
हम जो भोजन खाते हैं उसके उत्ादन से हमारे ग्रह पर खतरनाक प्रभाव पड़ता है। उस भोजन की बबाबादी से वो सभी कुछ बबाबाद हो जाता है जो 
उसके उत्ादन में सहायक होता है जैसे ऊजाबा, पानी और वन्यजीवन। एक सफल खाद्य प्रबंधन रणनीतत को बनाए रखने के तलए, आपके होटल 
प्रबंधन को 1) भोजन संबंधी कचरे को अन्य सभी कचरे से अलग करना चातहए, 2) दैतनक या साप्ातहक आधार पर अपतिष्ट की मात्ा को मापना 
चातहए, 3) रोकथाम की रणनीततयो ंको लागू करने के तलए मापन की जानकारी का उपयोग करना चातहए, 4) तजस अपतिष्ट की रोकथाम नही ं
की जा सकती उसे दान कर देना चातहए, और 5) तजस अपतिष्ट की रोकथाम नही ंकी जा सकती या तजसे दान नही ंतकया जा सकता उसे भराव 
के्त् से हटा देना चातहए।  तनम्नतलखखत चेकतलस्ट, इन 5 उदे्शो ंको प्राप् करने के तरीके से संबंतधत बातो ंकी एक उच्च-स्तरीय समीक्ा है, जहां 
अतधक जानकारी होटलो ंमें भोजन की बबाबादी के खखलाफ़ लड़ाई टूलतकट में तमल सकती है। 

होटलो ंमें भोजन की बब ब्ादी के खिल्फ़ लड़्ई

पृथक्करण 
 अपनी आवश्यकत् और बजट के अनुस्र पृथक्करण योजन् चुनें। 

अध््य 5: पृथक्करण और म्पन, चरण 1

 भोजन की बब ब्ादी के सभी प्रव्हो ंको कैपचर करने के ललए होटल में 
उपयुक्त सथ्नो ंपर कूड़ेद्न रिें (जह्ँ तक हो सके भोजन संबंलित 
कचरे के ललए हरे रंग क् कूड़्द्न रिें)।  अध््य 5: पृथक्करण और 
म्पन, चरण 2

 नई पृथक्करण प्रण्ली के ब्रे में स््फ को प्रलिलषित करें  और उन 
पर ध््न दें।  
अध््य 5: पृथक्करण और म्पन, चरण 3 तथ् लवलियो के ललए 
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म्पन
 अपनी आवश्यकत्ओ ंऔर बजट के अनुस्र उलचत म्पन प्रलरिय् 

य् तकनीक चुनें।  लवकलो ंमें, कचर् उठ्ने व्लो ंसे सुि्र ररपोलटिंग 
क् अनुरोि करन्, मैनु्अ दैलनक कूड़ेद्न गणन् य् म्पन तकनीक 
और पररवतबान ल्गू करन् ि्लमल है।  
अध््य 5: पृथक्करण और म्पन, चरण 1

 आि्र रेि् सथ्लपत करने के ललए लनि ब्ाररत समय्वलि के दौर्न 
अपनी म्पन प्रण्ली क् उपयोग करके आंकड़ो ंको इकट्् करें  - 
आदिबा रूप से प्रलत मेहम्न द््र् होने व्ली भोजन बब ब्ादी क् (कवर) 
मेलटरि क प्र्प्त करने क् प्रय्स करें । अध््य 5: पृथक्करण और म्पन, 
चरण 4

 अत््लिक उत््दन को कम करने और बचे हुए भोजन क् उलचत 
उपयोग करने के ललए लक्ष्य लनि ब्ाररत करें । अध््य 5: पृथक्करण 
और म्पन, चरण 5 

रोकथ्म
लनयोजन के दौर्न भोजन की बब ब्ादी न होने दें
अध््य 6: रोकथ्म, पेज 29 और पररलिष्ट D और G

  कैटररंग/इवेंट सेल्स द््र् बेचे गए मेनू में भोजन की बब ब्ादी को कम 
करने के लसद्ंतो ंको सखमिललत करें  और स््फ को मेनू बेचने के 
ललए प्रलिलषित करें

 बैंक्ेट इवेंट ऑिबार (बीईओ) की सही लगनती सुलनलचित करें

 अत््लिक उत््दन को कम करने के ललए भोजनकत ब्ाओ ंकी 
जनस्ंखयिकी संबिी ब्तो ंके ललए क््इंट िेट् क् उपयोग करें  

 ऐसी स्मग्ी की िरीद के ललए लजससे बब ब्ादी कम हो और स्मग्ी के 
अलिकतम उपयोग के ललए एक रणनीलत तैय्र करें   

प्र्खप्त और भंि्रण प्रलरिय् के दौर्न भोजन की 
बब ब्ादी न होने दें
अध््य 6: रोकथ्म, पेज 30

 ऑिबार लेते समय स्मग्ी की गुणवत्् और ऑिबार की सटीकत् क् 
उलचत रूप से लनरीषिण कर लें 

 भोजन की कम से कम म्त्् िर्ब हो इस प्रय्स के ललए भोजन के 
उलचत भंि्रण प्रबंिन को सुलनलचित करें  (सबसे पहले बने भोजन की 
िपत सबसे पहले हो, इस लसद्ंत पर) 

 लकसी भी बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करने य् उसे द्न करने 
के ललए उसक् भंि्रण उलचत रूप से करें  

स्मग्ी तैय्र करते और भोजन बन्ते समय कोई 
बब ब्ादी न होने दें  
अध््य 6: रोकथ्म, पेज 31

 मेहम्नो ंकी सटीक गणन् सलहत स्मग्ी और तैय्र भोजन की सही 
म्त्् की सूचन् दें  

 मेनू बन्ने हेतु सूचन् देने के ललए देिे गए और/य् पुर्ने िेट् क् 
उपयोग करें  (उद्हरण के ललए, अलिक म्ंस व्ल् समूह य् कम 
चबबी व्ल् समूह)

 उलचत भ्ग आक्रो ंको बन्ए रिें - ध््न रिें लक: औसत व्यखक्त 
<1.2 प्उंि/आह्र लेत् है 

पहली ब्र परोसते समय और दुब्र् परोसते 
समय भी भोजन की बब ब्ादी होने से रोकें
अध््य 6: रोकथ्म, पेज 32 और पररलिष्ट D और J

 भोजन की बब ब्ादी को कम करने व्ले सलविंग लिज़्इन्स अपन्कर 
न्शे् और ईवेंट बुफ़े को पुनः प्रसु्त करें  

 यह सुलनलचित करने के ललए लक पय ब्ाप्त भोजन परोस् गय् है और 
दुब्र् परोसने पर कम से कम भोजन छोड़् ज्ए, बुफ़े को कुिलत् 
से रीलफल और लवभ्लजत करें

 ज्गरूकत् पूवबाक उपभोग करने के ललए प्रोत््लहत करने हेतु टेबल 
य् बुफ़े ल्इन्स में मेहम्नो ंके ललए संदेि तैय्र करें  - नमून् संदेि  
अध््य 4 में देिे ज् सकते है: प्र्रंभ करें , पेज 18

 तैय्र भोजन के ि्द्य सुरषि् म्नको ंको बन्ए रिकर संभ्लवत द्न 
को बढ़्एँ, लेलकन सेव् के ललए उसे स्वबाजलनक न करें   

द्न
 लकसी लवश्वसनीय और अनुभवी ि्द्य पुनः उपयोग समुद्य 

भ्गीद्र(भ्गीद्रो)ं को ज्नें और एक ि्द्य बच्व भ्गीद्री अनुबंि 
करें । अध््य 7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करन्, द्न करन्: 
चरण 2

 नई प्रलरिय्ओ ंके ब्रे में स््फ को सूलचत करें  और उन्ें प्रलिलषित 
करें   अध््य 7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करन्, द्न करन्: 
चरण 4

 िेट् इकट्् करें  और एक प्रदिबान ररपोटबा बन्एँ  अध््य 7: बचे हुए 
भोजन क् पुनः उपयोग करन्, द्न करन्: चरण 5

 द्न को सभी ईवेंट और ग््हक अनुबंि समझौतो ंव BEO बैठको ंक् 
लहसस् बन्एँ। पररलिष्ट D

ि्यवजबान
 अपने सथ्नीय लनयमो ंऔर अपलिष्ट लनपट्न आवश्यकत्ओ ंको 

समझें। अध््य 7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करन्, ि्यवजबान: 
चरण 1

 होटल की ब्ध्यत्ओ ंके आि्र पर ि्यवजबान के ललए सथ्नीय 
लवकलपो ंक् मूल्ंकन करें  लजसमें कम्ोसटसबा, सथ्नीय लकस्नो,ं 
ऑनस्इट ि्इजेस्सबा और सथ्नीय एन्रोलबक ि्इजेस्सबा क् 
सहयोग ि्लमल हो। अध््य 7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग 
करन्, ि्यवजबान: चरण 2

 लकसी भी नई तकनीक य् प्रलरिय्ओ ंके ब्रे में स््फ को प्रलिलषित 
करें । अध््य 7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करन्, ि्यवजबान: 
चरण 3

 ि्यवजबान लवकल क् चयन करते समय म्पन की म्ंग करें । अध््य 
7: बचे हुए भोजन क् पुनः उपयोग करन्, ि्यवजबान: चरण 4

इनकी उद्र सह्यत् के स्थ 


