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Polacy marnują jedzenie nawet w restauracjach. 58 proc. strat żywności to niedojedzone posiłki
Warszawa, 28 maja 2026 r.

W Polsce co roku marnuje się blisko 5 milionów ton żywności. Choć za ponad 60 proc. tego wolumenu odpowiadają gospodarstwa domowe, te same nawyki konsumenci przenoszą do restauracji i placówek żywienia zbiorowego. Jak wynika z danych programu WasteWatch, w 2025 roku aż 58 proc. rejestrowanych w gastronomii strat stanowiły odpady pokonsumenckie. Eksperci Sodexo zwracają uwagę, że niezależnie od tego, czy gotujemy w domach, czy stołujemy się na mieście, głównym źródłem marnotrawstwa pozostają nasze talerze.

Marnowanie żywności w sektorze prywatnym i komercyjnym ma to samo podłoże: trudne do zmiany nawyki przy stole. Rosnące koszty operacyjne zmusiły branżę gastronomiczną do wdrożenia zaawansowanej analityki, która pozwoliła opanować straty w magazynach i na etapie produkcji. Największą zmienną biznesową pozostaje jednak zachowanie gości.

Przeszacowanie własnych możliwości głodu prowadzi do zamawiania zbyt dużych porcji. Statystyki pokazują wprost, że skuteczna redukcja strat nie zależy już od optymalizacji pracy kuchni, lecz od edukacji i zmiany mentalności samych klientów.

Czym jest WasteWatch?
Globalny program Sodexo ma na celu ograniczanie marnowania żywności. Został wdrożony w ponad 3 800 lokalizacjach w 37 krajach, a niemal 1 900 z nich aktywnie monitoruje postępy względem poziomu wyjściowego. Jednym z nich jest Polska. 

– U nas Waste Watch wdrażano etapowo, jako pilotaż, od marca 2023 roku. W pierwszej fazie zespoły koncentrowały się na dokładnym raportowaniu wszystkich odpadów i identyfikacji głównych źródeł strat. Dopiero po zebraniu danych możliwe było porównywanie wyników i określenie działań ograniczających marnotrawstwo. Dziś program działa już w 29 restauracjach pracowniczych i możemy śmiało powiedzieć, że jego efekty przerosły nasze oczekiwania. Dane za styczeń-grudzień 2025 r. pokazują blisko 40 proc. redukcję marnowania żywności względem poziomu bazowego – to przełożyło się na oszczędności przekraczające 322 tys. złotych – mówi Aleksandra Pytka, Food Analyst & Dietetics Specialist, Sodexo Polska.

Program pomaga zespołom kuchennym dokładnie analizować, gdzie najczęściej dochodzi do strat żywności. Każdy wyrzucany produkt jest ważony i przypisywany do konkretnej kategorii – od nadprodukcji i strat magazynowych po resztki pozostawiane po posiłkach. Dane są analizowane na bieżąco, dzięki czemu kuchnie mogą szybciej reagować, lepiej planować produkcję i ograniczać nadwyżki. 

Mniej odpadów, niższe koszty
Resztki zostawiane przez gości na talerzach to wciąż największe źródło marnotrawstwa – w 2025 roku odpowiadały za 58 proc. wszystkich rejestrowanych odpadów. WasteWatch skutecznie ograniczył straty po stronie kuchni – psucie zapasów spadło o ponad połowę. Najtrudniejszym wyzwaniem pozostaje jednak zmiana nawyków konsumentów.

– Gdy jesteśmy głodni, bardzo często przeceniamy to, ile rzeczywiście zjemy. Wybieramy większe porcje lub więcej dodatków, decydujemy się na zupę lub deser, a później część jedzenia zostaje na talerzu. Dane pokazują, że właśnie takie codzienne decyzje odpowiadają dziś za największą część marnowanej żywności – dodaje Aleksandra Pytka.

Od uruchomienia programu w Polsce skumulowana redukcja wyniosła 33 proc. W tym czasie zaoszczędzono ponad 506 tys. zł, uniknięto emisji 718 ton CO₂ i ocalono żywność odpowiadającą ponad 189 tys. posiłków.

Proekologiczne działania operacyjne, takie jak program WasteWatch, wpisują się w realizację strategicznych celów Sodexo na najbliższe lata – ograniczanie strat żywnościowych bezpośrednio wspiera strategię Better Tomorrow 2028 i przybliża firmę do osiągnięcia całkowitej neutralności klimatycznej.

O Sodexo
Firma Sodexo, założona w 1966 roku w Marsylii przez Pierre’a Bellona, jest światowym liderem w zakresie dostarczania zrównoważonych usług żywieniowych oraz tworzenia wartościowych doświadczeń w każdym momencie życia – w pracy, podczas leczenia, nauki i wypoczynku.
 
Grupę Sodexo wyróżnia niezależność oraz fakt, że nadal pozostaje w rękach rodziny założyciela. Fundamentem firmy jest odpowiedzialny, zrównoważony model biznesowy. Dzięki działalności w dwóch obszarach – usługach żywieniowych oraz zarządzaniu nieruchomościami – firma wspiera codzienne wyzwania swoich klientów. Realizując podwójną misję, Sodexo dąży do poprawy jakości życia swoich pracowników i osób, którym świadczy usługi, jednocześnie wywierając pozytywny wpływ na rozwój gospodarczy, społeczny i środowiskowy w krajach, w których działa. Wzrost i zaangażowanie społeczne idą tu w parze. Celem firmy jest tworzenie lepszej codzienności dla wszystkich – by każdy mógł budować lepsze życie.
 
Sodexo jest notowana w indeksach: CAC Next 20, Bloomberg France 40, CAC SBT 1.5, FTSE 4 Good oraz DJSI.

Więcej informacji na: sodexo.com 

W Polsce Sodexo od ponad 30 lat jest liderem w dziedzinie kompleksowej obsługi nieruchomości i największą firmą FM o zasięgu ogólnopolskim. Usługi Integrated Facility Management (IFM) świadczy w ponad 200 obiektach. Prowadzi ponad 40 restauracji pracowniczych. Wspiera firmy w zarządzaniu miejscem pracy i tworzeniu bezpiecznej przestrzeni dla pracowników w obiekcie klienta. W portfolio stałych klientów ma wiele ikonicznych brandów z branż m.in.: przemysłowej, FMCG, farmaceutycznej i technologicznej.

Więcej informacji na: sodexo.pl i eatbysodexo.pl

Sodexo w liczbach
	· 24,1miliarda euro skonsolidowanego 
przychodu rocznie w Roku Finansowym 2025 r.
· 426000 pracowników 
(stan na 31 sierpnia 2025 r.)
	· 43 kraje
· 80 milionów obsługiwanych konsumentów dziennie
· 6,7 miliardów euro kapitalizacji rynkowej (stan na 16 grudnia 2025 r.)



Sodexo w Polsce
	· ponad 1800 pracowników
· 120 klientów biznesowych
	· 40 restauracji
· ponad 200 obsługiwanych nieruchomości
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