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WSTEP

CZYM JEST GOZ?

Gospodarka Obiegu Zamknietego (GOZ) inaczej zwana gospodarkg cyrkularng to model, w ktérym zasoby
krgzg w obiegu. Zaktada on oszczednos¢ zuzycia surowcoéw oraz minimalizowanie powstawania odpadow,
celem zmniejszenia emisji gazéw cieplarnianych i poziomu wykorzystania energii.

Przez diugie lata ludzkosc¢ dziatata wedtug prostego schematu: pozyskac surowce, wytworzy¢ rzeczy, uzywac
i wyrzucac. To byta gospodarka liniowa, a jej gtdwnym problemem staty sie odpady.

GOZ to nowy sposéb myslenia. Produkty projektuje sie tak, by mozna je byto naprawiaé, wymienia¢ czesci,
przerabiac. Odpady przestajg by¢ problemem - stajg sie czesciag kolejnego cyklu.

W sektorze HoReCa gospodarka obiegu zamknietego oznacza takie zarzagdzanie zywnoscia, energia, wodg
i wyposazeniem, aby maksymalnie ograniczac straty i wydtuza¢ ich wykorzystanie. W praktyce GOZ obejmuje
m.in. planowanie zakupéw i menu, ponowne uzycie zasob6w oraz odpowiedzialne zagospodarowanie odpadéw.

Niniejszy przewodnik powstat z myslg o praktycznym wspieraniu matopolskich restauratoréw, hotelarzy i firm
cateringowych we wdrazaniu gospodarki o obiegu zamknietym. Zawiera konkretne narzedzia, dobre praktyki
i interesujgce studia przypadku. Obszary objete przewodnikiem to zarzgdzanie zywnoscig i menu, wspot-
praca z dostawcami, eliminacja odpadéw, efektywnos¢ energetyczna i wodna w kuchni oraz edukacja gosci.
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DLACZEGO GOZ DLA SEKTORA HORECA JEST
WAZNY?

Matopolska nie czeka na przysztos¢, lecz tworzy jg juz teraz

- inwestujgc w GOZ, inwestuje w nowoczesng i efektywnga przy-

sztos¢. Region stawia na gospodarke o obiegu zamknigtym jako
jeden z filaréw zréwnowazonego rozwoju, wdrazajac program e
wspierajgcy zdobywanie umiejetnosci, kompetencji czy swia-

domosci z zakresu zasad gospodarki cyrkularne;j.

Matopolska konsekwentnie buduje swojg pozycje jako region
Swiadomie zarzadzajacy zasobami i odpowiedzialny za srodo-
wisko naturalne. GOZ stanowi jeden z priorytetow Strategii
Rozwoju Wojewddztwa Matopolskiego ,Matopolska 2030", ktora
zaktada transformacje w kierunku gospodarki niskoemisyjnej
i efektywnego wykorzystania surowcow.

Dla sektora HoReCa - kluczowego dla regionalnej gospodarki, za- PROGRAM W ZAKRESIE
trudniajgcego tysigce oséb i obstugujgcego miliony turystow rocz- GOSPODARKI O OBIEGU ZAMKNIETYM
nie - wdrazanie zasad GOZ to nie tylko odpowiedz na globalne DLA MAOPOLSKI
wyzwania klimatyczne, ale przede wszystkim realna szansa na Krakow, grudzien 2023
poprawe rentownosci, budowanie przewagi rynkowej i wzmoc-

nienie wiezi z lokalnymi spotecznosciami. W regionie o tak bo-

gatej tradycji kulinarnej i unikalnych produktach regionalnych,

przejscie na model obiegu zamknietego jest naturalnym krokiem ku nowoczesnej, zrdbwnowazonej gastronomii.

Redukcja kosztéw operacyjnych: monitoring odpadéw zywnosci i optymalizacja menu eliminujg straty fi-
nansowe na kazdym etapie - od zakupu po utylizacje. Efektywne zarzadzanie energig i wodg obniza rachunki,
a wspotpraca z lokalnymi dostawcami stabilizuje koszty i poprawia jako$¢ surowcow. Trwate wyposazenie to
mniej napraw i wymian. Wtgczenie dziatart GOZ w raporty ESG' otwiera dostep do nowych zrédet finansowania.

Przewaga konkurencyjna: wspotczesni klienci, szczegélnie w Krakowie czy Zakopanem, wybierajg miejsca
zgodne ze swoimi wartosciami. Transparentna komunikacja o pochodzeniu produktéw i lokalnych dostawcach
buduje lojalnos¢ i pozytywne recenzje. Gdy menu sg podobne, wartosci stajg sie kluczowym wyréznikiem.

Dostep do lokalnych produktéow: Matopolska oferuje oscypek, bryndze, fasole z Doliny Dunajca czy miody.
Kroétkie tancuchy dostaw to Swiezos¢, nizszy Slad weglowy i menu oparte na sezonowosci - elementy cenione
przez turystéw. To takze reinwestowanie w regionalng gospodarke.

Zaangazowanie zespotu: kultura odpowiedzialnosci sSrodowiskowej buduje pozytywny
wizerunek pracodawcy. Restauracje angazujgce zesp6t w GOZ - od planowania menu
po zarzgdzanie odpadami - majg nizszg rotacje kadry?. W warunkach utrzymujgcego sie
niedoboru kadr moze to by¢ znaczaca przewaga konkurencyjna. DO SPISU

TRESCI

1 https://pl.wikipedia.org/wiki/ESG

2 https://www.publicsectorcatering.co.uk/news/new-research-finds-sustainability-drives-hospitality-
-staff-retention
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ZASADY GOZ W PRAKTYCE - JAK WDRAZAC
GOZ W SEKTORZE HORECA

KUCHNIA | JEDZENIE W DUCHU GOZ

Zywnos¢ i gospodarka odpadami zywnosciowymi

Marnotrawstwo zywnosci to jeden z najwiekszych probleméw wspoétczesnej branzy HoReCa. Wedtug danych
Eurostatu sektor gastronomii i hotelarstwa odpowiada za okoto 11% catej zmarnowanej zywnosci w Unii
Europejskiej?, czyli sama gastronomia w 2023 roku zmarnowata prawie 7 min ton zywnosci. Jezeli przyja¢, ze
w Unii Europejskiej jest 1,9 miIn obiektow HoReCa* oznacza to, ze przecietny punkt gastronomiczny wyrzuca
rocznie okoto 3,7 tony produktéow spozywczych. Ta ogromna ilos¢ to nie tylko strata finansowa, ale réwniez
istotny $lad Srodowiskowy - zmarnowana zywnos$¢ przez HoReCa generuje powyzej 20 Mt CO-eq®.

W modelu GOZ chodzi o to, by:
«  zredukowac wykorzystanie surowcow i strate zywnosci,
+  maksymalnie wykorzystac surowce,
«  zapewni¢, by odpady zywnosciowe byty poddawane odzyskowi (np. kompostowanie, biogaz) albo
przekazywane do ponownego uzycia.

Planowanie zakupdw i zarzgdzanie zapasami

Fundamentem redukcji odpaddw zywnosciowych jest przemyslane planowanie zakup6w. Niektére restauracje
kupujg produkty w hurtowych ilosciach na zapas, co moze prowadzi¢ do ich zepsucia sie przed wykorzysta-
niem. W takim przypadku, jest kilka metod, aby tego uniknac:
. system FIFO (First In, First Out) - najstarsza zywnos¢ powinna by¢ wykorzystywana jako pierw-
sza. Wymaga to odpowiedniego oznaczania dat przyjecia towaru i systematycznego przegladu
magazynu/lodowki,

. inwentaryzacja cyfrowa - proste arkusze kalkulacyjne lub aplikacje mobilne np. MarketMan po-
zwalajg $ledzi¢ rotacje produktédw w czasie rzeczywistym,

. elastyczne menu - w przypadku nadwyzki sktadnika, mozna wprowadzi¢ danie dnia, ktére go
wykorzysta,

. menu powinno by¢ planowane sezonowo i modutowo - dania oparte na powtarzalnych sktadni-

kach bazowych utatwiajg petne wykorzystanie surowcoéw.

Warto wprowadzi¢ cotygodniowg praktyke ,,audytu lodéwki” - sprawdzenie, ktére produkty zalegajg i dla-
czego. Takie dziatanie buduje Swiadomos¢ personelu i umozliwia szybkie reagowanie na btedy w planowaniu.

DO SPISU
3 EUROSTAT 2023: https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/SEPDF/cache/110448.pdf

4 https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/w/ddn-20240402-1
5 Silvia Scherhaufer i inni, Environmental impacts of food waste in Europe, Waste Manag 2018 Jul:77:98-113.

TRESCI



https://ec.europa.eu/eurostat/statistics-explained/SEPDF/cache/110448.pdf
https://ec.europa.eu/eurostat/web/products-eurostat-news/w/ddn-20240402-1

Przykiad:

Cztery hotele w Polsce wdrozyty system dostaw zywnosci just-in-time, przyjmujac

dostawy codziennie od regularnych wyspecjalizowanych dostawcéw. System catkowicie
wyeliminowat straty magazynowe i marnowanie zywnosci poprzez precyzyjne planowanie
zakupow dopasowane do rzeczywistych potrzeb®.

Ograniczanie marnotrawienia zywnosci w kuchni i sali restauracyjnej

Marnotrawstwo zywnosci to problem nie tylko Srodowiskowy, ale tez ekonomiczny. Kazdy kilogram wyrzu-
conej zywnosci to zmarnowana energia, woda i praca.

W kuchni warto stosowac filozofie ,zero waste cooking”, ktéra zaktada petne i kreatywne wykorzystanie
produktow i resztek:

. obierki warzyw jako baza do bulionéw,

. twarde czesci ziot do soséw i past,

. czerstwe pieczywo do grzanek, puddingow lub farszéw,

. owoce z kohczacym sie terminem jako sktadniki kompotéw, muséw lub deseréw.

Technologie oparte na sztucznej inteligencji analizuja, co trafia do odpaddéw i podpowiadajg, jak zoptyma-
lizowac¢ produkcje. Wiele czotowych sieci hoteli i restauracji raportuje kilkudziesieciu procentowy spadek
marnotrawstwa zywnosci w obiektach korzystajacych z tego rozwigzania’.

Na sali restauracyjnej mozna ograniczy¢ marnotrawstwo poprzez:

. stosowanie mniejszych naczyn w bufetach i czestsze doktadanie potraw,
. oferowanie réznych wielkosci porcji - mozliwos¢ wyboru potowy porcji,
. jasne komunikaty przy bufetach: ,Nakitadaj tyle, ile zjesz - mozesz zawsze wréci¢ po doktadke”.

Warto angazowac tez gosci w dziatania prosrodowiskowe przez:

. komunikacje w menu,

. tablice informacyjne,

. zaproponowanie zabrania nieskofnczonego positku do domu,

. zachecanie do przynoszenia wtasnych wielorazowych pojemnikéw na niedokonczone positki.

Przyktad:

Niektore hotele wazg w ciggu dnia niedokonczone i niezabrane przez gosci positki,

a nastepnego dnia pokazuja, ile jedzenia zostato zostawione i zmarnowane. Taka
informacja ma na celu uzmystowienie klientom, ze naktadanie zbyt duzych porcji w bufecie
zazwyczaj prowadzi do marnotrawstwa zywnosci.

6 https://www.mdpi.com/2071-1050/13/1/421
7  https://www.winnowsolutions.com/en/case-studies
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Poza wymienionymi powyzej podstawowymi metodami istnieje szereg innych, ktére mozna wykorzystac
w kuchni, na sali i w zarzadzaniu restauracjg, by mozliwie zminimalizowa¢ marnotrawienie zywnosci. Takie
dodatkowe porady mozna znalez¢ w szeregu przewodnikéw poswieconych temu zagadnieniu.

Przyktadowe poradniki:

Hotel Kitchen Toolkit https://hotelkitchen.org/

Restaurant Food Waste Action Guide https://refed.org/downloads/Restaurant_Guide Web.pdf

Sniadania szwedzkie i bufety hotelowe

Sniadania bufetowe generuja ponad dwukrotnie wiecej odpadéw na goécia niz te zamawiane indywidualnie
zZmenud,

Planowanie i produkcja:

. analiza historycznych danych - pozwala przewidzie¢ zapotrzebowanie gosci,
. produkcja etapowa, czyli przygotowywanie w mniejszych partiach i sukcesywne doktadanie,
. system rezerwacji $niadan - zbieranie deklaracji uczestnictwa pozwala precyzyjniej zaplanowac positek.

Podczas serwowania:

. mniejsze naczynia - tacki i czestsze doktadanie?,

. jajecznica, omlety, nalesniki itp. - na zyczenie,

. dyskretne tabliczki: ,Sniadanie dostepne przez 3 godziny - mozesz wréci¢ po doktadke”,

. mniejsze talerze (ograniczajgce spozycie w jednej porcji) - goscie naturalnie naktadajg mniej

i mogg wrocic¢ po wiecej.
Po zamknieciu:
. monitoring cyfrowy z wykorzystaniem systeméw monitorowania marnowania zywnosci,
. ponowne wykorzystanie oraz wspétpraca z lokalnymi bankami zywnosci.

Kompostowanie i przetwarzanie bioodpadéw

Kiedy zywno$¢ nie nadaje sie juz do spozycia, moze wcigz by¢ zasobem. W duchu GOZ bioodpady nie konczg
w pojemniku na odpady, lecz wracaja do obiegu jako kompost, biogaz i nawoz.

Przyktady:
. kompostowniki w hotelach z terenami zielonymi (ogrod, ogrodek warzywny),
. lokalne udostepnione kompostowniki,
. nieduze kompostowniki elektryczne (mini bioreaktor tlenowy) - np. Bertha w restauracji Silo,
. mini bioreaktor do produkcji biogazu - Green Spa Resort Stanglwirt z powstatych odpadéw or-

ganicznych produkuje biogaz do ogrzewania czesci obiektu'™.

8 https://kulinarny.krakow.pl/aktualnosci/299202,2030,komunikat,bufetowy luksus_pod_lupa_jak_hotele_walcza_z mar-
nowaniem_jedzenia.html

9 https://www.winssolutions.org/food-waste-at-hotel-breakfasts/
10 https://www.stanglwirt.com/en/about-us/green-energy.html
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Catering eventowy
Catering ma specyficzne wyzwania: niepewnos¢ liczby gosci, nadprodukcja ,na wszelki wypadek”, brak moz-
liwosci sprzedazy nadwyzek. Przy eventach dla 100-500 os6b, nawet 10% nadprodukcji oznacza dziesigtki

kilograméw odpadow.

Precyzyjne planowanie:

. doktadna liczba gosci z potwierdzeniem na 3-5 dni przed eventem,

. profil uczestnikéw,

. preferencje zywieniowe - zbieranie informacji o dietach z wyprzedzeniem,

. typ eventu - lunch biznesowy (mniejsze porcje) vs. event stojgcy (przekaski).

Zasada ,,95% zamiast 110%":

. statystyki pokazujg, ze na eventy przychodzi 5-10% mniej oséb niz deklarowanych,

. system rezerwowy: przygotowanie mniejszej liczby gtéwnych dan + produkty zapasowe do szyb-
kiego przygotowania (pasta, satatki),

. maksymalnie 5-10% zapasu wystarczy jako bufor.

Eventy stojgce (koktajle, bankiety):

. mate porcje na tackach, czeste doktadanie Swiezych partii,
. monitorowanie w czasie rzeczywistym - ktére przekaski znikajg, a ktére zostaja,
. menu modutowe - te same sktadniki w r6znych formach.

Eventy siedzace (obiady, kolacje):
. system zamoéwien indywidualnych - kazdy gos¢ wybiera danie przed eventem,
. mniejsze porcje + mozliwos¢ doktadki - redukuje resztki na talerzach,

Transport i logistyka:

. opakowania zwrotne - termosy, pojemniki wielokrotnego uzytku,

. optymalizacja tras - tgczenie dostaw do kilku eventow,

. wspotpraca z lokalnymi dostawcami - zamawianie czesci sktadnikéw w lokalizacji eventu.
Po evencie:

. ustalenie z organizatorem co dzieje si¢ z resztkami,

. partnerstwo z jadtodzielniami,

. aplikacje ratujace zywno$¢, jak np. Foodsi, Too Good To Go (TGTG)
Jadtodzielnie i aplikacje ratujace zywnos¢

Jadtodzielnie to publicznie dostepne lodowki i regaty, gdzie kazdy moze zostawic lub wzigé jedzenie za darmo.
W Polsce dziata spoteczna sie¢ Foodsharing Polska, obejmujaca kilkadziesigt punktéw w najwiekszych mia-
stach. Ocenia sie, ze obecnie w Polsce dziata juz ponad 100 jadtodzielni.

Jak moga wspétpracowac restauracje i hotele:
. przekazywac produkty, ktére nie byly serwowane gosciom,
. udostepniac przestrzen lub chtodnie dla lokalnej jadtodzielni,
. organizowac akcje z wolontariuszami - np. sezonowe zbidrki zywnosci od gosci i pracownikow.



Przekazywanie produktéw:

. przekazywanie nadwyzek produktow o krétkim terminie waznosci,
. regularne dostarczanie niewykorzystanych sktadnikéw (warzywa, pieczywo, produkty suche),
. gotowe positki w szczelnych opakowaniach z etykietami (sktad, data przygotowania).

Praktyczne wskazdwki: ustalenie statego grafiku dostaw (np. codziennie po zamknieciu kuchni), oznaczanie
produktéw datg i sktadem, przekazywanie tylko Swiezej, bezpiecznej zywnosci. Aby znalez¢ lokalng jadto-
dzielnie najlepiej szuka¢ przez mapy, media spotecznosciowe, poprzez kontakt z urzedem gminy osrodkiem
pomocy spotecznej, lub z lokalng organizacjg pozarzadowg, zajmujace sie pomocg potrzebujgcym.

Sprzedawanie nadwyzek przez aplikacje. Zamiast wyrzucac¢ niesprzedane jedzenie na koniec dnia, sprze-
daj je taniej przez dedykowane aplikacje. To prosty sposdb na zmniejszenie strat finansowych i odpadéw
zywnosciowych, jednoczesnie oferujgc klientom atrakcyjne ceny:

. restauracja umieszcza w aplikacji informacje o dostepnych nadwyzkach (np. dania z lunchu, Swieze
pieczywo pod koniec dnia),

. klienci kupuja ,paczki niespodzianki” lub konkretne pozycje po obnizonej cenie,

. odbior nastepuje w okreslonych godzinach, zazwyczaj tuz przed zamknieciem,

. restauracja otrzymuje ptatnos¢, klient dostaje jedzenie, nic sie nie marnuje.

Najpopularniejsze aplikacje w Polsce:
. Too Good To Go - lider rynku, dostepna w najwiekszych polskich miastach,
. Foodsi - polska aplikacja z rosnacg siecig partneréw.

Rys. 2. Aplikacja Too Good To Go na telefonie
Zrédto: https://www.toogoodtogo.com/pl

Szczegb6towe dane liczbowe zwigzane z dziataniem platformy:

https://www.toogoodtogo.com/impact-report

Too Good To Go to aplikacja, ktéra pomaga restauracjom, kawiarniom i piekarniom sprzeda¢ nadwyzki je-
dzenia zamiast je wyrzucac. Aplikacja tgczy lokale (restauracje, piekarnie, sklepy) z klientami — przedsiebiorcy
moga oferowac nadwyzki produktéw, ktére uzytkownicy kupujg w znacznie obnizonej cenie. Dziata prosto:
lokal przygotowuje paczke z produktéw, ktére tego dnia nie zostaty sprzedane (np. Swieze pieczywo przed
zamknieciem, dania z lunchu, desery) i wystawia je w aplikacji w cenie o 50-70% nizszej. Klient rezerwuje
paczke online i odbiera jg w ustalonym czasie. Dla lokalu to oszczednos$¢ - zamiast wyrzucad jedzenie warte
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dziesiagtki ztotych dziennie, mozna je sprzedac i odzyskac czes¢ kosztow. To takze nowi klienci - uzytkownicy
aplikacji (w Polsce ponad 2 miliony) odwiedzajg lokal, poznajg oferte i czesto wracajg na petnoptatne zakupy.
Dotaczenie jest bezptatne, a aplikacja pobiera niewielkg prowizje tylko od sprzedanych paczek. W Polsce
uczestniczy juz ponad 7000 punktédw - od matych kawiarni po sieci restauracyjne - co pokazuje, ze model
sie sprawdza i wpisuje w rosngcg swiadomos¢ konsumentéw.

Menu sezonowe i lokalne

Sezonowe i lokalne menu to koncepcja, ktéra tgczy zrbwnowazong produkcje zywnosci, krotsze taricuchy
dostaw i autentycznos¢ kulinarng regionu.

W ujeciu gospodarki o obiegu zamknietym oznacza to mniejsze zuzycie zasobdw, ograniczenie transportu i co za
tym idzie emisji CO,, a takze wsparcie lokalnych producentéw. Wedtug badania National Restaurant Association

(2022), 38% konsumentow deklaruje, ze chetniej wybiera restauracje oferujgce lokalnie pozyskiwang zywnos¢'.

Wdrazanie lokalnosci i sezonowosci w menu to realizacja kilku zasad gospodarki cyrkularne;j:

. minimalizacja transportu - krétkie taricuchy dostaw,

. wspieranie lokalnej gospodarki - srodki pozostajg w regionie,

. lepsze planowanie surowcéw - kucharz pracuje na tym, co dostepne w sezonie, ograniczajac
marnotrawstwo zywnosci,

. odpornos¢ systemu - krétsze taricuchy dostaw sg mniej narazone na zaktécenia globalne.

W praktyce menu oparte na lokalnych i sezonowych produktach to zrbwnowazony model zywienia, ale tez
element marketingu - goscie coraz czesciej wybierajg miejsca, ktére oferujg ,prawdziwe smaki regionu”.

Jak wdrozy¢ menu sezonowe i lokalne w hotelu lub restauracji

Analiza obecnej oferty:

. przeanalizowanie menu pod kgtem pochodzenia produktéow - ktére sg importowane, a ktére
mozna pozyskac lokalnie'?,

. sprawdzenie sezonowosci gtéwnych sktadnikéw w kazdej potrawie,

. identyfikacja dan, ktére mozna tatwo dostosowac do lokalnych dostaw.

System rotacji menu:

. wprowadzenie elastycznego systemu zamiast sztywnej karty na caty rok,

. zachowanie kilku pozycji statych (dania bedgce wizytowka lokalu) + sekcja sezonowa zmieniajgca
sie co miesigc lub kwartat,

. oznaczenie dan sezonowych specjalnym symbolem lub wydzielenie sekcji ,z sezonu”,

. planowanie zmian zgodnie z kalendarzem sezonowosci warzyw i owocow.

Maksymalne wykorzystanie sezonowych produktéw:

. jeden sktadnik - wiele form w menu (np. dynia: zupa krem, risotto, tarta, puree jako dodatek,
chipsy),

. minimalizacja ryzyka odpadéw poprzez réznorodne wykorzystanie tego samego produktu,

. integracja z zasadami zero waste - wykorzystanie catych produktéw, w tym czesSci zazwyczaj

11 https://restaurant.org/research-and-media/research/research-reports/state-of-the-industry

12 https://horecaline.pl/menu-sezonowe-w-restauracji-jak-je-stworzyc/gastronomia/
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wyrzucanych.

Komunikacja z gosémi:
* wyjasnienie koncepcji sezonowego menu klientom,
+  transparentna informacja o powodach braku niektérych pozycji poza sezonem,
« edukacja o korzysciach ze swiezych, lokalnych produktéw.

Budowanie autentycznosci:
+ oznaczenie lokalnych dostawcéw bezposrednio w menu®,
*  podziat na tematyczne sekcje (np. ,Smaki Matopolski”, ,Od lokalnych producentow”)
+ dodanie krétkich informacji o dostawcach lub pochodzeniu produktéw (opcjonalnie: zdjecia, histo-
rie producentow),
+  wykorzystanie nazw produktéw regionalnych (oscypek, bryndza podhalanska, fasola z Doliny Du-
najca).

Identyfikacja lokalnych, regionalnych dostawcéw:
+  gospodarstwa agroturystyczne i ekologiczne,
+ lokalne targi rolnicze, lokalne kooperatywy rolnicze,
+  kooperatywy spozywcze,
«  regionalne sieci producentdw, czy lokalny O$rodek Doradztwa Rolniczego.

Kooperatywy lokalne na wsi to organizacje zrzeszajace rolnikdw, mieszkancéw wsi i innych lokalnych przed-
siebiorcéw, ktdre wspolnie podejmujg dziatalnos¢ gospodarczg (np. produkcja, przetwdrstwo, sprzedaz, ustugi).

Kooperatywa spozywcza'* to konsumencka inicjatywa, w ramach ktérej cztonkowie znajdujg producentoéw,
a nastepnie bezposrednio u nich sie zaopatrujg. Celem jest pozyskanie zywnosci zdrowej i jak najlepszej

jakosci w mozliwie niskich cenach.

Istotne zapisy w umowie z dostawca: elastycznos¢ dostaw, minimalizacja opakowan.

Przyktad:

RestoBar Ogien w Pogorzanach'> to wyjatkowy koncept kulinarny dziatajgcy w filozofii
slow food, gdzie wszystkie dania przygotowywane sg na zywym ogniu, wytgcznie
z lokalnych i sezonowych produktéw - warzyw z okolicznych upraw, dziczyzny i grzybow

z pobliskich laséw oraz ziét z wtasnych upraw. Menu zmienia sie co tydzien w zaleznosci
od dostepnosci sktadnikow, a restauracja wspoétpracuje z lokalnymi producentami, m.in.
z pobliskim gospodarstwem agroturystycznym ,Koziarnia” (sery, cydry) i okolicznymi
rolnikami. Miejsce otrzymato rekomendacje Slow Food i dziata sezonowo w weekendy.

13 https://wingin.pl/blog/menu-sezonowe-w-restauracji-jak-dostosowac-oferte-do-por-roku
14 https://kukbuk.pl/artykuly/kooperatywy-spozywcze-w-polsce/
15 https://krakowfood.pl/ogien-restobar-sezon-2024/
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EKO-ROZWIAZANIA W KUCHNI: ENERGIA, WODA, SRODKI
CZYSTOSCI, OPAKOWANIA

Energia i Woda

Restauracje i hotele nalezg do bardzo energo - i wodochtonnych bizneséw. Urzgdzenia kuchenne, chtod-
nictwo, klimatyzacja, podgrzewanie wody, zmywarki - generujg wysokie rachunki i duzy slad ekologiczny'®.

Audyt energetyczny - punkt wyjscia

Redukcje energii nalezy rozpocza¢ od profesjonalnie wykonanego audytu energetycznego.

Audytor:
. identyfikuje obiekty/urzgdzenia/procesy o najwiekszym zuzyciu energii,
. proponuje konkretne dziatania naprawcze,
. wylicza zwrot z inwestycji,
. wskazuje priorytety wdrozen.

Efektywnos$¢ energetyczna to zawsze oszczednos¢ finansowa w dtuzszej perspektywie.
Szybkie dziatania przed audytem

tatwe i typowe do wdrozenia rozwigzania:

. wymiana oswietlenia na LED (oszczednos$¢ energii do 80%),

. uszczelnienie drzwi i bram chtodni,

. montaz timerdw wytgczajgcych oswietlenie i urzadzenia po godzinach pracy,
. konserwacja urzadzen chtodniczych i grzewczych,

. instalacja perlatoréw w kranach (redukcja zuzycia wody do 50%),

. szkolenie personelu w zakresie oszczedzania zasobow".

Projektowanie energooszczednych kuchni

W nowo projektowanych lub remontowanych kuchniach warto uwzglednic¢ rozwigzania wptywajacych na jej

energooszczednosc:
. zainstalowanie rekuperacji, czyli systemu odzyskujgcego ciepto z powietrza z wentylacji, a nawet
systemu chtodniczego,
. ustawienie lodéwek i zamrazarek z dala od piecow i innych zrédet ciepta, zmywarki blisko zrodet
cieptej wody, ekspres do kawy podtgczony bezposrednio do filtrowanej wody,
. wykorzystanie urzgdzen z mozliwie najwyzszg mozliwg klasg energetyczna.

Zastosowanie tego typu dobrych praktyk w kuchni moze znaczgco ograniczy¢ zuzycie energii:

. regularne czyszczenie filtréw wentylacji oraz kratek chtodniczych,
. regularne rozmrazanie zamrazarki (zgodnie z instrukcjg),
. dopasowanie temperatury klimatyzacji i ogrzewania do godzin pracy restauracji,

16 https://www.greenuso.com/blog/pl/restauracje-slad-ekologiczny/
17 https://www.walczak.net.pl/oszczednosc-energii-i-wody-w-lokalach-gastronomicznych/
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. systematyczne kalibrowanie termostatéw i kontroleréow.
. stosowanie pokrywek na garnkach w trakcie gotowania.

Systemy oszczedzania wody

Restauracja zuzywa srednio od 20 do 40 litrow wody na goscia lub positek’. To ogromny potencjat oszczed-
nosci. Mozna go wykonac z zastosowaniem technologii jak réwniez poprzez wdrozenie dobrych praktyk.

Rozwigzania techniczne, ktére mozna wykorzystac:

. zmywarki i pralki o wysokiej efektywnosci wodnej,

. toalety dwustrumieniowe,

. aeratory do kranow,

. inteligentne liczniki wody z aplikacja pokazujgcg zuzycie w czasie rzeczywistym,

. zaawansowane systemy mechanicznej filtracji szarej wody, ktéra nastepnie wykorzystywana jest

w toaletach lub do podlewania ogrodu.

Dobre praktyki pozwalajace ograniczy¢ zuzycie wody do zastosowania w kuchni':

. uruchamianie zmywarki tylko przy petnym zatadunku,

. uzywanie pojemnikéw lub wanien do ptukania warzyw (zamiast sptukiwania strumieniem wody),

. zdejmowanie pozostawionego jedzenia do kompostu/odpadéw za pomocg szczotki lub szpatutki
zamiast sptukiwania wodga,

. rozmrazanie produktow w lodéwce przez noc przektada sie na lepszg jakos¢ produktu, jest bez-
pieczniej i bez zuzycia cieptej wody,

. uzywanie minimalnej ilosci wody potrzebnej do gotowania,

. alternatywne wykorzystanie wody raz uzytej np. woda po gotowaniu makaronu jako zagestnik

sosu (ze wzgledu na zawartos¢ skrobi), woda po ptukaniu warzyw do podlewania ogrodu, itp.
Srodki czystosci i chemia

Sektor HoReCa zuzywa ogromne ilosci detergentéw do mycia naczyn, podtdg, powierzchni kuchennych, toalet, prania.
Wiele z nich zawiera substancje chemiczne, ktére mogg negatywnie wptywac na srodowisko i na zdrowie personelu (np.
uczulenia). Jednakze mozna realnie zmniejszy¢ ten wptyw zaréwno przez wybor produktdw, jak i sposéb ich uzywania.

Ekologiczne Srodki czystosci

Nowoczesne produkty oparte na sktadnikach roslinnych i biodegradowalnych dziatajg rownie dobrze przy
prawidtowym stosowaniu jak te konwencjonalne chemiczne. Sg przy tym znacznie bardziej przyjazne dla
Srodowiska (w catym cyklu zycia) i co za tym idzie zdrowia cztowieka, bezpieczne dla dzieci i zwierzat.

Jakie detergenty wybrad:
. z ekologicznymi certyfikatami np.: EU Ecolabel, Nordic Swan, EcoCert, SWONCO,
. mozliwie bez fosforanéw, chloru, EDTA, syntetycznych zapachow i barwnikow,
. najlepiej te posiadajgce sktadniki roslinne (soda, kwas cytrynowy, surfaktanty roslinne), enzymy

18 M. Alhudaithi, Proposal of a Water Consumption Efficiency Indicator for the Hotel Sector, Water 2022,14(23)
19 https://taniezmywanie.pl/poradnik/szkolenie-personelu-w-zakresie-efektywnego-zmywania/
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(rozktadajg ttuszcz i biatko), olejki eteryczne (naturalne zapachy i dziatanie antybakteryjne).

Dobre praktyki:

. $rodki nalezy dozowac zgodnie z instrukcja producenta lub w iloSci mniejszej - po wczesniejszym
wykonaniu testow,

. nalezy zadba¢, aby woda miata odpowiednig temperature, poniewaz odpowiada ona za okoto
70% skutecznosci mycia,

. zaleca sie stosowanie myjek parowych do czyszczenia powierzchni, fug i toalet,

. powinno sie uzywac szmatek z mikrofibry zamiast papierowych recznikéw i tradycyjnych scierek,

. preferowane jest stosowanie szczotek z naturalnego wiosia, ktére cechujg sie wiekszg skutecz-

noscia niz szczotki syntetyczne.
Koncentraty zamiast gotowych roztworéw
Kupowanie gotowych roztworéw do spryskiwaczy to ptacenie za transport wody i opakowania. Koncentraty

to oszczednos$¢ finansowa i Srodowiskowa. Koncentrat rozciencza sie wodg zgodnie z instrukcja (typowo
1:10 do 1:100) i przelewa do butelek ze spryskiwaczem wielokrotnego uzytku. Koncentraty majg wiele zalet:

. oszczednos$¢ 50-80% kosztow,
. nawet do 90% mniej plastiku i transportu,
. mozliwos$¢ regulacji stezenia do zastosowania.

Systemy dozowania

Profesjonalne systemy dozowania eliminujg btedy ludzkie, zapewniajg state stezenie i maksymalng oszczed-
nos¢. Sg to: dozowniki stacjonarne, dozowniki przy zmywarkach, systemy pump & go. Precyzyjne dozowanie
to czesto oszczednos¢ 30-50% detergentdw, stata jakos¢ czyszczenia, mniej pracy dla personelu, tatwiejsza
kontrola kosztéw.

Przykiady:

Luksusowy hotel w portugalskim Parku Naturalnym Arrabida zastapit tradycyjne
detergenty ekologicznymi Srodkami czystosci. Wybrano produkty biodegradowalne

z certyfikatami, ktére jednoczesnie spetniaty sanitarne wymogi branzy hotelarskiej,

a personel przeszedt szkolenia z prawidtowego stosowania nowych srodkéw. Zmiana
zmniejszyta negatywny wptyw na srodowisko, poprawita warunki pracy personelu (brak

podraznien skéry i problemoéw oddechowych) oraz zwiekszyta atrakcyjnos¢ hotelu dla
Swiadomych ekologicznie gosci. Wbrew obawom koszty pozostaty porownywalne -
ekologiczne koncentraty byty niewiele drozsze, ale bardziej wydajne?.

Alchemilla restauracja w Nottingham przestawita sie na system Toucan Eco, ktéry wytwarza
ekologiczny srodek do dezynfekdji i czyszczenia. W efekcie restauracja zmniejszyta zuzycie
chemii i zuzycie plastiku, oszczedzajgc okoto 200 funtéw miesiecznie na kosztach chemii
czyszczacej. Personel ocenit system jako tatwy w uzyciu, szybszy i bezpieczniejszy?'.

20 https://www.mdpi.com/2071-1050/13/6/3164
21 https://toucaneco.co.uk/pages/alchemilla-case-study
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Opakowania i systemy wielokrotnego uzycia

Sektor HoReCa generuje ogromne ilosci odpaddw opakowaniowych, szczegdlnie w erze dostaw i na wynos. Przej-
$cie na rozwigzania zgodne z gospodarkg o obiegu zamknietym w tym obszarze to duza korzys¢ dla sSrodowiska.

Obecne prawo wprowadzajgce wymagania dyrektywy SUP? juz zredukowato duza ilo$¢ jednorazowych rzeczy
z tworzyw sztucznych stosowanych przez HoReCa poprzez ich catkowitg eliminacje z rynku badz wprowadzenie
optat za serwowanie w opakowaniu jednorazowym. Na rynku pojawito sie wiele innych alternatywnych
materiatéw. Ze wzgledéw srodowiskowych najlepsze sg te w petni biodegradowalne i kompostowalne tj.
drewno, bambus, papier, trzcina cukrowa, otreby, kombucha.

System kubkoéw i pojemnikow wielokrotnego uzytku

Opakowania wielokrotnego uzytku sg Srodowiskowym ztotym standardem - o ile rzeczywiscie wielokrotnie
kragza w systemie. Kluczem jest stworzenie systemu zwrotow, ktory jest wygodny dla gosci. System kaucyjny
- gos¢ ptaci dodatkowa kaucje (np. 10 zt) za kubek lub pojemnik, ktérg odzyskuje przy zwrocie. Abonamen-
towe programy wielokrotnego uzytku?® - gos¢ zapisuje sie do programu (np. przez aplikacje), bierze czysty
pojemnik, uzywa, a nastepnie zwraca w dowolnym punkcie sieci. Wtasny system kubkéw - restauracja oferuje
kubki z logo, ktére klienci moga kupi¢ lub wypozyczy¢. Dziata dobrze przy statych klientach i w lokalizacjach
biurowych. Wymaga systemu mycia i przechowywania. Prosty krok to rabat dla klientéw przynoszacych wta-
sne kubki lub pojemniki. Klienci przynoszacy wiasne kubki to zazwyczaj najbardziej lojalni goscie, Swiadomi
marek, ktérzy wracaja regularnie i polecajg lokal znajomym.

Dostawa produktéw w opakowaniach zwrotnych

Gospodarka o obiegu zamknietym dziata w obie strony - nie tylko opakowania dla gosci, ale tez surowce od
dostawcédw. Skrzynki zwrotne na warzywa i owoce - wielu lokalnych rolnikéw i hurtowni dostarcza produkty
w skrzynkach i pojemnikach wielokrotnego uzytku, ktére po opréznieniu mozna zwréci¢ przy nastepnej do-
stawie. Worki zwrotne na pieczywo - niektore piekarnie odbierajg Iniane lub bawetniane worki, w ktérych
dostarczajg chleb. Pojemniki zwrotne na produkty sypkie - maka, cukier, ryz w duzych pojemnikach plasti-
kowych lub metalowych z systemem kaucji. Sprawdza sie przy statej wspoétpracy z jednym dostawcg. Dobra
praktyka bedzie prowadzenie ewidencji opakowan zwrotnych w obiegu - ile zostato wystanych, ile wrécito,
czy byty straty i jakiej wielkosci. To pomoze zoptymalizowac system i rozlicza¢ sie z dostawcami.

Przyktad:

W Szwajcarii dziata system reCIRCLE, ktéry umozliwia restauracjom wydawanie positkow
na wynos w wielorazowych pojemnikach. Klient ptaci kaucje, zabiera opakowanie i moze

zwrdcic je w dowolnym lokalu nalezgcym do sieci, odzyskujac pienigdze. Pojemniki sg myte
i uzywane ponownie, co znaczaco ogranicza ilos¢ odpadow z tworzyw sztucznych. System
okazat sie wygodny zaréwno dla klientow, jak i restauratoréw, a jednoczesnie realnie
zmniejsza wptyw gastronomii na srodowisko. System reCIRCLE obstuguje juz ponad 2000
punktéw gastronomicznych w Europie®*.

22 https://www.gov.pl/web/klimat/produkty-jednorazowego-uzytku-z-tworzyw-sztucznych-sup
23 https://www.nicknack.pl/ oraz https://www.rybnik.eu/dla-mieszkancow/aktualnosci/aktualnosc/wielorazowy-rybnik
24 https://www.recircle.ch/en
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EDUKACJA KLIENTOW W ZAKRESIE GOZ | ZERO WASTE W GASTRONOM II

Bez zaangazowania gosci nawet najlepiej zaprojektowane dziatania w kierunku wdrazania zasad cyrkularnych
nie przyniosg petnego efektu. Dlatego tak wazne jest, aby punkty gastronomiczne aktywnie uczyty i komu-
nikowaty idee GOZ - pokazujac, ze wybory dokonywane przy stole majg znaczenie.

Edukacja klientéw w zakresie GOZ i zero waste:
. wzmacnia autentycznos$¢ marki - goscie chetniej wracajg do miejsc, ktore dziatajg w zgodzie
z deklarowanymi wartosciami,

. zmniejsza generowanie odpadéw - np. dzieki Swiadomym wyborom opakowan, porcji, sposobu
zamawiania,

. buduje relacje oparte na zaufaniu - klient staje sie partnerem w odpowiedzialnym dziataniu,

. inspiruje do dalszych zmian w codziennych nawykach zywieniowych.

Skuteczna komunikacja to taka, ktéra jest zrozumiata, pozytywna i autentyczna. Zasady dobrego przekazu to:

. prosto i konkretnie: unikanie zargonu i skrotéw technicznych, uzywanie jezyka codziennego,

. pozytywny ton: zamiast ,nie réb tego”, lepiej ,zréb to dla srodowiska”,

. transparentnos$¢: pokazywanie, co juz zostato wdrozone i co jeszcze jest planowane,

. wspotodpowiedzialnos¢: zapraszanie gosci do wspotdziatania, bez pouczania,

. lokalnos¢ i emocje: odwotywanie sie do historii dostawcow, regionu, sezonowosci - to najbardziej angazuie.

Edukacja nie musi by¢ nudna ani nadmiernie opierac sie na pouczeniach. Najlepsze efekty przynoszg mate,
naturalne komunikaty w miejscach kontaktu z klientem, jak np.:
. Tablice, plakaty, naklejki:
—  ,Woda z kranu? Tak, jest bezpieczna i smakuje Swietnie”,
— ,Dzi$ w menu krolujg produkty sezonowe - prosto od lokalnych dostawcéw”,
— W tej restauracji nic sie nie marnuje - resztki trafiajg do kompostu”.

. Menu jako narzedzie edukacji:
—  menu zawierajgce dopiski przy daniach (,z marchwi z gospodarstwa 20 km stgd”),
- ikonki przy daniach: lokalne, zero waste, gotowane z uzyciem energii stoneczne;.
. Ekrany, QR-kody, media spotecznosciowe:
—  linki do krétkich filméw lub wpiséw o tym, jak restauracja redukuje odpady badz jak ratuje

zywnos¢, ile ma dostawcéw lokalnych,
— QR kody odsytajgce do informacji ,Zeskanuj i zobacz, skad pochodzi nasza kawa”,
—  stronainternetowa i media spotecznosciowe sg dzi$ jednym z gtéwnych kanatéw edukacji.

Personel odgrywa fundamentalng role w edukacji bezposredniej. Przeszkoleni kelnerzy potrafig naturalnie
wplata¢ w rozmowe informacje o filozofii lokalu, poleca¢ wielkosci porcji odpowiednie do apetytu goscia czy
zachecac do zapakowania resztek. Ich autentyczne zaangazowanie i wiedza budujg zaufanie i przekonujg
skuteczniej niz najbardziej profesjonalne materiaty marketingowe.

Edukacja klientdéw to proces, nie jednorazowa akcja. Skuteczne lokale budujg dtugofalowe programy uwzgled-
niajgce sezonowos¢. Edukacja klientéw w zakresie GOZ i zero waste to inwestycja, ktéra zwraca sie wielorako
- poprzez lojalnos¢ gosci, redukcje kosztow zwigzanych z marnotrawstwem zywnosci, pozytywny wizerunek
marki i realny wptyw na srodowisko. WWF wydato przewodnik dla restauracji/hoteli jako inspiracje przygo-
towania kampanii edukacyjnej skierowanej do klientéw.?

25 https://files.worldwildlife.org/wwfcmsprod/files/markets/WWF_FoodWaste_GuestComms_Toolkit.pdf
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Przykiady:

Restauracja Blue Hill NY w ramach projektu edukacyjnego wastED przez 3 tygodnie
serwowata dania wytgcznie z ,odpadéw” - tupinek warzywnych, resztek makaronu,
niedoskonatych warzyw. Menu zawierato m.in. ,Dumpster Dive Vegetable Salad”
czy burgera z pulpy po wyciskaniu sokéw. Kazde danie byto poczatkiem rozmowy
0 marnowaniu jedzenia®.

Instock w Amsterdamie to restauracja, ktéra przygotowuje dania z zywnosci uratowane;j
przed wyrzuceniem przez supermarkety. Codziennie kucharze tworzg nowe menu bazujgc
na produktach uratowanych (80%). Koncept powstat w 2014 roku z inicjatywy czterech
pracownikow supermarketow, ktérzy chcieli da¢ drugie zycie petnowartosciowym produktom.
Produkuja tez piwo z uratowanych ziemniakéw i chleba. Insock oferuje bezptatne materiaty

edukacyjne na swojej stronie.?’

INICJOWANIE WSPOLPRACY | DZIELENIA SIE DOBRYMI
PRAKTYKAMI

Wdrazanie zasad gospodarki o obiegu zamknietym w sektorze HoReCa przynosi najwieksze efekty wtedy, gdy
jest dziataniem wspo6lnym, a nie indywidualnym. Budowanie partnerstw i wymiana doswiadczen pozwalajg
szybciej wdrazac rozwigzania, unikac¢ bteddw i korzystac z juz sprawdzonych praktyk.

Wspdtpraca w duchu GOZ moze przyjmowac rézne formy:

+  tworzenie lokalnych sieci przedsiebiorcéw gastronomicznych i hotelarskich, ktérzy wspélnie orga-
nizujg dostawy, odbiér odpadodw, czy dzielg sie kontaktami do sprawdzonych dostawcéw,

*  uczestnictwo w programach edukacyjnych i szkoleniowych dotyczacych zrébwnowazonego rozwoju
i efektywnosci zasobow,

+ wspotpraca z samorzgdami i instytucjami wspierajgcymi przedsiebiorczosé - w Matopolsce m.in.
z Matopolskim Centrum Przedsiebiorczosci, Krakowskim Parkiem Technologicznym, Matopolska
Organizacja Turystyczng czy Wojewddzkim Funduszem Ochrony Srodowiska,

+  dzielenie sie doswiadczeniami z wdrozen poprzez lokalne fora branzowe i spotkania, publikacje lub
media spotecznosciowe.

Formy wspétpracy:
. klastry turystyczne promujgce lokalne produkty,
. wspolne projekty uczelni, hoteli i NGO,
. wymiana wiedzy i doswiadczeh miedzy lokalami.

Korzysci ze wspétpracy:

. nizsze koszty operacyjne przez wspo6lne zaméwienia i rozwigzania,
. lepszy dostep do informacji o innowacjach,

. mozliwo$¢ wspolnego aplikowania o dofinansowania,

. wzmocnienie wizerunku catego sektora.

26 https://coolhunting.com/food-drink/fine-dining-with-food-scraps-wasted-nyc-blue-hill-dan-barber/
27 https://www.theyums.com/instock-restaurant-amsterdam/#google_vignette
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Wartos¢é komunikacji: restauracje i hotele, ktére otwarcie dzielg sie swoimi rozwigzaniami (redukcja odpa-
dow zywnosciowych, lokalne surowce, odzysk ciepta, energooszczedny sprzet), inspirujg konkurencje i budujg
pozytywny wizerunek branzy jako odpowiedzialnej spotecznie.

Podstawa GOZ w regionie: wspodtpraca biznesu, samorzadu i spotecznosci lokalnej tworzy fundament
prawdziwie cyrkularnej gospodarki.

Przykiady:

Projekt ,Made in Matopolska” adresowany jest m.in. do dziatajgcych w regionie
przedstawicieli biznesu, branzy gastronomicznej, przedsiebiorcéw, samorzadéw, czy
miejsc, ktére warte sg poznania i odkrycia, zgodnie z zasadg ,,Mysl globalnie, dziataj
lokalnie”. W ramach projektu przyznawany jest specjalny znak ,Made in Matopolska”,
potwierdzajgcy odbiorcy, ze rekomendowane produkty, ale tez ustugi czy inicjatywy,
zastuguja na szczegblng uwage. Projekt stanowi platforme wzajemnej promociji,
wspotpracy i wymiany doswiadczen pomiedzy Wojewddztwem a Partnerami.

https://madein.malopolska.pl/o-projekcie

Projekt Matopolski Smak zaktada organizacje Matopolskiego Festiwalu Smaku, w ramach
ktérego producenci zywnosci z regionu prezentujg swoje wyroby i potrawy, bazujace na
przepisach i naturalnych recepturach przekazywanych z pokolenia na pokolenie, dzielgc
sie wiedzg i dobrymi praktykami. Partnerzy projektu ,Made in Matopolska” réwniez sg

w to zaangazowani, dostarczajgc najwyzszej jakosci produkty regionalne i tradycyjne.
Inicjatywa ta wpisuje sie w GOZ poprzez akcentowanie autentycznosci i lokalnosci, a takze
popularyzacje idei zero waste w kuchni, czyli petnego wykorzystywania i niemarnowania
produktéw spozywczych.

https://www.malopolska.pl/malopolskismak

Klaster ,Podkarpackie Smaki” zrzesza producentéw zywnosci regionalnej i restauracje
serwujace lokalne dania. Dla restauracji i hoteli wspotpraca w klastrze oznacza
bezposredni dostep do lokalnych, wysokiej jakosci produktéw bez posrednikéw oraz
wyrodznienie sie na rynku autentycznymi daniami kuchni regionalnej, ktore przyciggaja
turystow kulinarnych. Cztonkowie klastra maja dostep do specjalistycznych szkolen,
konferencji branzowych i wymiany doswiadczen. Efektem wspétpracy byto powstanie
Szlaku Kulinarnego promujgcego restauracje i gospodarstwa agroturystyczne

z podkarpacia, co przetozyto sie na zwiekszony ruch turystyczny i wiekszg sprzedaz.
http://podkarpackiesmaki.pl/pl/klaster-podkarpackie-smaki/
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STUDIA PRZYPADKU | DOBRE PRAKTYKI

Restauracja Silo (Londyn, Wielka Brytania) — pierwsza w Europie restau-
racja zero waste

Rys. 3. Budynek restauracji Silo
Zrédto: https://wwwe.silolondon.com

Szef kuchni zadat sobie pytanie: co by byto, gdyby restauracja dziatata tak, aby maksymalnie redukowata
odpady, odzyskiwata, kompostowata, upcyklingowata. Stwierdzit, ze to sprawdzi - i tak powstata restauracja
Silo, pierwotnie w Brighton, nastepnie przeniesiona w 2019 roku do Londynu.

Czemu restauracja Silo jest tak wyjatkowa jako obiekt zero-waste?

Silo to nie tylko restauracja, to réwniez producent zywnosci - robi wkasne masto, walcuje wtasne ptatki owsiane,
robi wtasne mleko migdatowe, uprawia wtasne grzyby na fusach, mieli make na pieczywo, wytwarza prze-
rézne kiszonki. To zmniejsza zdecydowanie ilos¢ odpadéw. Aby jednak to uzyska¢, Silo bardzo skrupulatnie
projektuje swoje menu, zakupy, zapasy, dobiera dostawcéw i operacje tak, by zminimalizowa¢ odpady juz na
etapie planowania. Silo to tez edukacja klientéw. Goscie sg informowani, jakie praktyki sg stosowane, jaka
jest filozofia lokalu, dzieki czemu restauracja stata sie miejscem inspiracji i nauki.

Silo to takze przetwoérca swoich odpadéw - elektryczna maszyna kompostujgca przetwarza wszystkie od-
pady zywnosciowe restauracji, w procesie upcyklingu z butelek powstajg lampy, wytapiane sg talerze i inne
naczynia, napoje podawane w stoikach po dzemie, meble z odzyskanych materiatéw itd. Minimalna ilos¢
odpadow nie nadajgcych sie do odzysku jest prasowana w kostki.

DO SPISU
rodto: https://www.silolondon.com/pages/zero-waste-philosophy TRESCH

-
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Mission Zero Foodprint (Helsinki, Finlandia) — sie¢ i programy cyrkularne
w gastronomii

Rys. 4. Grafika projektu Mission Zero Foodprint
Zrédto: https://showcase.laurea.fi

Projekt Mission Zero Foodprint to projekt pilotazowy realizowany w latach 2019-2021 w Helsinkach.

Celem projektu byto stworzenie modelu operacyjnego dla restauracji chcgcych dziata¢ w sposéb zrow-
nowazony. Utworzony model wraz z pilotazowymi rozwigzaniami testowymi zostat przetestowany w 10
restauracjach w Helsinkach. Wiekszos¢ rozwigzan przeszta pomysinie testy i zostaty one skomercjalizowane.

Pierwsza z nich to Hukka - internetowa ustuga Al dla restauracji do zarzadzania odpadami zywnosciowymi
i zapobiegania marnotrawstwu zywnosci. Za pomocg komponentu uczenia Hukka moze modelowac i do-
stosowywac ilosci zamowien: https://hukka.ai/en/product/

Nastepna to TotalCtrl - oferuje zdigitalizowane rozwigzanie do zarzgdzania zapasami dla restauracji, ktére
pomagajg skutecznie redukowac odpady zywnosciowe. Ustuga zapewnia restauratorowi dostep do danych
0 zapasach w czasie rzeczywistym, pokazuje réwniez towary o krétkim terminie waznosci, optymalizujgc

rotacje zapasow: https://totalctrl.com/industries/restaurants/

Clonet to rozwigzanie obejmujgce wytyczne, jak obliczy¢ szczegétowy slad weglowy restauracji za pomoca
kalkulatora na platformie: https://www.openco2.net/en/

W projekcie stworzono etykiete ,Climate Meal”, ktéra pomaga klientom identyfikowac positki z menu, ktére
majg mniejszy od Sredniej slad weglowy. W projekt zaangazowato sie wielu restauracji i firm ustug gastro-
nomicznych w regionie a tym samym wzrosta Swiadomos¢ znaczenia Sladu weglowego i strat zywnosci
w gastronomii.

-

rédto: https://www.laurea.fi/en/projects/m/mission-zero-foodprint

DO SPISU

TRESCI
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PODSUMOWANIE

Gospodarka o obiegu zamknietym w sektorze HoReCa to strategia biznesowa, ktora tgczy rentownos¢ z od-
powiedzialnoscia. Ten przewodnik przedstawit konkretne rozwigzania pozwalajace restauracjom, hotelom
i firmom cateringowym zamkng¢ obieg materiatowy, zredukowac¢ koszty i budowaé przewage konkurencyjna.

Trzy fundamenty GOZ w gastronomii:

1. Kazdy kilogram ma znaczenie - systematyczne monitorowanie i eliminowanie
marnotrawstwa zywnosci poprzez swiadome planowanie menu, optymalizacje porcji,
wykorzystanie catych produktéw i wiasciwe przechowywanie. Aplikacje ratujgce zywnos¢
przeksztatcajg straty w wartos¢ ekonomiczng i spoteczng.

2. Lokalne partnerstwa tworzg wartos¢ - krotkie tancuchy dostaw oparte na wspotpracy
z lokalnymi producentami gwarantujg swiezos¢ i jakos¢ przy redukgji Sladu weglowego.
Wspdlne zakupy i dzielenie infrastruktury obnizajg koszty, budujac odporny ekosystem
oparty na wspolnych wartosciach.

3. Infrastruktura ma kluczowe znaczenie - energooszczedne urzadzenia, inteligentne
systemy zarzadzania wodg i energig to inwestycje zwracajace sie przez nizsze koszty
operacyjne. Wybdr trwatych materiatow i przemyslane strefy segregacji zamykajg obieg na
poziomie budynku.

Pierwszy krok jest najwazniejszy - wybierz jeden obszar: pomiar odpadoéw przez tydzien,
kontakt z lokalnym rolnikiem, instalacje perlatora czy wspoétprace z bankiem zywnosci.
Kazda zmiana zamyka fragment obiegu i przybliza do gastronomii, ktéra jest zyskowna,
odpowiedzialna i zakorzeniona w lokalnej spotecznosci.

DO SPISU

TRESCI




POLECANE

Ellen MacArthur Foundation - wiodgca globalna organizacja promujgca gospodarke
o obiegu zamknietym, oferujgca bezptatne zasoby edukacyjne:

https://www.ellenmacarthurfoundation.org/

European Circular Economy Stakeholder Platform - platforma Komisji Europejskiej
i Europejskiego Komitetu Ekonomiczno-Spotecznego promujgca gospodarke o obiegu
zamknietym:

https://circulareconomy.europa.eu/platform/

Zero Waste Europe - najwieksza organizacja promujgca styl zycia zero waste. taczy
i wspiera organizacje pozarzagdowe z catej Europy, ktére dzielg wspo6line wartosci i cele
oraz wspotpracujg na rzecz przysztosci bez odpadoéw:

https://zerowasteeurope.eu/

Polskie Stowarzyszenie Zero Waste - dziata na rzecz zmiany swiadomosci spotecz-
nej dotyczacej zasobdéw, odpaddw, konsumpcji. Realizuje wiele projektow i inicjatyw
w zakresie GOZ:

https://zero-waste.pl/o-nas/

WRAP - Hospitality & Food Service - brytyjska organizacja oferujgca najbardziej
kompleksowe zasoby specyficzne dla sektora HoReCa:

https://www.wrap.ngo/sectors/hospitality-food-service

Sustainable Restaurant Association (SRA) - globalna organizacja non-profit oferujgca
Food Made Good Standard - system oceny zrownowazonosci dla gastronomii;

https://thesra.org

Certyfikat Green Key - to wiodacy standard doskonatosci w dziedzinie odpo-
wiedzialnosci sSrodowiskowej i zrbwnowazonego dziatania w branzy turystycznej:

https://www.greenkey.global/

Hotrec guidelines for hospitality establishments to reduce food waste: https://

www.ihf.ie/sites/default/files/upload/guidelines_for_reducing food_waste_in_ho-
spitality businesses_hotrec.pdf

DO SPISU

TRESCI
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