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Szanowni Panstwo,

Kazdego roku w Polsce
marnujemy 5 milionéw
ton jedzenia. Tg zywnoscig
moglibySmy wyzywié
przez 365 dni Srednie;
wielko$ci miasto w Polsce.
Wraz z kromkg chleba czy
kilkoma jabtkami tracimy
tez ogromne zasoby:
wode, energie, prace Beata Ciepta,
rolnikow, transport. Federacji Polskich Bazligzvszi\?vrrfgg;

Od lat staramy sie ten
trend odwracac - ratujgc
jedzenie, edukujgc konsumentow i pokazujac, ze kazdy z nas
ma wptyw. Nasz raport ,Nie Marnuj Jedzenia” to nie tylko
zbiér danych. To takze obraz codziennych wyboréw Polakdw,
wskazdéwki jak kupowac i przechowywac jedzenie madrzej oraz
inspiracje, jak systemowo zmienia¢ podejscie do zywnosci.

W tegorocznej edycji przypatrujemy sie nie tylko nawykom
dotyczgcym marnowania zywnosci, ale takze czynnikach
wptywajgcych na nasze decyzje przy sklepowych potkach. Na
Co zwracajg uwage Polacy, czy czytajg etykiety i czy zakupiona
zywnos¢ jest przez nich spozywana?

A moze po jakims czasie trafia do kosza na odpady?

Zapraszam do lektury!



Drogie Czytelniczki, Drodzy
Czytelnicy, zrbwnowazony
rozwoj jest kluczowy dla ochrony
Srodowiska, bioréznorodnosci
i odpowiedzialnego zarzgdzania
zasobami, w tym jedzeniem. To
nie tylko podstawowy produkt
potrzebny do zycia, ale rowniez
efekt ciezkiej pracy rolnikow,
producentéw, dystrybutoréw

I nas, deta“StOW'. o _ . Aleksandra Robaszkiewicz
Marnotrawienie zywnosci  Dyrektorka ds. Corporate Affairs

jest problemem spotecznym, ale iC¢SRw Lidl Polska

takze ekologicznym, dotykajgcym wszystkich etapdw tancucha
dostaw. Wymaga to od nas odpowiedzialnosci oraz innowacji, by
ograniczyc jego szkodliwy wptyw na Srodowisko i spoteczenstwo.

Jako Lidl Polska jesteSmy Swiadomi, ze przedsiebiorstwa majg
szczegblny obowigzek, aby walczy¢ z marnowaniem zywnosci.
Nasza dziatalnos¢ skupia sie nie tylko na oferowaniu produktow
wysokiej jakosci w niskich cenach, wyprodukowanych w
spos6b zréwnowazony, ale takze na aktywnym wdrazaniu
rozwigzan, ktore zmniejszg ilos¢ wyrzucanego jedzenia. Problem
marnotrawienia zywnosci traktujemy priorytetowo, dlatego
realizujemy szereg inicjatyw. Nasza starannosc zaczyna sie
u zrédta - juz na samym poczatku tancucha dostaw. W celu
unikania strat zywnosci, optymalizujemy wielkos¢ zamowien,
korzystajgc z zaawansowanych modeli przy planowaniu ilosci
towaru dostarczanego do kazdego sklepu w catej Polsce.
Ponadto, przeceniamy produkty zblizajgce sie do konca terminu
przydatnosci, prowadzimy intensywne programy edukacyjne
dla klientow, a takze wspotpracujemy z organizacjami



charytatywnymi, ktérym regularnie przekazujemy zywnosc.
W raporcie ,,Nie Marnuj Jedzenia 2025" poznajg Panstwo

najwieksze wyzwania zwigzane z marnowaniem zywnosci.

W odpowiedzi na te wyzwania, wdrazamy odpowiedzialne

rozwigzania na kazdym etapie naszej pracy. Dgzymy do tego,

aby nasze dziatania inspirowaty do zmian nie tylko w handlu,

ale takze w codziennych wyborach kazdej i kazdego

z nas. Wierzymy, ze wspdlne dziatanie klientow i firm

to klucz do osiggniecia trwatej zmiany. Dziekujemy za

zaufanie i zapraszamy do zapoznania sie z raportem.

Z wyrazami szacunku Aleksandra Robaszkiewicz



63% Polakéw przyznaje, ze zdarza
im sie wyrzucac jedzenie.

Najczesciej marnujemy pieczywo (55%
wskazan), owoce (46%) i warzywa (44%).

Giéwng przyczyng jest przekroczenie
terminu przydatnosci (57% badanych).

Najmtodsze grupy (18-34 lata) marnujg najczesciej
- az 3/4 przyznaje, ze regularnie wyrzuca jedzenie.

Seniorzy wyrzucaja najmniej - w
przedziale wiekowym 65-74 lata mniej
niz 30% deklaruje marnowanie.

W sklepie chcemy podejmowac swiadome
decyzje: potowa z nas czyta uwaznie etykiety,
trzy czwarte szukajg informacji o terminie
waznosci, a dla ponad 70% os6b sktad jest
waznym czynnikiem przy wyborze produktu.



Marnowanie zywnosci to wyzwanie o wymiarze globalnym,
ktorego konsekwencje siegajg daleko poza nasze kuchnie.
Wedtug UNEP - Food Waste Index Report 2024, co roku na
Swiecie marnuje sie ponad 1 miliard ton zywnosci - w tym
631 miliondw ton w samych gospodarstwach domowych'.

To ogromna liczba - odpowiadajgca mniej wiecej jednej
trzeciej catej produkcji zywnosci przeznaczonej do
konsumpcji. Ten problem nie jest odlegty i ,systemowy”
w abstrakcyjnym sensie - dotyczy kazdego z nas, naszych
lodowek, list zakupdw i codziennych decyzji.

W Unii Europejskiej marnowanie zywnosci to zjawisko,
ktore nie tylko generuje koszty ekonomiczne, ale takze
obcigza srodowisko. Z danych Eurostat i Komisji Europejskiej?
wynika, ze gospodarstwa domowe odpowiadajg za 54%
catkowitego marnowania zywnosci, co przektada sie
na okoto 72 kilogramy na osobe rocznie. Reszta strat
przypada na pozostate etapy tancucha zywnosciowego
- produkcje, przetworstwo, handel czy gastronomie.

Te dane pokazujg, ze cho¢ wiele mowi sie o odpowiedzialnosci
producentow czy sieci handlowych, to wtasnie konsumenci
- my wszyscy - odgrywamy decydujgcg role. Kazdy z nas,
nawet nie zdajgc sobie z tego sprawy, co roku wyrzuca

1 https://unstats.un.org/unsd/envstats/fdes/
EGES11/9UNEP_Food%20Waste%20Index.pdf

2 https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/index.
php?title=Food_waste_and_food_waste_prevention_-_estimates
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rownowartosc¢ dziesigtek petnych koszykdw jedzenia.

Polska, niestety, wpisuje sie w ten niepokojgcy trend. Z danych
projektu PROM? wynika, ze w naszym kraju marnuje sie rocznie
niemal 5 miliondw ton zywnosci. Az 60% tej liczby przypada na
konsumentéw - czyli gospodarstwa domowe. Oznacza to, ze
gtowny ciezar problemu nie lezy w rolnictwie czy logistyce, ale
w naszych codziennych zwyczajach. Najczesciej marnowane
sg produkty podstawowe: chleb, warzywa, owoce i wedliny.

To szczegdblnie bolesne, gdy zestawimy te dane z faktem, ze
wedtug badan Federacji Polskich Bankow Zywnosci wcigz wiele
rodzin w Polsce zmaga sie z problemem niedoboru jedzenia.

Skala problemu sprawia, ze nie wystarczy apelowad
do indywidualnych nawykéw konsumenckich. Jak
wskazuje raport EEA - Tackling food loss and waste in
Europe 2025, potrzebne sg rozwigzania systemowe:

« utatwiona redystrybucja zywnosci, tak by nadwyzki
trafiaty do organizacji spotecznych zamiast do kosza,

« przejrzyste regulacje prawne, ktére utatwig
sklepom i producentom dzielenie sie jedzeniem,

* lepszy monitoring i raportowanie strat, ktore pozwolg
rzetelnie mierzy¢ postepy w walce z marnowaniem.

Globalny miliard ton zmarnowanej zywnosci,
europejskie 72 kilogramy na osobe i polskie 5 milionéw
ton rocznie to nie tylko liczby. To sygnaty ostrzegawcze.
Problem ma charakter wielopoziomowy - od decyzji

3 https://projektprom.pl/



rzgddéw i handlu po wybory konsumentéw. Tylko
potgczenie dziatan systemowych i indywidualnych
moze sprawic, ze dane z przysztych lat bedg nizsze.

Produkcja rolnicza

Przetworstwo 15,5% 4 8
y

6,96% min ton

Gospodarstwa
domowe

Handel
1,7%

Gastronomia

Skala marnotrawstwa zywnosci w Polsce - projekt PROM



Marnowanie jedzenia wcigz pozostaje codziennym
doswiadczeniem wielu Polakdéw. 63% badanych przyznaje,
ze w ich domach zdarza sie wyrzucac¢ zywnos¢. To wynik
znacznie wyzszy niz rok wczesniej (45% w 2024 r.). To
oznacza, ze mimo wzrostu Swiadomosci problem nie
znika - zmienia sie raczej jego skala i czestotliwosc.

Pozytywnym sygnatem jest grupa osob, ktére deklaruja:
~nie marnuje wcale”. W 2025 roku takg postawe przyjeto juz
34% respondentow. Patrzec z nadziejg w przysztos¢ pozwalajg
rowniez respondenci twierdzacy, ze ilos¢ zmarnowanego
jedzenia w ich domach zmniejszyta sie przez ostatni rok: to
az 63% osob. Tylko 11% osOb przyznaje, ze wyrzuca wiecej.

Czy zdarza sie Panu/Pani - przynajmniej od czasu
do czasu - wyrzuca€ zywnos¢?

60%

50%

40%
- 2024
0,
30% - 2023
20%
10% |
0% .
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Najwiekszg ofiarg naszych ztych nawykdéw pozostaje
pieczywo - 55% badanych wskazuje, ze to wtasnie ono
trafia do kosza najczesciej. Bochenki, butki i bagietki,
ktore jeszcze rano pachniaty w piekarni, wieczorem
(zwtaszcza jesli sg nieprawidtowo przechowywane)
czesto stajg sie czerstwe i Igdujg w Smietniku.

Na kolejnych miejscach znajdujg sie Swieze produkty:
owoce (46%) i warzywa (44%). To towary nietrwate,
kupowane czesto ,na zapas” albo w promogji, ktére
tracg swiezo$¢ zanim zdgzymy je wykorzystac.

Wedliny wyrzuca 41% Polakow - to zjawisko moze
dotyczy¢ szczegdlnie tych pakowanych w duzych porcjach,
poniewaz nie zawsze udaje sie zjes¢ na czas. W mtodszych
grupach wiekowych czesciej niz u starszych pojawia sie
tez marnowanie dan gotowych i przekgsek. To sygnat, ze
mtodzi konsumenci, cho¢ bardziej otwarci na nowosci,
majg problem z kontrolg ilosci kupowanego jedzenia.

>N
\
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Ktore z produktow spozywczych marnujq sie w
Pana/Pani gospodarstwie domowym najczesciej?

Dlaczego marnujemy?

Najczesciej winny jest... kalendarz. 57% badanych wskazuje, ze
powodem wyrzucania jedzenia jest uptyw terminu przydatnosci.
Wielu konsumentéw nadal nie rozréznia oznaczen ,nalezy spozyc
do”i,najlepiej spozyc przed” - a to prowadzi do niepotrzebnego
wyrzucania produktdéw, ktére wcigz nadajg sie do zjedzenia.

Co czwarty Polak (29%) przyznaje, ze kupuje za duzo.

Promocje typu ,2 w cenie 1" i wielopaki kuszg, ale
czesto prowadzg do nadmiaru. Z kolei 24% badanych
mowi 0 niewtasciwym przechowywaniu - zbyt wysoka



temperatura w lodowce, brak porzadku na poétkach, czy
zapominanie o produktach schowanych ,na tytach”.

To pokazuje, ze problem marnowania jedzenia jest
w duzej mierze problemem codziennej organizacji -
naszych list zakupow, sposobu uktadania produktéw
i wiedzy o tym, jak je przechowywac.

Z jakich powodow zdarza si¢ Panu/Pani wyrzucac

Zywnosc?

PRZEGAPIEN]E TERMINU
PRZYDATNOSCI DO SPOZYCIA

ZBYT DUZE ZAKUPY
NIESMACZNY PRODUKT

ZAKUP ZLEGO JAKOSCIOWEGO
PRODUKTU

ZBYT DUZE PORCJE POSILKOW

NIEWEASCIWE PRZECHOWYWANIE
ZYWNOSCI

BRAK POMYS£tOW NA ]
WYKORZYSTANIE SKEADNIKOW
DO ROZNYCH DAN

56%
29%
22%

26%
20%

24%

18%
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Ostatnie trzy lata badan (2023-2025) dajg nam wyjatkowg
perspektywe - pozwalajg zobaczy¢, jak zmienia sie podejscie
Polakéw do jedzenia i marnowania. To obraz, w ktérym wazng
role odgrywajg wiek, pte¢, miejsce zamieszkania i dochody.

Najbardziej wyrazny trend to réznica pokoleniowa. Mtodsi
konsumenci - w wieku 18-34 lat - niezmiennie przyznajg,
ze wyrzucajg jedzenie czesciej niz inne grupy. To efekt
szybszego stylu zycia, zakupow robionych pod wptywem
chwili czy checi sprébowania nowosci, ktére nie zawsze
trafiajg w gust. Z kolei seniorzy pozostajg w tym zestawieniu
najostrozniejsi. Rzadziej marnujg, czesciej planujg i chetniej
korzystajg ze sprawdzonych metod przechowywania.

Powtarzalny jest takze podziat miedzy miastem a wsig.

W duzych miastach odsetek marnujgcych pozostaje wyzszy

- zakupy sg wieksze, czesciej impulsywne, a resztki trudniej
zagospodarowac. Na wsi natomiast tatwiej znalez¢ dla nich
drugie zycie - czy to w gospodarstwie, czy w sgsiedzkim obiegu.

W kazdym roku badania niezmiennie wskazujg tez te same
przyczyny marnowania. Najczesciej winny jest kalendarz -
produkty przekraczajgce date waznosci. Tuz za nim znajdujg
sie zbyt duze zakupy i niewtasciwe przechowywanie. To
pokazuje, ze mimo rosngcej Swiadomosci wcigz borykamy
sie z podstawowymi wyzwaniami zwigzanymi

Te state elementy pokazujg jasno: aby walka z marnowaniem
byta skuteczna, potrzebne sg nie tyle jednorazowe akcje, ile
dtugofalowe zmiany nawykow - takie, ktore odpowiadaja
na rozne style zycia i potrzeby konsumentdw.

13



Najwiecej jedzenia marnujg mtodzi w wieku 18-34
lata. To pokolenie, ktére zyje szybko, czesto w biegu,
kupuje impulsywnie i eksperymentuje kulinarnie. Nowe
smaki i promocje kuszg, ale nie zawsze idzie za tym
czas i plan, by produkty rzeczywiscie wykorzystac.

Na drugim biegunie sg seniorzy (65+). Tutaj odsetek
marnujgcych zauwazalnie spada. Dla starszych pokolen jedzenie
wcigz ma wartos¢ symboliczng i praktyczng - pamietajg czasy
niedoboréw, potrafig wykorzystywac resztki i robig zakupy
bardziej rozwaznie. Widac tu lekcje pokory wobec chleba, warzyw
i owocdw, ktora dla mtodych jest czesto trudna do odtworzenia.

Kobiety cze$ciej niz mezczyzni planujg zakupy, korzystajg
z list i myslg o positkach w perspektywie catego tygodnia.
Jednak to wtasnie one czesciej wyrzucajg jedzenie z
powodu zepsucia. Moze to wynikac z faktu, ze to one
czesciej odpowiadajg za zakupy i przygotowanie positkdw
- wiec to w ich rekach spoczywa takze decyzja o tym,
co wylagduje w koszu.o tym, co wylgduje w koszu.

14



R6znice widoczne sg takze w geografii. Mieszkancy
najwiekszych miast (powyzej 500 tys. mieszkancow)
znacznie czesciej deklarujg marnowanie jedzenia niz
mieszkancy wsi. W duzym miescie tatwo ulec zakupowym
pokusom, promocjom i nowosciom, a szybkie tempo zycia
sprzyja impulsywnym decyzjom. Na wsi i w mniejszych
miejscowosciach wcigz silniejszy jest nawyk wykorzystywania
resztek - czy to do karmienia zwierzat, czy w kuchni.

Te trendy pokazujg, ze walka z marnowaniem zywnosci
nie moze by¢ jednolita. Rozne grupy spoteczne majg rézne
problemy - i potrzebujg réznych rozwigzan. Mtodych warto
uczy¢ planowania positkow, robienia list zakupdw i rozrézniania
dat waznosci. Mieszkancy duzych miast potrzebujg wsparcia
w walce z impulsywnymi zakupami - np. poprzez aplikacje,
ktore pomagajg planowac i kontrolowac wydatki.

Innymi stowy - aby zmienic statystyki, trzeba
mowic roznym jezykiem do réznych grup.
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Porada: bezpieczne
przechowywanie
= mniej strat

Srednia temperatura w
europejskich lodéwkach to 6,4°C -
a powinna by¢ nizsza. To oznacza,
ze w wielu domach zywnos¢ psuje
sie szybciej, niz wskazuja

testy producentow.

Jak ustawic¢ lodéwke?

Utrzymuj 4°C.

FEFO - pierwsze

wychodza produkty R pegularnie sprzataj

ze zblizajacq si¢ data§ j sprawdzaj temperature.

przydatnosci.




SERY, MASLO, NABIAL, JOGURTY

WEDLINY, GOTOWE POTRAWY

Gotowe dania, resztki, pro-
dukty z otwartych puszek
przet6z do szklanego lub
plastikowego szczelnie za-
mykanego pojemnika.

Produkty bliskie terminy przy-
datnosci oraz juz otwarte
umiesc¢ z przodu w lodowce.

Nie przepetniaj lodowki. Brak
przestrzeni miedzy produkta-
mi utrudnia wtasciwg cyrku-

lacje powietrza oraz utrzyma-
nie prawidtowej temperatury.

SOKI, NAPOJE, SLOIKI

1 Warzywa i owoce 3/7°C
Nabiat 2/4°C
Mieso 0/2°C
Ryby -1/1°C

Nie zamrazaj ponownie od-
mrozonego produktu.

Nie zamrazaj warzyw i owo-
cOw z duzg zawartoscia
wody takich jak: ogérek, pomi-
dor, rzodkiewka, Swieza kapu-
sta, melon arbuz, winogrona,
cytrusy. Do zamrazalnika le-
piej tez nie wktadac kremow,
ugotowanego wmakaronu i
ryzu, miekkich i Swiezych se-
row (ricotta, biata mozzarella).

Dodaj etykiete nacrroduk-
ty, ktore wktadasz do za-
mrazalki (data, nazwa).

Duze porcje dan, pieczywo
podziel na mniejsze. Rozmra-
zasz wtedy tyle ile potrzebujesz.



Badania prowadzone w Polsce, jak
tez w innych krajach wskazuja, ze
jedng z gtébwnych przyczyn wyrzucania
zywnosci przez konsumentdéw jest
jej zepsucie. Aby zachowac wysokg
jakos¢ produktow zywnosciowych
jak najdtuzej, konieczne jest
zapewnienie odpowiednich
warunkdéw przechowywania.

Dobér tych warunkéw dr hab. Marzena Tomaszewska
. o Instytut Nauk o Zywieniu Cztowieka
zalezy od wtasciwosci Katedra Technologii Gastronomicznej
fizykochemicznych i Higieny Zywnosci

Szkota Gtéwna Gospodarstwa

i biochemicznych zywnosci.  yjejskiego w Warszawie

Produkty trwate, takie jak

maka czy kasze, zawierajg niewiele wody, dzieki czemu nie ulegajg

tatwemu psuciu sie i mozna je przechowywac przez stosunkowo

dtugi czas w temperaturze otoczenia. Odmiennie wyglada

sytuacja w przypadku zywnosci nietrwatej, o duzej zawartosci

wody, takiej jak: mieso, dréb, ryby, wedliny, wyroby mleczarskie

oraz wiekszos¢ owocow i warzyw. Produkty te sg szczegdlnie

wrazliwe na zbyt wysokg temperature w czasie przechowywania.
Ogolnie uwaza sie, ze wiekszos$¢ drobnoustrojéw powodujgcych

psucie zywnosci rozwija sie szybko w temperaturze powyzej

10°C. Natomiast niektore drobnoustroje chorobotwércze

moga sie rozwija¢ powoli w zakresie od 10°C do 3,3°C. Nalezy

pamietac, ze temperatura chtodnicza powinna by¢ utrzymana

na wszystkich etapach obrotu produktami nietrwatymi - od

producenta przez transport i sprzedaz, az do gospodarstwa

domowego. Zachowanie tzw. tancucha chtodniczego,

stanowi skuteczne narzedzie w kontrolowaniu wzrostu

mikroorganizsnow w zywnosci, ograniczajgc tym samym tempo

jej psucia, ale takze ogranicza ryzyko zatru¢ pokarmowych.
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Poniewaz to nasze wybory w sklepie i podejscie do
robienia zakupow decyduje o tym, czy za kilka dni czes¢
z zakupionej zywnosci wyrzucimy do kosza. W sklepach
stajemy sie podatni na réznorodne strategie marketingowe:
uktad sklepu, atrakcyjne promocje, wielopaki, znizki i karty
lojalnosciowe. Wszystko co spotykamy w sklepie ma nas
przekonac do kupna jak najwiekszej ilosci produktdw.

W zwigzku z tym dobrze jest przyjs¢ do sklepu odpowiednio
przygotowanym: wyposazonym w liste zakupow i plan
gotowania na kolejne dni. Mozemy przyjgc tez inne strategie,
polegajgce na przyktad na kupowaniu mniejszej ilosci jedzenia,
ale wyzszej jakosci (i by¢ moze nieco drozszej). Przygotowujgc
mniejsze porcje z mniejszych produktéw mamy wiekszg szanse
na to, ze wykorzystamy wszystko co jest w naszej kuchni.

To o tyle istotne, ze Swiadome zakupy i planowanie
positkdw to nie tylko sposéb na oszczednos¢ pieniedzy, ale
przede wszystkim realny wktad w ograniczenie marnowania
zywnosci. Kazdy z nas, podejmujgc przemyslane decyzje
w sklepie i w kuchni, moze przyczynic sie do zmniejszenia
iloSci wyrzucanego jedzenia, a tym samym do ochrony
Srodowiska i lepszego wykorzystania zasobodw.
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Choc¢ nasze decyzje zakupowe
nie sg przypadkowe, wcigz czesto
gubi nas planowanie positkdw
- a raczej jego brak. W praktyce
dietetyka szczegolnie czesto
obserwuje sie zjawisko, w ktérym
do positku zuzywamy tylko czes¢
produktu - np. warzyw lisciastych

czy produktédw nabiatowych, < fh::““ .
a 'reszta cz.eka W Iodc),er, T e
az przestaje nadawac sie do dietetyk kliniczny
spozycia. To prosta droga do Wspotzatozyciel

N . Centrum Respo
marnowania zywnosci - zwtaszcza

nieprzetworzonej i nisko przetworzonej takiej jak pieczywo,
warzywa, owoce i nabiat, czyli tej, ktora z punktu widzenia
wartosci odzywczej jest dla nas najbardziej wartosciowa.
Zresztg - wyrzucanie produktow spozywczych to nie
tylko strata naszych pieniedzy, ale takze marnowanie
sktadnikéw odzywczych takich jak biatko, witaminy czy
sktadniki mineralne. Badania naukowe' wskazujg bowiem,
ze codziennie do kosza wyrzucamy mnéstwo witamin Ci K,
cynku, miedzi, manganu czy selenu - az do ilosci réwnej
25-50% dziennego zapotrzebowania na te sktadniki.
Rozwigzanie? Planowanie jadtospisu! A konkretnie,
patrzenie na niego w szerszej perspektywie niz tej, co zjemy
na najblizszy positek. Dzieki takiemu podejsciu mamy szanse
“rozdystrybuowac” kupione produkty. Czyli np. potowe
opakowania twarogu zuzy¢ do Sniadaniowego twarozku,
a drugg czes¢- do twarogowych placuszkéw na kolacje. W ten
sposdb dbamy nie tylko o nasze finanse i Srodowisko, ale takze
0 zdrowg dietg opartg o Swieze, nieprzetworzone produkty.

1 https://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0921344920302305
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Daty waznosci - pierwsza linia kontroli

Termin przydatnosci to absolutna podstawa. Az 41%
badanych zawsze, a kolejne 36% czesto sprawdza daty
waznosci - razem to ponad trzy czwarte konsumentow.
Zaledwie 1% przyznaje, ze nigdy na nie nie patrzy.

Czy podczas zakupow spozywczych zwraca

Pan/Pani uwage na daty waznosci produktow?

Nigdy

Rzadko

Czasami

Zawsze

To dobra wiadomos¢: jesli chodzi o bezpieczenstwo
zywnosci, Polacy sg czujni. Wcigz jednak potrzebna jest
edukacja o réznicy miedzy ,nalezy spozy¢ do” a ,najlepie;
spozy¢ przed”. Btedna interpretacja tych oznaczen nadal
prowadzi do niepotrzebnego wyrzucania produktow.

Czesto



Ceny - wazne, ale nie jedyne kryterium

Portfel wcigz decyduje o wielu wyborach. 24%
konsumentdw zawsze, a 42% czesto porownuje ceny
produktoéw. Niewielka grupa (2%) deklaruje, ze nigdy tego
nie robi. Osoby o najwyzszych dochodach najczesciej
przyznawaty, ze nigdy nie patrzg na cene lub robig to tylko
czasami (13% dla dochodow powyzej 9 000 zt netto).

Jak czesto porownuje Pan/Pani ceny produktow
przed podjeciem decyzji o zakupie?

To sygnat, ze cho¢ wrazliwos¢ cenowa jest wysoka, nie
dominuje nad wszystkimi innymi kryteriami. Wielu Polakdéw
Swiadomie godzi cene z jakosScig czy sktadem produktu.



Etykiety - potowa czyta naprawde uwaznie

Tutaj obraz jest czytelny jak dobrze zaprojektowana etykieta.
49% Polakoéw deklaruje, ze czyta etykiety co najmniej czesto
(16% zawsze, 33% czesto). Jeszcze wiecej osOb przyznaje,

ze sprawdza sktad produktu - robi to ,zawsze” 15%, a
.Czesto” 38%, czyli razem ponad potowa ankietowanych.

Czy czyta Pan/Pani etykiety
produktéw spozywczych przed ich

33%

Czesto

14% 16%

Rzadko Zawsze

3% 40%

Nigdy Czasamj




Jak czesto przed zakupem sprawdza Pan/Pani
sktad produktu spozywczego na etykiecie?

Oznacza to, ze w potowie decyzji zakupowych to
wtasnie etykieta jest jezyczkiem u wagi. Jasne, przejrzyste
informacje - od sktadu po wartosci odzywcze - majg
wiec bezposredni wptyw na to, co trafia do koszyka.

2



Najwazniejsza jest data waznosci - trzy na cztery osoby
kupujgce poszukujg witasnie tej informacji. Rownie istotny
jest sktad produktu - wskazuje go 59% badanych. Na
dalszych miejscach znalazty sie: kalorycznos$c¢ i wartosci
odzywcze (30%), kraj pochodzenia (25%), sposéb
przygotowania (22%) i sposob przechowywania (20%).

Na co najczesciej zwraca Pan/Pani uwage
przy czytaniu etykiety?

5% 76%

Sposéb Data
przygotowania waznosci
Kraj ﬁ Sktad
pochodzenia produktu

30%

Kalorycznos¢
i wartosci
odzywcze

Konsumenci szukajg wiec prostych i klarownych informacji.
Krotkie, czytelne etykiety z dobrze wyeksponowanym sktadem
i datg waznosci zwiekszajg szanse na wybér danego produktu.
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Sktad - na co patrzymy najczesciej?

Whnikliwsza analiza pokazuje, ze szczegdblnie
istotne sg tzw. ,czerwone flagi”:

llos¢ cukru - 53%

obecnos$¢ konserwantow i dodatkéw ,E” - 52%,
zawartosc ttuszczu - 41%,

ilos¢ soli - 26%,

ilos¢ biatka/btonnika - 26%,

obecnos¢ alergendw - 19%.

Dla 11% wazna jest informacja o braku
sktadnikow pochodzenia zwierzecego.

Widac wyraznie, ze
Polacy coraz czesciej
wybierajg krétsze,
prostsze receptury konserwantéw/,,E”
i szukajg potwierdzenia, ze
produkt jest ,czysty” od
nadmiaru konserwantdw,
sztucznych dodatkéw biatka/btonnika
czy nadmiaru cukru.

Ktére elementy sktadu produktu
spozywczego sg dla Pana/Pani
najwazniejsze?

llos¢
cukru
Obecnos¢

Zawartosc
ttuszczu

llos¢

llos¢ soli




Czy skiad przesadza o decyzji?

Odpowied? jest jednoznaczna: tak. 26% badanych
zdecydowanie tak, a kolejne 45% raczej tak - razem az
71% konsumentow przyznaje, ze sktad ma realny wptyw
na wybor produktu. Tylko 9% bagatelizuje ten czynnik.

Czy ogolnie rzecz biorgc sktad produktu
wpiywa na Pana/Pani decyzje o zakupie?

0
e 8%

26%

Zdecydowanie
tak

1%

Trudno
powiedziec

To jasny sygnat o decyzjach zakupowych Polakdéw:
etykieta to nie formalnos¢, ale ostatni etap sprzedazy.
Klarowna i wiarygodna - sprzedaje. Nieczytelna lub
zbyt skomplikowana - zwieksza ryzyko, ze produkt
zostanie na potce lub trafi na przeceny.



Jak zapobiegac¢ zatruciom pokarmowym?’

Zarazki, ktére mogg wywotaé chorobe, przetrwajg
w wielu miejscach w kuchni - na jedzeniu, rekach,
przyborach, deskach do krojenia czy blatach.

Jak prawidtowo my¢ rece:

Uzywaj zwyktego mydta i wody i szoruj
grzbiety dtoni, przestrzenie miedzy palcami i pod
paznokciami przez co najmniej 20 sekund.

. Optucz rece i osusz czystym recznikiem.
. Myj rece czesto, szczegblnie w kluczowych momentach, np.:
- przed, w trakcie i po przygotowywaniu jedzenia,
- po kontakcie z surowym miesem, drobiem, owocami
morza, ich sokami lub surowymi jajkami,
- przed jedzeniem,
- po skorzystaniu z toalety,
- po przewijaniu dziecka lub myciu dziecka, ktére korzystato
z toalety,
- po kontakcie ze zwierzetami, karmg
lub odchodami zwierzat,
- PO wyrzucaniu Smieci,
- przed i po opiece nad chorym,
- przed i po opatrywaniu rany,
- po wydmuchaniu nosa, kaszlu lub kichnieciu,
- po kontakcie z karmg lub przysmakami dla zwierzat.

*  Myj powierzchnie i przybory po kazdym uzyciu:

« Deski do krojenia, naczynia, przybory i blaty myj gorgca
wodg z mydtem, szczegdlnie po kontakcie

1 https://www.foodsafety.gov/keep-food-safe/4-steps-to-food-safety
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z surowym miesem, drobiem, owocami morza lub jajkami.
« Sciereczki kuchenne pierz czesto w gorgcym cyklu pralki.
*  Myj owoce i warzywa, ale nie mieso, dréb ani jajka:
« Ptucz owoce i warzywa pod biezgcg wodg,
bez mydta czy Srodkéw chemicznych.
* Ptuczje przed obraniem, usunieciem skorki
czy wycieciem uszkodzonych czesci.
« Twarde warzywa i owoce (np. melony,
ogorki) szoruj czystg szczoteczka.
* Osuszaj czystym recznikiem papierowym lub kuchennym.
« Nie myj miesa, drobiu, jaj ani owocow
morza - to tylko rozprzestrzenia zarazki.
* Produkty oznaczone jako ,umyte”
nie wymagajg ponownego myecia.

Uzywaj oddzielnych desek do krojenia i talerzy dla
warzyw/owocow i dla surowego miesa, drobiu, ryb i jaj.

« Korzystaj z osobnych talerzy i przyborow
do zywnosci surowej i ugotowane;.

+ Myj doktadnie gorgcg wodg z mydtem wszystkie
powierzchnie i przybory, ktore miaty kontakt z surowym
miesem, drobiem, rybami, jajami czy maka.

« Oddzielaj zywnos¢ takze podczas
zakupow i przechowywania:

« W wdzku sklepowym trzymaj mieso, dréb,
ryby i jajka z dala od innych produktéw.

* W domu przechowuj surowe mieso, dréb i ryby
w pojemnikach lub szczelnych woreczkach. Zamrazaj, jesli nie
Zuzyjesz
w ciggu kilku dni.

« W lodowce przechowuj jajka w oryginalnym opakowaniu,
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w gtownym przedziale, a nie na drzwiach.

Zywnos¢ jest bezpieczna dopiero wtedy, gdy jej wewnetrzna
temperatura jest wystarczajgco wysoka, by zabic zarazki.
« Uzywaj termometru kuchennego. UmiesS¢ go w najgrubszej
czesci potrawy, nie dotykajgc kosci, ttuszczu ani chrzastek.
« Sprawdz, czy jedzenie osiggneto
bezpieczng temperature minimalna.
« Utrzymuj jedzenie gorgce (60°C lub wiecej) po ugotowaniu:
+ Jesli nie podajesz potraw od razu, trzymaj je
poza strefg zagrozenia (4°C - 60°C), korzystajgc z
podgrzewaczy, naczyh zaroodpornych czy wolnowardéw.
« Podgrzewaj jedzenie w mikrofaléwce do 74°C lub wiecej:
* Postepuj doktadnie wedtug instrukcji na opakowaniu.
« Jesli etykieta méwi: ,Odstaw na kilka
minut po podgrzaniu”, zréb to.
* Mieszaj jedzenie w trakcie podgrzewania,
jesli instrukcja na to pozwala.

Przechowuj tatwo psujgcg sie zywnos¢ w loddéwce w ciggu
2 godzin od zakupu lub przygotowania (maksymalnie
1 godzina przy wysokiej temperaturze, np. w upalny dzien).
* Lodowka powinna by¢ ustawiona na 4°C
lub mniej, a zamrazarka na -18°C lub mniej.
Uzywaj termometru do sprawdzenia.
* Nigdy nie zostawiaj tatwo psujgcych sie
produktow poza lodéwka na dtuzej niz 2 godziny.
* Resztki przechowuj w ptytkich pojemnikach
i szybko umieszczaj w lodowce.
« Nigdy nie rozmrazaj ani nie marynuj
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produktéw na blacie - réb to w loddéwce.

« Zamrazanie nie niszczy bakterii, ale
zatrzymuje ich rozwoj do czasu gotowania.

« Sprawdzaj terminy przydatnosci i przechowywania
- Wyrzucaj jedzenie zanim stanie sie niebezpieczne.
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