozenejo tudi prve listke.

Mikrozelenje mora rasti dlje kot kal¢ki, kar tudi pomeni, da vsebuje ve¢ hranilnih snovi in
prehranskih vlaknin.

Zaradi razliénih pogojev rasti je tveganje za bolezni, ki se prenasajo s hrano, pri
mikrozelenju veliko manjse kot pri kalckoih. Mikrokalcki se gojijo z vecjim prezradevanjem
in manjso vlaznostjo, zato je Sirjenje Skodljivih bakterij manj verjetno.
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Mikrozelenje: Studija primera iz Francije

Kako vzgojiti mikrozelenje? Mikrozelenje potrebuje veliko svetlobe, po moznosti naravne
soncne svetlobe, nizko vlaznost, dobro kroZenje zraka in zelo majhno gostoto semen.

Postopek

Vse se zacne s setvijo, ki ne traja vec kot 10 minut.

V Lycée Hotelier de Dinard so uporabili plasti¢ne in polistirenske
pladnje, na katere so polozZili plast zgornjega sloja zemlje in drugo
plast zemlje za loncnice (alternativne tehnike vkljucujejo uporabo
celuloznih plosc).

Semena se razprsijo po pladnju z omejitvijo gostote. V nasem
poskusu smo hkrati posadili 3 razlicne vrste semen (rukola, rdeca
redkev in vijoli¢ni mizu).

Preden pladenj postavite v mini rastlinjak, ga malce zalijete.

Vlaznost, ki je potrebna za razvoj mikro zelenih rastlin, zagotavlja
posoda na dnu mini rastlinjaka.

Za rast mikrozelenjave rastline v manj kot 10 dneh ni bilo treba
dodatno zalivati.
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Mikrozelenje: Studija primera iz
Francije

Tako lahko prakti¢no spoznate preprosto tehnologijo gojenja. Za gojenje mikrorazlicic lahko
zadostuje Ze precej preprosta oprema.

Potrebujemo mini rastlinjak z dostopom do naravne svetlobe, plasticne posode in zemljo za
lonénice. VlaZnost lahko zagotovite z ro¢nim zalivanjem ali z vlaZilnikom zraka.

Na obmocjih, ki nimajo dostopa do naravne svetlobe, je mogoce uporabiti notranje vrtne
sisteme. Primer: Novagrow.

Mikrozelenje, ki ga gojijo na vrtu Novagrow, raste na substratih iz naravnih vlaken, ki jih je
mogoce kompostirati, in ne v zemlji.

Naravno prezraCevanje te opreme odpravlja nevarnost nastanka plesni.

Njegova osvetlitev LED je samodejno programirana na 16-urni cikel vklopa/izklopa, kar
semenom zagotavlja dovolj svetlobe za razvoj.

Hitrost in enostavnost izvedbe Studentom omogoca,
da hitro vidijo rezultate svojega eksperimentiranja.

Ker je proizvodni cikel kratek, lahko Studenti in
ucitelji preizkusijo in prilagodijo celoten postopek,
preden uporabijo mikrozelenje.

Studentom ponudite priloZznost, da svoje izku$nje
predstavijo gostom.

Studente v kuhinji bomo tako spodbudila, da skrbijo
za rastline, ki jih uporabljajo v svojih receptih. Prav
tako bodo v restavraciji gostom znali razloziti in
promovirati svojo Sirino.

Za zacetek je priporocljivo gojiti mikrozelenje
redkvice, saj je najpreprostejsa za gojenje.
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Postavitev
politunela in
zbiralnika
dezevnice:
Studija
primera iz

francoskega
rastlinjaka

- L
e
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T
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O tehnologiji/inovaciji:

Rastlinjak je prosojna vrtna lopa, namenjena gojeniju rastlin,
sadik ali zelenjave in njihovi zasciti. Gojenje se lahko izvaja v
zemlji ali v lonckih.

Prosojni del je izdelan iz plastike ali stekla, okvir pa je lahko iz
lesa ali jekla. Obstajajo rastlinjaki s ponjavami, modeli s
polikarbonatnimi ploS¢ami in drugi z zasteklitvijo.

Materiali, iz katerih so izdelane stene rastlinjaka, so prozorni, da
prepuscajo soncne zarke.

To soncno sevanje se spremeni v toplotno energijo in segreje
ozracje v vrtnem rastlinjaku, ki rastlinam zagotavlja svetlobo in
toploto.

Temperature v rastlinjaku se lahko zelo hitro dvignejo, sadniin
zelenjavni nasadi pa potrebujejo obilno in redno zalivanje.

Polutuneli so rastlinjaki iz Zeleznega ogrodja in zascitne folije, ki
jih je zelo preprosto postaviti in vzdrzevati, hkrati pa so cenovno
dostopni.

2 ucitelja in 4 Studenti so se preizkusili v postavitvi in upravljanju
rastlinjaka v politunelih na Lycée Hételier de Dinard
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Postavitev politunela in zbiralnika

defevnice: N
studija primera iz francoskega rastlinjaka

Potek dela
Najprej se je treba odlociti za vrsto rastlinjaka.

Najpreprostejsi za namestitev in tudi najbolj ekonomicen je rastlinjak politunel. Sestavljen je
iz kovinskih obrocev, na vrhu katerih je plasti¢na ponjava, natanéneje polietilen.

Drugi korak je odlocitev o velikosti rastlinjaka.

Velikost rastlinjaka na sliki je 18 kvadratnih metrov. Najmanjsa priporocena velikost je 5 m2,
da se lahko zlahka premikate.

Vedji kot je rastlinjak, lazje bo nadzorovati temperaturo, vendar bo ogrevanje trajalo dlje.

Ro-K-PIEDS
D'ANCRAGE

Ro-K-PIED
DANS LA TRANCHEE

|

Tretji korak je izbira lokacije.

Predlagamo, da se rastlinjak postavi v blizino krajev
uporabe (da bi Studente in ucitelje spodbudili k
sodelovanju pri njegovem vzdrZzevanju), vendar pa
politunel ni najlepsSe oblikovan, zato naj ne bo
prevec viden oz. izpostavljen.

Namestitev

Ce je dovolj ljudi, ki drzijo okvirje in izravnajo
prostor, na katerem bo rastlinjak nameséen, ga je
mogoce sestaviti precej hitro. Eno dopoldne je bilo
dovolj za ekipo desetih ljudi.
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Klju€ne lekcije

Odkrijte sezonskost zelenjave in sadja

Lokalna pridelava v rastlinjakih )
Studentom omogoca, da opazujejo Pra—
sezonskost in se jo naucijo spostovati.

Tunel omogoca, da se pridelek pospesi e G,
Za en mesec v primerjavi z zunanjim v T —
okoljem. =

Cam
=
e

Za izbiro sadik, ki se bodo izvajale v
rastlinjaku, morate upoStevati naravni

POStaVlteV koledar rastlinskih vrst, pa tudi Solski
politunela in ||EEHE e
zbiralnika
dezevnice:
studija
primera iz
IO TR  1iianie chsperimentainegs pristopa a razv naravosiovnih in

tehnoloskih spretnosti.

rastlinjaka

Cilj eksperimentalnih znanosti in tehnologij je razumeti in opisati
resni¢ni svet, tako naravni kot tisti, ki ga je ustvaril ¢lovek,
delovati nanj in nadzorovati spremembe, ki jih povzroca
clovekova dejavnost.

Namestitev in uporaba s strani uciteljev in Studentov je
raziskovalni proces, ki razvija radovednost, ustvarjalnost, kriticno
misljenje ter zanimanje za znanstveni in tehni¢ni napredek.

V nasem poskusu so projekt skupaj izvajali uéitelji gastronomije in
naravoslovja.

Na primer :

Pri sestavljanju rastlinjaka in izbiri kolektorja sta pomembni
predvsem dve podrodji poucevanja matematike: geometrija ter
koli¢ine in meritve z zbiralnikom deZevnice.

Izracun pretoka, ki ga je treba zagotoviti razliénim rastlinam in v
razlinih letnih ¢asih, omogoca, da se uéenje matematicnih
pojmov, ki jih nekateri Studenti dojemajo kot abstraktne, prenese
v realnost.
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Postavitev
politunela in
zbiralnika
dezevnice:
studija
primera iz
francoskega

rastlinjaka

Spremljanje in upravljanje higrometri¢ne oskrbe rastlin
Temperature v rastlinjaku se lahko zelo hitro dvignejo. Po
neuradnih podatkih so bili rezultati zaradi pomanjkanja
zalivanja slabi. Obstaja vec tehnik zalivanja, vendar se zdi, da
sta kapljicno ali samodejno zalivanje najugodnejsa: zadostno in
samostojno zalivanje.

Vsak kapljalnik je individualno nastavljiv, da se prilagodi vsem vrstam
zelenjadnic. Ne glede na koli¢ino vode v rezervi lahko hitrost pretoka
uravnavate s plovcem, ki je v vsakem kapljalniku. Glede na izbrano
nastavitev in Stevilo rastlin, ki jih je treba zalivati, je mogoce doseci
avtonomijo zalivanja od 5 do 30 dni. Rezultati: S kapljicnim sistemom
je mogoce z razprSevanjem vode 24 ur na dan porabiti do 8-krat
manj vode kot pri obi¢ajnem zalivanju.

Sistem kapljicnega zalivanja:
zelo enostaven za uporabo, saj
deluje brez baterij,
programatorja in elektrike.
Moznost spreminjanja pretoka
vode (11 hitrosti). Ta sistem
zalivanja se prilagaja vsem
zalogam: rezervoarjem,
zbiralnikom vode.

Ce je sistem povezan z
zbiralnikom deZevnice, je
priporocljivo na dno rezervoarja
namestiti bakreno cev, dolgo
15-20 cm, da se upocasni
nastanek fotosinteti¢nih alg.

Samodejni sistem zalivanja s
programatorjem: Ta sistem, ki je
drazji, omogoca daljinski nadzor
zalivanja v poljskem tunelu. Z
mobilno aplikacijo lahko
nastavite, prekinete in
prilagodite programe zalivanja.
Ta programator za zalivanje
omogoca tudi moznost
vremenskega porocila in obvestil
za obvescanje o vremenskih
razmerah.
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Klju€na lekcija

VEasih niso kljuéne visokotehnoloske resitve. Poleg spremljanja
rastnih pogojev s tehnologijo v politunelih so poskusi vklju¢evali
tudi preprosto, starodavno tehniko zalivanja.

Ta tehnika je temeljila na uporabi posod za namakanje s
pokrovom (oyas ali ollas), izdelanih iz gline.

Glinene posode do vratu

1 zakopane in napolnjene z vodo
POStaVlteV so dovolj porozne, da lahko
zemlja, ki jih obdaja, vpije

p O | It U n e | a I n vlago, ki se izlo€a iz gline.

Ker pod zemljo ne prihaja do AN

Z b | ra | n | ka izhlapevanja, so korenine \\\)\

delezne optimalnega

d eievn |Ce : mikropornega zalivanja.

Rastlina s sesanjem crpa le

s o e
St U d IJ 3 vodo, ki jo potrebuije.
. . Ta sistem omogoca trikrat redkejSo oskrbo z vodo kot ro¢no
p rl m e ra | Z zalivanje. In zagotavlja izjemne prihranke vode od 50 do 75 %.
Dejansko ima od namakanja koristi le ciljna rastlina. S sesanjem
fra n COS ke ga ¢rpa le toliko vode, kolikor je potrebuje. Ker je glinena posoda
Ovya zakopana ali zasajena, ni izhlapevanja. Na koncu rastlina

ra Stl | nJ a ka dejansko porabi skoraj 100 % porabljene vode.

47
-

Spoznaijte zgodovino tehnologije ...

Najstarejsi znani sledovi namakalnega sistema z glinenimi lonci so
bili najdeni na Kitajskem pred 4000 leti. Vemo tudi, da so to
tehniko uporabljali v starem Rimu.

Se danes se uporablja na afrigki in azijski celini, kjer je
mehanizacija Se vedno slabo razvita in kjer so omrezja za
distribucijo vode prek plasti¢nih cevi redko prisotna.

... za soocanje z izzivi globalnega segrevanja

Tehnika namakanja z glinenimi lonci je zanimiva za razvoj
pridelkov na susnih obmogjih.
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The
Cashel
Palace
Hotel,
Irska

Palaca Cashel - digestor za odpadno hrano zmanjsa
kolicino odpadne hrane za 66 %

O tehnologiji/inovaciji:

Palaco Cashel, ki je bila zgrajena leta 1732, so sedanji
lastniki skrbno obnovili in jo ponovno odprli marca 2022,
ponuja pa 42 sob. Hotel ima obseZne vrtove s pogledom na
Cashelsko skalo, njegova ponudba pa vkljuéuje spa, bar
Guinness, Skofovo maslenico, sobo kraljice Ane, koktajl bar
in banketni apartma. Pod vodstvom direktorja kulinarike
Stephena Hayesa je ponudba hrane predvsem lokalnega
izvora z okoliskih pasnikov Golden Vale, restavracija
Bishop's Buttery pa je leta 2024 prejela 1 Michelinovo
zvezdico. Gerard Moylan je vodja za trajnostni razvoj.

Digester za hrano

Ob odprtju hotela marca 2022 je bil namescen Harp
Renewablesov digestor za hrano, ki se nahaja v loCeni stavbi
v bliZini hotelske kuhinje. V tej sobi je poseben prostor za
kompost ter prostor za shranjevanje posod (tako polnih kot
praznih).

Kako deluje

Hrana se loci v kuhinji in se prek sestavljenih zabojnikov
prevaza v digestor za hrano. Cikel enote traja 24 ur, enota
pa kompost samodejno odvrZe v posodo. Nastali kompost
se lahko uporabi na cvetli¢nih gredicah na hotelskih vrtovih,
nova pobuda pa zapira krog trajnostnega razvoja gostov.
Ker je hotel izracunal, da vsak gost pusti priblizno 700 g
odpadne hrane, se ob odhodu gosta v njegovem
avtomobilu pusti vrecka komposta, ki ga proizvede digestor,
z ustreznimi navodili za uporabo, da ga lahko uporabi na
svojem vrtu. Za pakiranje tega komposta se uporablja rjava
vreca, etiketa na vrecki je iz posebnega lepila, ki se hitro
razgradi, tudi ¢rnilo, ki je uporabljeno na etiketi, je biolosko
razgradljivo.
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Na vsaki postaji v kuhinji se uporabljajo majhne posode za zbiranje odpadne hrane, ki jo je
mogoce kompostirati, za pomoc zaposlenim pa so bile izdelane oznake z jasnimi
fotografijami. Prevedene so bile v 10 razlicnih jezikov, da odrazajo narodnosti osebja v
hotelu. Za vse osebje je organizirano tudi usposabljanje o sistemu. V hotelu so zaposleni
tudi zeleni ambasadoriji za spodbujanje trajnostnih pobud, ustanovljen pa je tudi zeleni
odbor.

Vprasanja, ki jih je treba obravnavati

Podjetje ALS Life Sciences v Clonmelu je testiralo zaCetni kompost, ki je nastal v digestoriju,
da bi ugotovilo vsebnost nitratov, fosforja in kalija (NPK). Ugotovljeno je bilo, da visoka
raven dusika vpliva na njegovo ucinkovito uporabo na vrtu kot kompost. Kuhinjski ekipi je
bilo naroceno, naj vse surove izdelke blansira, preden jih da v kompostnike, in surovi izdelki
so bili odstranjeni iz sistema. Pred uporabo je treba izdelek komposta zmesati z zemljo v
razmerju 1:7 (zemlja).

Koncni izdelek ni bil dovolj fin za uporabo na vrtni gredi.

Pridobljenega komposta ni mogoce uporabiti za sadne rastline v tednih pred obiranjem
zaradi morebitne nevarnosti okuzbe s salmonelo in E.coli. To je navedeno na etiketi vrecke
za kompost, ki jo prejme gost.

Prednosti

Hotel je zaprl krog proizvodnje odpadne hrane gostov.
Zmanjsanje stroSkov zabojnikov - teZa in prostornina do 66 %.
trzenje hotelskih referenc na podrocju trajnosti.

Postopek brez vonja. ==

THE
CASHEL PALACE

Our Bio-Digester converts food waste into
100% organic bio-soil enhancer over 24 hours.
Ustrezne spletne strani Our bio-soil enhancer Is very rich in NPK.
Wwith our compliments, please take a bio-soil

enhancer pouch for your garden.

MIX 1 PART BIO-SOIL ENHANCER TO 7 PARTS SOIL

www.cashelpalacehotel.ie

Typicol vales
Nitrogen 50ma/kg Phosphorus 10mg /Ay, Potassium Smg/kg

www.harprenewables.com
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Studija
primera o
(G0zo:
kulinaricni
turizem,
Malta

Uvod v kulinaricni turizem na Gozo, Malta

Ta Studija primera se osredotoca predvsem na primerjavo
dveh lokacij na Malti (opazovanje vasi Magro ter ogledom
in degustacijo v agroturizmu Tuta). Predstavitve kulinari¢ne
in kulturne pristnosti, ki so prikazane v Tuti in Zivilski vasi
Magro, ne predstavljajo v celoti raznolikosti otoka. Vendar
sta to dve izmed najbolj vidnih predstavitev za obiskovalce
Gozo. Obiskovalci vasi Magro in kmetijskega turizma Tuta
ne le, da lahko domov prinesejo hrano, pijaéo in drugo
blago, ampak tudi odidejo z ob¢utkom, kaj je "pristno" po
mneniju tistih, ki imajo mo¢ izbirati in predstavljati poseben
pogled na to, kaj pomeni biti lokalec. Zato biti blizje izvoru -
bodisi po lokaciji bodisi po druzZinski povezanosti - pomeni
biti bliZje izvirniku in biti bolj dragocen.

Magro Food Village

Zivilska vas Magro, ki se nahaja v sredi$¢u mesta Xewkija na
Gozo, ponuja razlicna doZivetja, od ogleda tovarne za
predelavo paradiznika, ki je na voljo glede na sezono, do
kuharskih tecajev, na katerih se pod vodstvom kuharskih
mojstrov pripravljajo tradicionalne jedi. Podjetje je
trenutno v rokah Cetrte generacije druzine Magro. Podjetje
turistom ne ponuja le mozZnosti spoznavanja zgodovine
podjetja ter nakupa hrane in spominkov, temvec so glede
na zanimanje obiskovalcev na voljo tudi razlicne dejavnosti.
Te vkljuCujejo brezplacen ogled ustvarjalnega centra Savina,
brezplacen ogled Magrove Zivilske vasi, vklju¢no z obratom
za predelavo paradiznika in mlecnim centrom, ter vnaprej
rezervirano srecanje v Magrovi vaski kuhinji, ki vkljucuje
predavanja, skupinske dejavnosti in placljive kuharske
tecaje.

FREE 3m Factory Tour PRE

. mmmmu_m BOOKING
SR A Oy ESSENTIAL

+ Monday to Friday

« 8.15am, 10.15m or 11.15am (May September)

+ 10.15am or 11.15am (October Aprl)

« MInimum Of 5 Parsons (kindy contact us if you arw less pecple)

« FREE GIFT TOKEN 10 ALL VISTTORS

+ FORBOOKINGS: §, 21556662 OR g visitsémagro.com.mt
WwWw.magro.com.mt

HANDS-ON KITCHEN ACTIVITY

+ Ahands on cullnary experience on traditional Goettan food
specialitios. Participants will ba divided Into groups and will
work o the food preparation thamselves @l Ingradisats will
be provided).

AL the end, the food pregursd (s enjoyed by the group.

+ Groat team buliding experionce!

+ Monday to Friday

- FORBOOKINGS: § 21556663 OR {8 visitsemagro.com mt

« Prices 1 sesslon - 4 hours x 17 persons €205 inc. VAT
W e them 12, Shere will be s exlia i o €135 s persem.

Marimem s

ENJOY THE FOOD
TOGETHER...

CLICK TO BOOK
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Tuta Agro turizem

V primerjavi s tovarno in vasi Magro, Tuta ,Agro Tourism“ ponuja povsem drugacno
izkusnjo, ¢eprav so osrednje teme enake. Tuta je druzinsko posestvo v Kercemu na Gozo,
ki ponuja malteSko vino, agroturisticne dejavnosti in tradicionalna Zivila. Zaradi
velikodusnosti direktorja podjetja Tuta Stephana Taboneja smo bili povabljeni na ogled
posestva ter na degustacijo hrane in vina, ki je sledila. Vhod na posestvo, ki se nahaja na
podezZelju, se je z ograjo odprl v prostor za posedanje na prostem in pet luksuznih sob.
Leta 2012 so se Joseph, njegovi stirje bratje in sestre ter njihov oce odlodili uresniciti sanje
o povezovanju kmetijstva in turizma, da bi en sektor podpiral drugega. Na zemljiscu, ki je
bilo neko¢ sadni in zelenjavni vrt, so zdaj nasad pomaran¢, sadno drevje, 1500 oljk,
¢esSnjev paradiznik in ve¢ kot 10 hektarjev vinogradov. Njihova pridelava hrane vkljucuje
mesanico tradicionalnih metod in sodobne opreme, vklju¢no z mlinom na veter iz 30. let
prejSnjega stoletja, vinsko kletjo in hladno stiskalnico za olj¢no olje.

Poleg izobraZevanja o lokalnih sestavinah, tradicionalnih kmetijskih metodah in postopkih
priprave hrane po receptih, ki se prenasajo iz generacije v generacijo, vsaka lokacija
obiskovalcem ponuja oprijemljive predstave o identiteti otoka Gozo, ki jih lahko odnesejo
domov in se z njimi Se naprej druZijo.
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Sestavine
kulinaricneg
a turizma

@ magrobrothers

n fosthom it-Three

Sestavine kulinari¢nega turizma

Ceprav se strani po velikosti, obsegu in vsebini precej
razlikujeta, se obe osredotocata na iste elemente (in vecdje
ideologije), da bi ustvarili obcutek lokalne in pristne
identitete Gozita s hrano, ki je ustvarjena blizu svojega
izvora in je zato dragocenejsa kot proces in izdelek. Pojavile
so se tri glavne sestavine, ki jih je mogoCe obravnavati
glede na njihov odnos do hrane na obeh lokacijah:

od kod prihaja hrana (sestavine),

kako je Zivilo pripravljeno (recepti in postopki) in

kaj lahko obiskovalec stori za doZivetje hrane v smislu

dejavnosti (na lokacijah in po njihovem odhodu).

Prva komponenta, ki je pomembna v Food Village in Tuta,
je poreklo sestavin in posledicno kmetijske metode, ki se
uporabljajo za njihovo pridelavo. Oba obrata poudarjata, da
so njune sestavine lokalne - ne glede na to, ali zaposlujeta
lokalne kmete, kot na primer tovarna za predelavo
paradiznika Magro, ali pa veliko sestavin pridelujeta na
kraju samem, kot v primeru obrata Tuta. Vendar pa to ni le
izjava vodij, ki vodijo vodene oglede. V obeh primerih si
obiskovalci ogledajo pridelke, ki so bili pred kratkim obrani
ali pa so Se vedno na trti.

@ magrobrothers

@ magrobrothers

magrobrothers L
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Sestavine kulinari¢nega turizma

Zivilska vas Magro se osredotoca na paradiznik, ki je glavni proizvod veéje predelovalne
tovarne, okoli katere se nahaja vas. Sezonski ogledi tovarne vklju¢ujejo obisk nakladalnih
dokov, kjer nesteto paradiznikov ¢aka na predelavo manj kot 24 ur po obiranju. Ta podatek
je posledica minimalne razdalje, ki jo morajo pridelki prepotovati - bodisi od drugod z
otoka Gozo bodisi z Malte , da pridejo v tovarno.

Tako kot so sezonski ogledi tovarne, je sezonska tudi raznolikost izdelkov, ki jih izdelujejo
posamezniki za steklenimi stenami v Savininem centru ustvarjalnosti. S sezonsko
proizvodnjo izdelkov podjetje nakazuje, da sledi naravnim rastnim obdobjem in uporablja
sveze pridelke iz tradicionalnega kmetijskega cikla otoka. Medtem ko ta odnos v veliki meri
nakazuje vas Magro, tisti v Tuti izrecno kaZejo svojo predanost uporabi svezih in lokalnih
(in zato bolj pristnih) sestavin. Obiskovalci Tute lahko ob ogledu posestva Tabone spoznajo
bolj raznolik izbor pridelkov, ko se podajo po poteh skozi oljéne nasade in si ogledajo
hektarje roZicevcev, sadnih dreves in vinogradov, medtem ko jim vodi¢ pripoveduje o
tradicionalnih metodah kmetovanja, ki se uporabljajo na druZinskem zemljis¢u. Te
vklju€ujejo ro¢no obrane pridelke in namakanje.

6 tutagrotourism

@ Liked by ninauninu and others
tutagrotourism Young .VISItorS enjoy aAwalk-around tutagrotourism Start your day with a fresh and vibrant
tour of the farm, watching the farm animals and breakfast at TUTA Z

learning about animal rearing as a school outing! ;ab s
lavors o e
difference of loc jrown goodness! ©
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Glavne prednosti

Sestavine in kmetijske metode lokalnega izvora imajo vec¢ kljuénih prednosti, zlasti kar
zadeva trajnost, vpliv na skupnost in kakovost, med drugim:

a) Okoljska trajnost

Manjsi oglji¢ni_odtis in_manjSa koli¢ina odpadne embalaZe: Lokalno pridobljene
sestavine prepotujejo krajSe razdalje, kar znatno zmanjsa emisije toplogrednih
plinov, ki nastanejo pri prevozu, in pogosto zahtevajo manj embalaZe, saj niso
podvrZene dolgotrajnim postopkom posiljanja in skladis¢enja.

b) IzboljSana kakovost hrane in koristi za zdravje
Svezi pridelki in izboljSana hranilna vrednost: Ker hrane ni treba obdelovati in
konzervirati za dolgotrajen prevoz, jo je mogoce gojiti in pobirati v najvedji zrelosti,
zaradi Cesar pogosto ni treba uporabljati kemi¢nih konzervansov in tako ohrani vec
naravnih hranilnih snovi. Lokalno pridelana hrana je seveda boljSega okusa in
kakovosti, saj je pridelana v ¢asu najvecje zrelosti.

c) Kulturno izobrazevanje

Podpora lokalnim prehranskim tradicijam: Lokalno pridobljene sestavine
omogocajo ljudem, da se poveiejo z regionalnimi kulinariénimi tradicijami,
metodami in recepti ter tako ohranjajo kulturno dedis¢ino. Lokalno kmetijstvo
lahko v bistvu ustvari priloZznosti, da se ljudje z ogledi kmetij, kmeckimi trznicami in
lokalnimi dogodki seznanijo s pridelavo hrane in trajnostnimi praksami.

d) Podpora lokalnemu gospodarstvu
Spodbujanje lokalnih kmetov: Z nakupom pri lokalnih kmetih in proizvajalcih denar
kroZi v skupnosti, kar podpira lokalna delovna mesta in kmetijska podjetja.
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Studija
primera o
stroju za

kompostiranje:

kompostnik

Studija primera o stroju za kompostiranje
hrane:
GEME Composter

InStitut za turisticne Studije (Institute of Tourism Studies
Malta) je izvedel Studijo primera, da bi ocenil ucinek
uporabe elektriénih  kompostnikov za upravljanje in
zmanjSevanje odpadkov v Solskem okolju. Z uvedbo
elektricnih  kompostnikov je Sola Zelela doseci cilje
trajnostnega razvoja, zmanjsati koli¢éino odpadkov, ki se
odlagajo na odlagaliscih, in izobraZevati Studente o okoljsko
odgovornih praksah.

Institut, ki je znan po tem, da se osredotoca na gostinsko
izobrazevanje, se moc¢no zavzema tudi za trajnost in okoljsko
izobrazevanje. Sola, ki je namenjena velikemu S&tevilu
Studentov, ustvarja veliko koli¢ino organskih odpadkov iz
svojih restavracij, hrane, ki jo zauzijejo Studenti in zunaniji
obiskovalci, ter dejavnosti urejanja okolice kampusa. Sola je
iskala trajnostno reSitev za ucinkovitejSe ravnanje s temi
organskimi odpadki, hkrati pa je Studente uéila o ravnanju z
okoljem.

Izbor strojev za kompostiranje GEME

Sola je pregledala ve¢ moznosti elektri¢nih kompostnikov in
izbrala model, ki bo kos veliki kolicini odpadkov, ki jih ustvari
Solsko prebivalstvo. Klju¢ne znacilnosti kompostnika GEME
so obvladovanje vonjav, hiter cikel kompostiranja (odpadki
se pogosto predelajo v 24 urah) in preprosta uporaba. Za
razliko od Stevilnih drugih kompostnikov na trgu kompostnik
GEME uporablja tehnologijo GEME Kobold, ki pospesuje
postopek kompostiranja. Uporablja elektricno energijo za
ustvarjanje in vzdrzevanje idealnega okolja za razvoj
mikrobov, ki ucinkovito razgrajujejo organske odpadke.

What Can You Compost

Almost all you eat can go into GEME

;\ L4 ({( ” m'{ g
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Cilji

Zmanjsajte koli¢ino organskih odpadkov: Organske odpadke preusmerite z odlagalis¢, kjer
bi proizvajali metan, ki je moc¢an toplogredni plin.

Ustvarite kompost, bogat s hranili: Uporabite kompost, pridobljen iz odpadne hrane, za
izboljSanje tal na Solskih vrtovih.

IzobraZevanje Studentov o trajnostnem razvoju: Vkljucite ravnanje z odpadki v Solski u¢ni
nacrt, da bi med Studenti spodbujali ekolosko ozavescéeno vedenje.

Zmanjsajte stroSke zbiranja odpadkov: Zmanjsajte stroske, povezane z odstranjevanjem
odpadkov.

Rezultati

Zmanjsanje koli¢ine odpadkov: Elektri¢ni kompostniki uspesno predelajo vecino Solskih
organskih odpadkov, s ¢imer se zmanjsa koli¢ina odpadkov, ki se odlagajo na odlagaliscih,
kar je v skladu s ciljem Sole, da ¢im bolj zmanjsa vpliv na okolje. Z zmanjSanjem koli¢ine
odpadkovy, ki jih je treba odstraniti, je Sola zabeleZila zmanjSanje koli¢ine odpadkov.

Vpliv na okolje: Projekt je Soli pomagal zmanjsati emisije metana, saj je organske odpadke
preusmeril z odlagalis¢. Nastali kompost se lahko nato uporabi na Solskih vrtovih, saj
izboljSuje kakovost tal in podpira rast rastlin.

Ucinek na izobraZevanje: Studenti so razvili prakti¢ne spretnosti in znanje o kompostiranju
in trajnosti. Z neposrednim opazovanjem procesa kompostiranja so spoznali prednosti
zmanjSevanja koli¢ine odpadkov in recikliranja.
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Prednosti in slabosti
uporabe elektronskih kompostnikov

Higienski in minimalen von.

Enostavna uporaba.

Hitro kompostiranje (24 ur).

Prihranite denar pri nakupu komposta
in dodatkov za tla ter pri zbiranju
odpadkov.

Lahko predela mlecne izdelke, meso,
kruh in majhne kosti. Vecina drugih
postopkov kompostiranja jih ne more
kompostirati.

Obdela velike koli¢ine odpadne hrane
in zmanjsa koli¢ino odpadkov na
odlagaliscih.

Potrebna je elektrika, suh prostor in
prezracevanje (npr. izpusni ventilator).

Potrebuje prostor, tako za stroj kot za
shranjevanje komposta.

Kompost je treba odstraniti vsak teden.

Tako kot drugi sistemi kompostiranja
zahteva podporo osebja (npr. osebje na
terenu, ki je pripravljeno zbirati
odpadno hrano in polniti kompostnik).

Naprava se samodejno izklopi, ¢e vanjo
vstavite napacne materiale (npr.
plasti¢ne vrecke se lahko zapletejo v
mesalne lopatice).

Zahteva znatne investicijske stroske, ki
se lahko izravnajo s prihodnjimi stroski
zmanjsanja koli¢ine odpadkov.
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stroju za

kompostiranje:

kompostnik

Izzivi in kljuCne izkusSnje

Zacetni stroski: Elektricni kompostniki zahtevajo precej$njo
zacetno nalozbo, kar je lahko ovira za nekatere Sole. Institut
za turistiéne Studije je kompostnike sofinanciral v okviru
projekta FoodTuristic v okviru programa Erasmus+, Kljucni
ukrep 2. Vendar so bili upoStevani tudi stroski tekocega
vzdrZevanja za vzdrZevanje delovanja kompostnikov.

Spremembe vedenja: Spodbujanje doslednega locevanja
odpadkov zahteva spremembo kulture med Studenti in
zaposlenimi. Za zagotavljanje skladnosti je bilo potrebno
stalno izobraZevanje in opominjanje.

Tehni¢na vprasanja: Za nemoteno delovanje strojev za
kompostiranje je potrebno vzdrZevanje. Pojavijo se lahko
manjsSe tehni¢ne tezave, kot je mehanska obraba. Te je
mogoce zlahka odpraviti z rednimi pregledi.

Zakljucek in prihodnji koraki

Uvedba elektri¢nih kompostnikov na Institutu za turisticne
Studije se je izkazala za uspesno pobudo, ki je izpolnila svoje
glavne cilje, in sicer zmanjSanje koli¢ine odpadkoy,
ustvarjanje komposta in izobraZevanje Studentov o trajnosti.
V prihodnje Zeli Sola Se izboljsati svojo strategijo
zmanjSevanja odpadkov z raziskovanjem dodatnih okolju
prijaznih tehnologij in Sirjenjem vkljucevanja skupnosti v
svoja trajnostna prizadevanja.

Ta Studija primera na Institutu prikazuje, kako so lahko
elektricni kompostniki izvedljiva reSitev za Sole, ki Zelijo
zmanjsati svoj vpliv na okolje in Studente izobraZevati o
trajnostnih praksah. Prav tako predstavlja model, ki ga lahko
posnemajo druge izobraZevalne ustanove in tako prispevajo
k SirSemu zmanjsanju odpadkov in emisij toplogrednih
plinov v celotni skupnosti.
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Kako zaceti: Izvajanje
tehnologije v vasi hotelski Soli

za zmanjsanje kolicine
zavrzene hrane

1. Uvedba pametnih sistemov za spremljanje zalog in odpadkov

Korak 1: Raziscite razpolozljiva orodja

Zacnite z iskanjem inventarnih sistemoy, ki jih poganja umetna inteligenca, in programske
opreme za sledenje odpadni hrani, ki ustrezajo potrebam vase Sole. Poiscite platforme, ki
ponujajo funkcije, kot so spremljanje zalog v realnem ¢asu, opozorila o poteku roka
uporabe in porocila o sledenju odpadkom. Primeri vkljuujejo sisteme, kot so Winnow,
Leanpath ali ChefTech.

Korak 2: Namestitev in vkljucitev v kuhinje

Ko izberete orodje, ga v sodelovanju s svojim oddelkom za IT vkljucite v Solske kuhinje.
Poskrbite, da bodo vsi zaposleni in Studenti delezni usposabljanja o uporabi sistema za
sledenje nakupov, uporabe in vzorcev odpadkov.

Korak 3: Spremljanje in prilagajanje

Zacnite s spremljanjem zalog za dolo¢eno obdobje, nato pa s pomocjo podatkov ugotovite
pogoste vire odpadkov. Te informacije uporabite za prilagajanje ravni zalog, nacrtovanje
jedilnikov in velikosti porcij.

2. Vklju€evanje sistemov za kompostiranje, podprtih z internetom stvari

Korak 1: Izberite sistem

Razisc¢ite kompostnike s podporo interneta stvari, ki jih lahko uporabljate v svojih
prostorih. Ti sistemi v realnem ¢asu spremljajo vlago, temperaturo in potek razgradnje.
Resitve, kot so Lomi, Reencle ali lokalni industrijski kompostniki, so idealne za
izobraZevalne ustanove.

Korak 2: Postavitev postaj

Postaje za kompostiranje namestite v blizini kuhinj ali jedilnic in jih poveZite z aplikacijo ali
sistemom za spremljanje. Prepricajte se, da Studenti razumejo, katere vrste odpadne
hrane je mogoce kompostirati in kako u¢inkovito upravljati sistem.

Korak 3: Uporabite kompost na kraju samem ali sodelujte z lokalnimi kmetijami

Ko je kompost pripravljen, ga uporabite na Solskem vrtu ali ga ponudite lokalnim
kmetijam. S tem korakom se zakljuci trajnostna zanka, saj Studenti vidijo oprijemljive
koristi zmanjSanja koli¢ine zavrZene hrane.
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Kako zaceti: Izvajanje
tehnologije v vasi hotelski Soli

za zmanjsanje kolicine
zavrzene hrane

3. lzvajanje vertikalnega kmetovanja ali hidroponike

Korak 1: Izberite sistem

Razmislite o zacetku z majhnimi vertikalnimi kmetijskimi enotami ali hidroponi¢nimi
sistemi, ki jih je mogoce namestiti v Soli. MoZnosti, kot so sistemi Tower Garden ali
ZipGrow, so odli¢ne za izobrazevalna okolja.

Korak 2: Nastavitev sistema

Kmetijski sistem namestite na primerno mesto, na primer v bliZini kuhinje ali v prostor,
namenjen uc¢enju kmetijstva. Vzpostavite potrebno razsvetljavo, vodo in hranilne sisteme, ki
so potrebni za vertikalno ali hidroponsko gojenje.

Korak 3: Vkljuéitev v ucni nacrt

Studente naucite, kako saditi, gojiti in pobirati pridelke z uporabo teh sistemov, pri ¢emer
ucne izkuSnje povezite z razpravami o zmanjSevanju prehranskih kilometrov, lokalni oskrbi
in vklju€evanju svezih pridelkov v nacrtovanje jedilnikov.

4. Raziscite tehnike vrednotenja hrane

Korak 1: Opredelitev priloZnosti za valorizacijo

Najprej ugotovite, katere vrste odpadne hrane lahko v kuhinji ponovno uporabite, na
primer ostanke zelenjave spremenite v jusne osnove ali neuporabljen kruh v drobtine.
Raziscite tehnologije za valorizacijo hrane, ki lahko izboljsajo ta proces, na primer
dehidracijo ali fermentacijo.

Korak 2: Postavitev postaje za valorizacijo

Kuhinje opremite z orodji za predelavo odpadkov v uporabne izdelke. Poskrbite, da se
Studenti naucijo tehnik za predelavo odpadkov, in razmislite o tem, da bi v svoj uc¢ni nacrt
vkljucili modul o Zivilstvu ali zmanjsevanju odpadkov.

Korak 3: Spremljajte in praznujte uspeh

Spremljajte, koliko hrane je spremenjeno v nove izdelke. Te podatke delite s Studentiin
osebjem, da bi proslavili zmanjSanje kolicine odpadkov in povecali zavzetost za trajnostne
prakse.
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Kako zaceti: Izvajanje
tehnologije v vasi hotelski Soli

za zmanjsanje kolicine
zavrzene hrane

5. Uporaba podatkovne analitike za ravnanje z odpadno hrano

Korak 1: Namestitev orodij za analitiko

Uporabite programsko opremo, ki spremlja in analizira podatke o odpadni hrani. Ta je lahko
vklju¢ena v vas informacijski sistem vodenja zalog ali pa je na voljo kot samostojno orodje.
Resitve, kot je Leanpath, ponujajo poglobljeno analitiko za gostinske ustanove.

Korak 2: Ucenje interpretacije podatkov

Studente usposobite za uporabo teh analiti¢nih orodij za prepoznavanje vzorcev odpadkoy,
neucinkovitosti in priloZnosti za izboljSave. Podatke uporabite za prakti¢cne odlocitve o
nabavi, prilagoditvah jedilnikov in pripravi hrane.

Korak 3: Izvajanje ciklov stalnih izboljSav

ZmanjSevanje odpadkov vkljucite v redne preglede procesov. Spodbujajte Studente, da
podatke o odpadkih uporabijo za inovacije, prilagajanje procesov in nenehno izboljSevanje
trajnosti gastronomskih dejavnosti.

6. Sodelovanje z lokalnimi dobavitelji in pobudami za ravnanje z odpadki

Korak 1: Raziscite lokalne pobude

Poiscite lokalne kmetije, sluzbe za ponovno distribucijo hrane in kompostarne, ki se
osredotocajo na zmanjSevanje koli¢ine odpadkov.

Korak 2: Ustvarjanje partnerstev

Vzpostavite stike s temi lokalnimi ustanovami in vkljucite njihove storitve v delovanje Sole.
Odvecno hrano lahko na primer podarite bankam hrane ali pa kompost posljete lokalnim
kmetijam.

Korak 3: Vkljucite Studente v lokalna prizadevanja

Studente vkljucite v ta partnerstva, bodisi prek prostovoljnih priloZnosti bodisi prek
projektov. S tem ne obogatite le njihovega ucenja, temvec tudi spodbujate obcutek
odgovornosti do skupnosti in okolja.
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KljuCne lekcije za uvajanje

tehnologije v vasi hotelski Soli

VkljuCevanje pametnih sistemov za inventuro

Ce v 3olskih kuhinjah uvedete inventarne sisteme, ki jih poganja umetna inteligenca, in
orodja za sledenje odpadni hrani, lahko z ucinkovitim upravljanjem zalog mo¢no zmanjsate
koli¢ino odpadne hrane. Studente usposobite za uporabo teh tehnologij za spremljanje
rokov trajanja, predlaganje prilagoditev jedilnikov glede na raven zalog in izboljSanje
nadzora porcij. S tem ne boste le zmanjsali koli¢ine odpadkov, temvec boste bodocim
gostinskim strokovnjakom privzgojili tudi navade ucinkovitega upravljanja kuhinje.

Uporaba sistemov za kompostiranje, podprtih z internetom stvari

Z uvedbo tehnologije za kompostiranje, ki jo omogoca internet stvari, lahko Studente
poucite o ucinkovitem odstranjevanju odpadkov in prednostih kompostiranja. Ti pametni
sistemi lahko spremljajo razgradnjo odpadkov, zagotavljajo podatke o napredku
kompostiranja v realnem ¢asu in poudarjajo, kako je mogoce organske odpadke spremeniti
v dragocen kompost za uporabo na vrtovih ali v lokalnem kmetijstvu. Prikaz kroZnega
gospodarstva v praksi bo izboljSal razumevanje trajnostnega ravnanja z odpadki pri
Studentih.

Spodbujanje lokalne pridelave z vertikalnim kmetovanjem in hidroponiko

Z vklju€evanjem majhnih tehnoloskih resitev za urbano kmetijstvo, kot sta vertikalno
kmetovanje ali hidroponika, lahko lokalizirate proizvodnjo hrane, zmanjSate oglji¢ni vtis in
spodbujate trajnostne prakse. Ti sistemi se lahko vzpostavijo v Soli in Studente ucijo, kako
lahko tehnologija omogoci pridelavo svezZih lokalnih Zivil tudi v urbanih okoljih. To
zmanjsuje koli¢ino odpadkov in tudi spodbuja spostovanje vrednosti lokalno pridelane
hrane.
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KljuCne lekcije za uvajanje

tehnologije v vasi hotelski Soli

Uporaba orodij za vrednotenje hrane

Tehnologije omogocajo, da se neuporabljena ali odve¢na hrana ponovno uporabi v
dragocene stranske proizvode. Vkljucite lekcije in orodja, ki prikazujejo, kako je mogoce
odpadno hrano, kot so zelenjavni olupki ali neprodani kruh, pretvoriti v nove proizvode, kot
so novi izdelki, omake ali celo bioplin. To bo spodbudilo ustvarjalno razmisljanje o
zmanjSevanju koli¢in zavrZene hrane in Studente opremilo s prakti¢nimi znanji za vodenje
bolj trajnostnih kuhinj in podjetij.

Poudarek na uporabi podatkov in analitike

Uporaba orodij za analizo podatkov za ocenjevanje vzorcev zavrzene hrane je bistvenega
pomena za razumevanje in zmanjevanje koli¢ine odpadkov. Studente usposobite za
interpretacijo podatkov o odpadkih iz kuhinje ter jim pomagajte prepoznati neucinkovitosti
in dolociti podrocja za izboljSave. Ta pristop, ki temelji na podatkih, lahko vpliva na njihove
prihodnje postopke odlocanja in v njihovem poklicnem Zivljenju ustvari kulturo trajnosti.

Sodelovanje z lokalnimi trajnostnimi praksami

Povezite svojo z lokalnimi pridelovalci hrane in sistemi ravnanja z odpadki, tako da
sodelujete s pobudami skupnosti, ki se osredotocajo na zmanjSevanje koli¢ine zavriene
hrane. Spodbujanje Studentov k sodelovanju z lokalnimi dobavitelji in programi za
prerazporeditev odpadne hrane jim bo omogocilo vpogled v pomen trajnostnih praks v
resniénem svetu. Sodelovanje z lokalnimi kompostarnami ali mestnimi kmetijami lahko
izboljSa izobraZevalno izkusnjo in okrepi vezi v skupnosti.
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Priporoc¢eno nadaljnje branje - znanstveni
clanki, ¢lanki o politiki in ¢lanki iz medijev

1."Food Waste in the Supply Chain" — European Commission (2020)
1. Tip: Porodilo o politiki
2. Pregled: V tem porocilu so obravnavane politike EU za zmanjsanje koli¢ine
zavrzene hrane v celotni dobavni verigi, vkljuéno s smernicami za gostinski sektor.

2."Global Food Losses and Food Waste: Extent, Causes, and Prevention" — FAO (2011)
1. Tip: Akademsko porocilo
2. Pregled: To temeljno porocilo FAO podrobno opisuje vzroke in vpliv zavrzene
hrane po vsem svetu ter ponuja podatke in moZne resitve, pomembne za
izobraZevalne ustanove.

3."Harnessing Technology to Combat Food Waste" — World Economic Forum (2021)
1. Vrsta: Clanek
2. Pregled: V obseZznem ¢lanku je opisano, kako se nove tehnologije, kot sta umetna
inteligenca in internet stvari, uporabljajo za zmanjsanje koli¢ine zavrZene hrane v
razlicnih panogah, tudi v gostinstvu.

4."Food Waste Reduction Toolkit for the Hospitality Industry" — WRAP (2020)
1. Tip: Priro¢nik za gospodarstvo
2. Pregled: Prakti¢no orodje, ki ga je WRAP razvil za podjetja v gostinskem sektorju
in ponuja strategije in tehnoloske resitve za zmanj$anje koli¢ine zavrzene hrane.

5."From Farm to Fork: Reducing Food Waste in the EU" — European Court of Auditors (2020)
1. Tip: Porodilo o politiki
2. Pregled: To porocilo ocenjuje prizadevanja EU za zmanjsanje koli¢ine zavrzene
hrane v okviru strategije "od kmetije do vilice" in ponuja vpogled v SirSe politike, ki
vplivajo na gostinski sektor.
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Priporoceno nadaljnje branje - znanstveni
clanki, ¢lanki o politiki in ¢lanki iz medijev

6."The Impact of Food Waste on Climate Change" — Nature Climate Change (2019)
1. Tip: Akademski ¢lanek
2. Pregled: Raziskovalni ¢lanek, ki analizira povezavo med odpadno hranoin
emisijami toplogrednih plinov, kar je pomembno za razumevanje okoljske nujnosti
zmanjSevanja odpadkov.

7." Smart Waste Management: The Future of Food Waste Solutions" — Forbes (2020)
1. Tip: Clanek
2. Pregled: Ta ¢lanek obravnava, kako lahko pametna tehnologija, kot so umetna
inteligenca, internet stvari in analitika odpadkov, spremeni ravnanje z odpadno
hrano v panogah, vkljuéno z gostinstvom.

8."Technology in Hospitality Education: Impact on Learning and Sustainability" — Journal of
Hospitality, Leisure, Sport & Tourism Education (2020)
1. Tip: Akademski ¢lanek
2. Pregled: Studija o tem, kako vklju¢evanje tehnologije v gostinsko izobrazevanje
spodbuja ucenje in trajnost, s prakti¢nimi Studijami primerov o zmanjsevanju
koli¢ine zavrzene hrane.

9."The Economics of Food Loss in the Hospitality Industry"” — The Economist (2021)
1. Tip: Clanek
2. Pregled: Ta ¢lanek obravnava gospodarski vpliv zavrZzene hrane na gostinsko
industrijo in kako lahko tehnologija prispeva k reSevanju neucinkovitosti, ki jo
povzrocajo odpadki.

10."Circular Economy and Food Waste Valorisation: A Review" — Journal of Cleaner
Production (2019)
1. Vrsta: Akademski Clanek
2. Pregled: Podroben pregled, kako se valorizacija odpadne hrane vkljuCuje v model
kroZnega gospodarstva, ki ponuja vpogled v prakti¢éno uporabo v gostinskem
izobrazevanju.
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