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Abstract

Food waste is now a global problem and the amount
of waste is growing rapidly despite various initiatives
aimed at minimizing this problem. This problem
particularly affects the hotel industry, and its limitation,
inicjatyw majacych na celu zminimalizowanie tego
problemu. Problem ten dotyczy szczegdlnie branzy
hotelowej, a jego ograniczenie, za sprawg przestanek
rynkowych i korporacyjnych, nie zawsze jest fatwa. Celem
artykutu jest identyfikacja metod ograniczania
marnotrawstwa zywnosci w hotelach. Giéwna metoda
badacza byt przeglad literatury. Zidentyfikowano
nastepujace potencjalne obszary minimalizacji
marnotrawstwa zywnosci w gastronomii hotelowej:
analiza proceséw, dziatania ograniczajagce zakupy
i wykorzystanie odpadow, edukacja gosci, rozwigzania
systemowe i wykorzystanie koncepcji projakosciowych,
wykorzystanie urzadzen technicznych, korzystanie
zlokalnych dostaw, wspétpraca 2z organizacjami
charytatywnymi oraz produkcja biogazu i kompostu oraz
ponadto

prowadzenie dalszych badan empirycznych nad

zywienie  zwierzat. Rekomenduje sie

zidentyfikowanym obszarem problemowym.

Stowa kluczowe: zywnos¢, marnotrawstwo, hotele.
JEL: Q56, 731

Wprowadzenie

Wedtug Organizacji Narodéw Zjednoczonych ds.
Wyzywienia i Rolnictwa (Food and Agriculture Organization
of the United Nations, FAO) co roku na catym swiecie ludzie
marnujg 1,3 mld ton zywnosci. Szokujace jest to, ze jest to

due to market and corporate reasons, is not always easy.
The aim of the article is to identify methods of reducing
food waste in hotels. The main research method was
a literature review. The following potential areas for
minimizing food waste in hotel gastronomy have been
identified: process analysis, measures to reduce
purchases and waste use, guest education, system
solutions and the use of pro-quality concepts, the use
of technical devices, the use of local supplies, cooperation
with charity organizations and the production of biogas
and compost and animal nutrition. It is also
recommended to conduct further empirical research on
the identified problem area.

Key words: food, waste, hotels.
Abstrakt

Marnowanie zywnosci jest obecnie problemem
globalnym, a ilos¢ odpadéw dynamicznie rosnie mimo
réinych

mniej wiecej jedna trzecia catej produkowanej zywnosci
(businessinsider.com.pl, odczyt 29.04.2023). Marnowanie
zywnosci jest obecnie problemem globalnym, tym bardziej,
ze ilo$¢ odpaddéw nadal rosnie mimo rdéznych inicjatyw
majgcych na celu zminimalizowanie tego problemu
(Jabeen, et al., 2023).

Niektorzy badacze modwig nawet o kryzysie
marnowanej zywnosci i wskazuja na pilng potrzebe
ustalenia tego, w jaki sposdb rdzne struktury branzowe
i gospodarki wptywajg na zachowanie przedsiebiorstw
w zakresie gospodarki odpadami (Mak, et al., 2021).

Problem marnowania zywnosci jest ztozony, bo do
marnotrawstwa  dochodzi na etapie  produkcji,
przetwarzania 2zywnosci oraz jej spozycia. Jest on
uwarunkowany czynnikami ekonomicznymi,
zachowawczymi a nawet sytuacyjnymi. Jesli uwzglednimy
branze hotelowg to problem marnotrawstwa zywnos¢ jest
szczegblnie widoczny. Wynika to z tego, ze do hotelu
przybywajg rdzni goscie, ale znaczna czes$¢ z nich moze by¢
zorientowana na wypoczynek, rozrywke, czy prace. Goscie
czesto korzystajg tylko ze $niadan, podczas ktdrych
konsumujg znacznie wiecej niz podczas pobytu w domu.
Zwykle jest to jedyny positek, jaki zjadajg goscie w hotelu,
co moze mie¢ wplyw na ilos¢ skonsumowanej
i zmarnowanej zywnosci oraz na ilos¢ zuzytych talerzy,

naczyn i sztu¢céw (por.np. Juvan, et.al., 2018).


https://businessinsider.com.pl/wiadomosci/gdzie-marnuje-sie-najwiecej-zywnosci-wcale-nie-w-sklepach-jest-nowe-badanie/7yqsjhf
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Marnowanie zywnosci to powazny problem
gtéwnie w branzy hoteli wypoczynkowych (Antonschmidt,
Lund-Durlacherb, 2021). Na dodatek goscie, ktorzy
uwazajy, ze realizacja programow srodowiskowych jest
wazna wcale nie muszg preferowac hoteli, ktére takie
programy realizujg (Baker et.al. 2014).

Branza hotelowa jest konsumentem energii
iwody oraz wytwarza duze ilosci statych odpaddéw
zywnosciowych (Sandaruwani, Gnanapala, 2016). Szacuje
sie, ze w przecietnym europejskim hotelu majgcym 300
pokoi rocznie marnuje sie okoto 12 tysiecy ton zywnosci
(Wrona, 2022). W jednym z badan wykazano, ze $rednia
masa wytwarzanych odpaddw zywnosciowych
w restauracjach wynosi 187,8 kg/tydzien, czyli 9,8 ton
rocznie. Analiza sktadu odpadéw wykazata, ze najbardziej
dominujaca kategoria w odpadach Zzywnosciowych
z restauracji byly warzywa, ktorych udziat wynidst 49,5%,
a nastepnie pieczywo i wypieki — 19,4% oraz mieso, ryby i
jaja—18,9% (Lazi¢, et al., 2022). Walka z marnotrawstwem
zywnosci jest istotna nie tylko ze wzgleddéw etycznych,
klimatycznych, ale moze byc istotne ze wzgledéw typowo
ekonomicznych. Ten ostatni aspekt powinien by¢
szczegOlnie podkreslany, bo moze stanowi¢ motywacje do
podejmowania rdéznych dziatan prosrodowiskowych.
W jednym zbadan wykazano, ze kaidy dolar
zainwestowany przez hotele w programy majace na celu
ograniczenie marnowania zywnosci w kuchni, przyczynia
sie do uzyskania 7 dolaréw oszczednosci, gtdwnie poprzez
zmniejszenia kosztdw operacyjnych (Hotels See Return on
Food Waste Reduction Investment, 2018).

w kontekscie

wprowadzajgcych nalezy stwierdzi¢, ze marnotrawstwo

poczynionych uwag

zywnosci jest waznym zagadnieniem wymagajgcym badan
i pilnego rozwigzania. W artykule postawiono nastepujgcy
problem badawczy: Jakie sg aktualne mozliwosci, swoiste
benchmarki ograniczania marnotrawstwa zywnosci w
hotelach? Celem artykutu jest identyfikacja metod
ograniczania marnotrawstwa zywnosci w hotelach.
Podstawowg metoda badacza
byt systematyczny przeglad literatury. Zostat on wykonany
zgodnie z procedurg zaproponowang przez Easterby-
Smitha (2015). Przegladu literatury przedmiotu dokonano
w nastepujacych etapach: (1) wybdr stéw kluczowych:
hotele, proces zywienia, marnotrawstwo, ograniczenia (2)
wyszukanie prac zawierajacych zidentyfikowane stowa
kluczowe w bazach danych: Academic Search Ultimate, w
tym Business Search Ultimate, Agricola, ERIC, Green File,
Open Dissertation (3) zapoznanie sie z wyszukanymi
publikacji;  (5)

publikacjami;  (4) recenzowanie

pogrupowanie i uporzadkowanie publikacji wedtug
podejscie
procesowe, zakupy i wykorzystanie odpaddéw, edukacja

nastepujacych  zagadnien  tematycznych:
klientdw, rozwigzania systemowe i wykorzystanie
koncepcji projakosciowych, wykorzystanie urzadzen
technicznych, korzystanie z lokalnych dostaw, wspétpraca
z organizacjami charytatywnymi, produkcja biogazu
i kompostu, zywienie zwierzat. Poczatkowo dokonano
przegladu artykutéw typu ,peer review”, a w kolejnym
etapie wyniki tego przegladu uzupetniono o materiaty
zrodtowe typy ,grey literature”.

Dziatania podejmowane na rzecz
marnotrawstwa

ograniczenia

Analiza literatury wskazuje, ze hotele, chcac
ograniczy¢ zjawisko marnotrawstwa zywnosci podejmujg
nastepujgce dziatania (rysunek 1): analiza proceséw,
edukacja, ograniczenie zakupdw, korzystanie z lokalnych
zasobdw, rozwigzania systemowe, stosowanie urzadzen
dziatania  spofeczne i

technicznych, ponowne

wykorzystanie.
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Ryc. 1. Dziatania zmierzajgce do minimalizacji odpadéw zywno$ciowych w hotelach

Odpad

Ponowne
wykorzystanie
/ Dzialania spoleczne \
Wykorzystanie urzadzen
technicznych
Rozwigzania systemowe
1 koncepcje projakosciowe
/ Korzystanie z lokalnych dostaw \
/ Dzialania ograniczajace zakupy \
/ Edukacja interesariuszy \
/ Analiza procesow \

Zrédto: opracowanie wiasne.




Czasopismo Naukowe
»Turystyka — zarzqdzanie, administracja, prawo” Nr 1/2023

Analiza proceséow

Aby skutecznie zapobiega¢ marnotrawstwu
zywnosci w hotelach nalezy przede wszystkim ustali¢, na
jakich etapach do niego dochodzi. W jednym z badan
przeprowadzonych w Montrealu wykazano, ze wigkszosci
odpaddw zywnosciowych mozna unikng¢. Najwiecej
odpaddéw powstaje w fazie przygotowawczej (mamy tutaj
tzw. odpady przygotowawcze). Jesli chodzi o odpady
talerzowe, to ich ilo$¢ jest minimalna i nie rézni sie znaczaco
w zaleznosci od formuty positkdw, rodzajow ustug i
wielkosci porcji (Lévesque et al., 2022).

Oczywiscie ideatem bytyby analizy proceséw w
catym tancuchu dostaw, a nie tylko na etapie wejscia i
wyjscia procesu zywieniowego. Istotne jest to, aby
poczatkiem takich analiz byly potrzeby i oczekiwania
klientéw. Takie badania s3 juz od dawna wykonywane przez
menedzerow duzych hoteli mimo znacznych kosztow
(Frumkin, 2001). Ustalenie tego, co jest najwazniejsze
pozwala na wyeliminowanie produktow zbytecznych, ktére
ulegatyby zniszczeniu. Potrzeby ioczekiwania, jesli s3
prawidtowo okreslone, przektadajg sie na konkretne
realizowane wobec

wymagania, jakie muszg by¢

poszczegdlnych interesariuszy. Podczas przeglagdow
Srodowiskowych warto omawiac rezultaty podejmowanych
dziatan, wyniki i przeszkody wynikajgce z realizacji
ustalonych wymagan. Oczywiscie musimy pamieta¢ o tym,
ze zaréwno oczekiwania, jak i potrzeby ulegajg zmianom.
Program ustug gastronomicznych, tez musi by¢
przygotowany na podstawie takich analiz, a jesli jest dobrze
realizowany i zgodny z oczekiwaniami gosci, to jest jednym
z najwazniejszych  czynnikow

osiggania  przewagi

konkurencyjnej (Frumkin, 2001).

Edukacja interesariuszy

Bardzo wazng role odrywa takze edukacja gosci
oraz pracownikéw. Odpowiednia komunikacja istniejgcych
problemoéw, zachecanie do odpowiedzialnych, etycznych
zachowan moze doprowadzi¢c do ponad 14 % redukcji
odpaddw jadalnych z talerzy. Hotele majg wiec mozliwos¢
zaangazowania swoich gosci w dziatania na rzecz ochrony
Srodowiska (Antonschmidt, Lund-Durlacher, 2021).

Edukacja gosci jest podejmowana nie tylko przez
hotele (te nie uczg, ale raczej informujg) ale przez rézne inne
podmioty. Z ostatnich badan, jakie przeprowadzit Ipsos
wynika, Ze ludzie coraz czesciej sktaniajg sie do
konsumowaniu produktéw, ktére sg eko (The banana index,

2023). Coraz wiecej hoteli przekazuje takze komunikaty
srodowiskowe, dotyczace ograniczania marnotrawstwa
Podobne
komunikaty, atakze szkolenia organizuje sie na rzecz

zywnosci, skierowane dla swoich gosci.

pracownikéw i niekiedy kooperantow.

Dziatania ograniczajace zakupy i wykorzystanie odpadow

Niektdre hotele zmniejszajg liczbe pozycji w menu
iliczbe zastosowanych do przygotowania positkow
surowcéw, podejmuja udane préby modyfikacji pakietu
kulinarnego, np. poprzez wprowadzenie dwéch réznych
rodzajow positkdw oraz wykorzystanie identycznego menu
dla kilku obstugiwanych wydarzen (Lévesque, et.al., 2022).
Hotele, ktére majg wiedze o kosztach zmarnowanej
zywnosci podejmujg caty szereg dziatan, ktdre majg na celu:
kupowanie mniejszej ilosci zywnosci, a tym samym
obnizenie kosztéw zakupu, zwiekszenie przychodéw
pozycji
z wykorzystaniem resztek z zywnosci lub z takiej, ktorg

z nowych menu, ktore opracowano
wczesniej uwazano za ,,odpady”. Odbywa sie to oczywiscie
z uwzglednieniem wszystkich zasad i wymogow
zdefiniowanych w Systemie Analizy Zagrozen i Krytycznych
Punktéw Kontroli (HACCP). Niektore hotele, w ciggu
zaledwie jednego roku, ograniczyty liczbe odpadow
zywnosciowych tylko na etapie ich przygotowywania
w kuchni $rednio 0 21% (‘Hotels See Return on Food Waste

Reduction Investment’, 2018).

Korzystanie z lokalnych dostaw

Pomystem godnym do nasladowania, lecz niestety
trudnym ze wzgledu na wymagania gosci zagranicznych oraz
miedzynarodowych sieci hotelowych, jest korzystanie
wytacznie z lokalnych sktadnikéw. Zapewnia to nie tylko
wysokg jakos¢ zywnosci, ale przede wszystkim znacznie
ogranicza slad wodny i weglowy, dzieki temu, ze zywnosci
nie trzeba transportowa¢ na dalekie odlegtosci i
przetwarza¢ w zawitych i nie zawsze etycznych fancuchach
dostaw. Lokalne produkty sg Swieze, nie sg wiec dtugo
przechowywane i marnowane. Ponadto, przygotowywanie
positkdw na miejscu w hotelu skutkuje lepszymi wynikami
srodowiskowymi, nizimport gotowych do spozycia positkéw
(Milindi, et.al., 2022).
Rozwigzania systemowe i wykorzystanie koncepcji
projakosciowych

Nalezy przypomnieé, ze gospodarka odpadami
statymi  jest  kluczowym  aspektem  zarzadzania
srodowiskowego w obiektach nalezgcych do sektora

hotelarskiego (Pirani, Arafat, 2014). Dlatego tez dobre
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efekty mozna osiggnac stosujgc rozwigzania systemowe, na
przyktad monitorowanie ilosci marnowanej zywnosci, audyt
odpaddéw i mapowanie odpadow (Kasavan, et.al.,2022).
Branza hotelarska podejmuje rdine inicjatywy na rzecz
zarowno witasciwego wykorzystywania zywnosci, jak i na
rzecz zagwarantowania jej bezpieczenstwa. Z tego powodu
hotele sg coraz czesciej zainteresowane wdrazaniem
réznych systemow zarzadzania, np. 1ISO 22000 — Zarzadzanie
bezpieczenstwem zywnosci, wdrazajg rdoine standardy
zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci (FSMS — Food
Safety Management System) lub stosuja, tak jak w innych
gospodarki, podejscie
kompleksowego zarzadzania jakoscig (TQM — Total Quality

gateziach lub branzach
Management) (Fu-Jin Wang, et.al., 2011). Do uwalniania

aspektéw  sSrodowiskowych  dochodzi na etapach

przyjmowania surowcow, ich przechowywania,

przygotowywania,  gotowania, czyszczenia  sprzetu
kuchennego i mycia surowcéw oraz ustalania zawartosci w
menu. Z tego powodu, niektérzy autorzy zalecajg

stosowanie narzedzi typowych dla koncepcji lean
management (Pirani, Arafat, 2014; Subramanian, et
al.,2021). Réwniez przepisy prawne stawiajg obecnie
hotelom koniecznosci

wymagania, dotyczace

ewidencjonowania i racjonalnego postepowania
z odpadami gastronomicznymi (Ustawa z 14 grudnia 2012 r.

o odpadach).

Wykorzystanie urzadzen technicznych

Nie mozina tez zapomina¢ o wykorzystywaniu
odpowiednich urzadzend technicznych, na przykfad
przyjaznych Srodowisku urzgdzen do rozktadu odpadéw
spozywczych i energooszczednych agregatow chtodniczych
(Chan, Okumus, Chan, 2017). Wdrozenie technologii
ograniczajgcych emisje CO2 (np. nisko emisyjnych piecéw,
sprzetu kuchennego energooszczednego) jest tez jednym
z sposobow ograniczania

negatywnego wptywu

na srodowisko (Sun, et.al., 2022). Pomocne s3 réwniez
przeglady,
gastronomicznego, ktéry w przypadku wadliwosci takze

konserwacje i wymiany sprzetu

moze generowaé marnotrawstwo zywnosci.

Wspdtpraca z organizacjami charytatywnymi i dziatania
spoteczne
Jeszcze

innym pomystem jest redystrybucja

niesprzedanej hotelowe;j Zywnosci organizacjom
charytatywnym lub bankom zywnosci (Kasavan, et al., 2022,
A). Nadmiar zywnosci mozna wykorzystaé, po to, aby
pomagac¢ innym, szczegdlnie tym, ktérzy nie majg

mozliwosci dokonania zakupu zywnosci, bo albo brakuje im

pieniedzy albo tak, jak bywato w lockdownie, nie mogg
opusci¢ wiasnych doméw. Hotele organizuja liczne eventy,
imprezy towarzyskie i spotkania biznesowe, ale zdarza sie

tez, ze prowadzg akcje z zakresu spotecznej
odpowiedzialnosci  biznesu. Najwyzsze kierownictwo
jednego z hoteli przygotowato positki dla ludzi

mieszkajgcych w okolicach Bostonu, ktérzy przebywali
wdomu z powodu ciezkiej choroby i nie mogli sami
przygotowac sobie positku. Hotel zapewnit im wiec piec
pozywnych positkéw tygodniowo (Serving up some food for
thought, 2009). Ponadto hotele niekiedy samodzielnie
organizujg inicjatywy spoteczne, ktére mogg by¢ takze
potencjalnymi dziataniami zmierzajgcymi do ograniczania
marnotrawstwa zywnosci. Czes¢ hoteli prowadzi takze
wtasne stotowki pracownicze, w ktérych oferowana jest
zywnosé niewykorzystana wczesniej podczas realizowanych
imprez komercyjnych.

Produkcja biogazu i kompostu, zywienie zwierzat
Intersujgcym pomystem na zagospodarowanie
odpaddéw nie nadajgcych sie do ponownego zastosowania
jest produkcja biogazu z odpaddéw zywnosciowych lub
kompostu (Gandhi, et al.,2018; Gandhi, et al., 2019).
W niektdrych krajach wyznaczane sg cele $rodowiskowe
zorientowane na zagospodarowania odpaddw
zywnosciowych. Na przyktad, na Wyspach Malezyjskich
wprowadzono cele dotyczace ilosci kompostowanych
20228B).

W ostatnim okresie zwrdcono takze uwage na mozliwosc

odpaddéw zywieniowych (Kasavan, et. al,

wykorzystania odpaddéw  zywnosciowych  w zywieniu
zwierzat (Giamouri, et al., 2021). Wprawdzie nie jest
to pomyst nowy, ale zyskuje ona na znaczeniu w obliczu
surowcow do karmienia

brakujgcych zwierzat

(np. w okresie wojny i braku pasz zbozowych).

Trudnos¢ i bariery

Walka z marnotrawstwem jest trudna, gdyz
ograniczanie liczby ofertowych dan moze obnizy¢ ocene
jakosci ustug. Takie dziatania moga nie spotkaé sie z dobrym
odbiorem ze strony gosci hotelowych. Istniejg tez bariery
o charakterze technicznym i infrastrukturalnym.
Na przyktad, problemem moze byé brak odpowiedniego
miejsca na kompostowanie odpaddéw zywnosciowych
w hotelach (Kasavan, et.al., 2022).

Na podstawie szczegdtowego przegladu publikacji
wykazano, Zze hotelarze czujg sie winni marnowania
zywnosci oraz niepokojg ich gtéwnie straty finansowe,
rzadziej obawy o wptyw spoteczny i Srodowiskowy (Kasavan,

et al., 2022). Natomiast na podstawie badan empirycznych
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wykazano, ze w wielu przypadkach swiadomos¢ potrzeby
minimalizowania  marnotrawstwa  zywnosci  wsrdd
kierownictwa jest wysoka. Podejmowane sg wysitki w celu
obnizenia kosztéw poprzez minimalizacje marnotrawienia
zywnosci. Jednak hotelarze majg swiadomosé tego, ze
istniejg rézne wzorce zachowan gosci, na ktére nie majg
wptywu (Sandaruwani, Gnanapala, 2016). Nalezy wiec
zachecac¢ branze hotelarskg do przyjecia strategii i metod
minimalizacji marnotrawstwa zywnosci w celu realizacji
zasad zréwnowazonego rozwoju przy jednoczesnym

wskazywaniu na  mozliwosci  zwiekszenia  zyskow

finansowych (Sandaruwani, Gnanapala, 2016).

Podsumowanie
W  kontekscie

literaturowych nalezy stwierdzi¢, ze problem marnowania

uzyskanych  wynikéw badan

zywnosci jest wazinym problemem o charakterze:
ekonomicznym, spotecznym, srodowiskowym i etycznym.
Nalezy zatem rekomendowac dziatania zmierzajace do
zmniejszenia marnotrawstwa zywnosci w hotelach. Moga
by¢ one nastepujace:

1. Wykorzystywanie koncepcji zarzadzania (lean, TQM)
ISO  22000)

preferujgcych podejscie procesowe (w tym badanie

oraz systemoéw zarzadzania (np.

potrzeb i oczekiwan, monitorowanie procesow,
badanie aspektéw $rodowiskowych, nadzorowanie
proceséw zewnetrznych itp.).

2. Wdrozenie

marnotrawstwo zywnosci.

technologii ograniczajacych
3. Wykorzystywanie odpaddéw zywnosciowych w celu

tworzenia nowych potraw, prowadzenia akcji
humanitarnych.

4. Wykorzystywanie odpadéw do produkcji kompostu,
biogazu.

5. Prowadzenie szeregu dziatan majacych na celu

ksztattowanie wrazliwosci i Swiadomosci
prosrodowiskowej i prospotecznej.

Niezbedne jest takie prowadzenie dalszych
pogtebionych badan empirycznym w tym obszarze
problemowym. Za kluczowe perspektywy badawcze nalezy
uznac:

1. Badanie rzeczywistych potrzeb i preferencji gosci hoteli

w obszarze ustug gastronomicznych.

2. ldentyfikacje i szacowanie struktury i wolumenu
marnowanej Zywnosci.

3. Wplyw marnotrawstwa na koszty operacyjne, a w
konsekwencji wyniki finansowe hoteli.

4. Szacowanie kosztow spotecznych i srodowiskowych

wynikajacych z marnotrawstwa zywnosci.

5. Metody i sposoby optymalizacji menu w gastronomii w
kierunku minimalizacji marnotrawstwa zywnosci.

6. Modelowanie innowacyjnych rozwigzan

infrastrukturalnych, technologicznych, organizacyjnych
i marketingowych zmierzajagcych do minimalizacji
marnotrawstwa.

Spis literatury:

Antonschmidt, H. & Lund-Durlacher, D. (2021). Stimulating food
waste reduction behaviour among hotel guests through
context manipulation, Journal of Cleaner Production, 329. doi:
10.1016/j.jclepro.2021.129709.

Baker, M.A., Davis, E.A. & Weaver, P.A. (2014). Eco-friendly
attitudes, barriers to participation, and differences in behavior
at green hotels, Cornell Hospitality Quarterly, 55(1), pp. 89-99.
doi:10.1177/1938965513504483.

Chan, E.S.W., Okumus, F. & Chan, W. (2017). The applications of
environmental technologies in hotels, Journal of Hospitality
Marketing & Management, 26(1), pp. 23-47.
doi:10.1080/19368623.2016.1176975.

Easterby-Smith, M., Thorne, R. & Jackson, P. (2015). Management
and business research, Sage, Los Angeles-Singapore.

Frumkin, P. 2001. Hotels rethink dining-concept formats, alliances
in face of softening economy, Nation’s Restaurant News,
35(14), p. 51.

Fu-Jin, Wang, Chia-Jen, Hung & Peir-Yuan, Patrick Li (2011). A study
on the critical success factors of ISO 22000 implementation in
the hotel industry, Pakistan Journal of Statistics, 27(5), pp.
635-643.

Gandhi, P. et al. 2018. Multicriteria decision model and thermal
pretreatment of hotel food waste for robust output to biogas:
Case study from city of Jaipur, India, BioMed Research
International, 2018, pp. 1-13. d0i:10.1155/2018/9416249.

Gandhi, P. et al. 2019. Hotel generated food waste and its biogas
potential: A case study of Jaipur city, India, Waste and Biomass
Valorization, 10(6), pp. 1459-1468). doi:10.1007/s12649-017-
0153-1.

Gdzie marnuje sie najwiecej zywnosci? Wcale nie w sklepach. Jest
nowe badanie (businessinsider.com.pl, odczyt 29.04.2023).
Giamouri, E. et al. 2021. The food for feed concept. Performance
of broilers fed hotel food residues, British Poultry Science,

62(3), pp. 452—-458. doi:10.1080/00071668.2021.1877258.

Hotels see return on food waste reduction investment (2018),
BioCycle, 59(6), pp. 6-7.

Jabeen, F. et al. 2023). Emotions and food waste behavior: Do
habit and facilitating conditions matter?, Journal of Business
Research, 155. doi: 10.1016/j.jbusres.2022.113356

Juvan, E., Griin, B. & Dolnicar, S. (2018). Biting off more than they
can chew: Food waste at hotel breakfast buffets, Journal of
Travel Research, 57(2), pp. 232-242.
doi:10.1177/0047287516688321.

Kasavan, S. et al. 2022A. Drivers of food waste generation and best
practice towards sustainable food waste management in the
hotel sector: a systematic review, Environmental Science and
Pollution Research, 29(32), pp. 48152-48167.
d0i:10.1007/s11356-022-19984-4.

Kasavan, S. et al. 2022B. Challenges for source separation of food
waste and turning waste into compost for Island-Based Hotels,


https://businessinsider.com.pl/wiadomosci/gdzie-marnuje-sie-najwiecej-zywnosci-wcale-nie-w-sklepach-jest-nowe-badanie/7yqsjhf
https://businessinsider.com.pl/wiadomosci/gdzie-marnuje-sie-najwiecej-zywnosci-wcale-nie-w-sklepach-jest-nowe-badanie/7yqsjhf

Czasopismo Naukowe
»Turystyka — zarzqdzanie, administracja, prawo” Nr 1/2023

Akademika, 92(3), pp. 39-49. doi:10.17576/akad-2022-9203-
03.

Lazi¢, B.et al.2022. Assessment of restaurants food waste
towards circular economy in transition country cities,
Environmental Engineering & Management Journal (EEMJ),
21(7), pp. 1147-1156.

Lévesque, J., Perreault, V. & Mikhaylin, S. 2022. Food waste in a
hotel foodservice: A case study identifying hot spots and
strategies to prioritize towards a reduction, International
Journal of Gastronomy and Food Science, 14, 100600. doi:
10.1016/j.ijgfs.2022.100600.

Mak, T.M.W. et al. 2021. A cross-region analysis of commercial
food waste recycling behaviour, Chemosphere, 274. doi:
10.1016/j.chemosphere.2021.129750.

Milindi, P.S., De Lieto, F. & Chopra, S.S. 2022. Food Waste-Energy-
Water-Emissions (FEWE) nexus in the food service sector:
Comparing a restaurant meal from imported ingredients
versus an imported ready-to-eat meal, Journal of Cleaner
Production, 380. doi: 10.1016/j.jclepro.2022.134871.

Pirani, S.I. & Arafat, H.A. (2014). Solid waste management in the
hospitality industry: A review, Journal of Environmental
Management, 146, pp. 320-336. doi:
10.1016/j.jenvman.2014.07.038.

Sandaruwani, J.A.R.C. & Gnanapala, W.K.A.C. (2016). Food
wastage and its impacts on sustainable business operations: A
study on Sri Lankan tourist hotels, Procedia Food Science, 6,
pp. 133-135. doi: 10.1016/j.profoo.2016.02.031.

Serving up some food for thought (2009). Hotel & Motel
Management, 224(6), p. 46.

Subramanian, K. et al.2021. Mapping the food waste-energy-
water-emissions nexus at commercial kitchens: A systems
approach for a more sustainable food service sector, Journal
of Cleaner Production, 301. doi:
10.1016/j.jclepro.2021.126856.

Sun, Y., Qian, L. & Liu, Z. 2022. The carbon emissions level of
China’s service industry: an analysis of characteristics and
influencing  factors, Environment, Development &
Sustainability, 24(12), pp. 13557-13582. d0i:10.1007/s10668-
021-02001-y.

The banana index 2023. The Economist z 15.04.2023, s.77.

(Ustawa z 14 grudnia 2012 r. o odpadach (Dz. U. z 2019 r. poz. 701
z péin. zm.).

Wrona, A. 2022. Tona jedzenia miesiecznie lgduje w koszu. Jak nie
marnowaé¢ zywnosci w hotelach? (horecatrends.pl),odczyt
29.04.2023.


https://www.horecatrends.pl/hotele/118/tona_jedzenia_miesiecznie_laduje_w_koszu_jak_nie_marnowac_zywnosci_w_hotelach,11530.html#:~:text=W%20ka%C5%BCdym%20hotelu%20maj%C4%85cym%20ok.%20300%20pokoi%20i,Emanuelem%20Malcem%2C%20Culinary%20and%20Food%20Waste%20Consultant%2C%20AccorInvest.
https://www.horecatrends.pl/hotele/118/tona_jedzenia_miesiecznie_laduje_w_koszu_jak_nie_marnowac_zywnosci_w_hotelach,11530.html#:~:text=W%20ka%C5%BCdym%20hotelu%20maj%C4%85cym%20ok.%20300%20pokoi%20i,Emanuelem%20Malcem%2C%20Culinary%20and%20Food%20Waste%20Consultant%2C%20AccorInvest.

