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Cyrkularnosc czyli...

CYKLICZNOSC
NADANIE NOWE) FUNKC)I ODPOWIEDZIALNOSC

BUDOWANIE ODPORNOSCI
SYSTEM OPTYMALIZACJA w

( CYRKULARNOSE )

OBIEG ZAMKNIETY WASTE MANAGEMENT
REGENERATIVE DESIGN SwiaDomoS¢E

PARTYCYPACJA BRAK ODPADOW WSPOLPRACA PODMIOTOW
SWIADOMA GOSPODARKA ZERO WASTE

Dlaczego temat cyrkularnosci jest tak
wazny w kontekscie branzy HORECA?

az tylu odpadoéw zywnosciowych mozna

bytoby uniknaé wprowadzajac zmiany w catym
tancuchu ,od pola do stotu” i tym samym,
wptywajac na skrocenie fancucha dostaw,
lepsze i petne wykorzystanie produktow.
Obecnie Swiatowa gospodarka jest tylko w 8,8%
gospodarka cyrkularna. Oznacza to, ze tylko
tyle procent ze 100 miliardéw ton mineratow,
paliw kopalnych, metali i biomasy jest co roku
wykorzystywanych ponownie. Az 40% odpadow
trafia na wysypiska Smieci, generujac koszt
okoto 5,5 EUR/kg, co jest odpowiednikiem 4,5kg
Co2 oraz 7000L wody. Szacuje sie ponadto,

ze szacowany wptyw gospodarki cyrkularnej

na wazny aspekt Srodowiska - kwestie
zmniejszenia emisji CO2 to az 39%.

Zr6dto danych: Raport EY, ,Zamkniecie obiegu
w tancuchu dostaw’, 2021,



Budowanie odpornosci branzy
Horeca przez wykorzystanie
mysSlenia cyrkularnego

Bardzo waznym aspektem, ktory wspiera
strategiczne myslenie i uwzglednienie dziatan
cyrkularnych jest koniecznosé budowania od-
pornosci (ang. resilience). Odpornosé w branzy
Horeca to poszukiwanie mozliwosci optymaliza-
Gji, zmniejszenia kosztow dziatan, przy rowno-
czesnym zwrdceniu uwagi na srodowisko, Slad
weglowy, wykorzystanie zasobow z bliskiego

Cyrkularnosc w branzy Horeca

regionu, taktyki zarzadzania odpadami w co-
dziennym funkcjonowaniu restauracji/hotelu/
podmiotu z branzy.

Cyrkularnos¢ powinna byc realizowana w branzy
HORECA na czterech strategicznych poziomach:
DOSTAWY, MAGAZYNU, KUCHNI i SALI.

@ Magazyn

Prawidtowa gospodarka
magazynowa polegajaca na minimali-
zowaniu strat i odpowiednich
opakowaniach

g@ Dostawy

Wybor producentow
i dostawcow wspotdzielgcych idee
obiegu zamknietego

Kuchnia

Wtasciwe planowanie, odpowiednia
wielkoS¢ porgji, produkcja i dystry-
bucja produktow zywnoSciowych,

segregacja odpadow

A
RIA sala

Proaktywna i odpowiedzialna
sprzedaz, gospodarka napojami oraz
segregacja odpadow
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Dobor dostawcow produktdw jest kluczowy
w kontekscie dziatan cyrkularnych. Aspekty
na jakie powinnismy zwrécic uwage to sto-
sowanie floty niskoemisyjnej, jak najkrotszy
tancuch dostaw - preferowani dostawcy

z najblizszego regionu posiadajacy wiekszos¢
produktow w ofercie, stosowanie opakowan
zwrotnych, biodegradowalnych, tatwych do
recyklingu, ponownego wykorzystania.

Urzadzenia do pomiaru odpadéw zywno-
Sciowych realnie pomagaja w redukgji wy-
rzucanego jedzenia. Dane przytoczone przez
Jakuba Malca z Accor wskazujg na zakres
miedzy 10-25% w zaleznosci od obiektu.

To okoto 55 tys. euro oszczednosci rocznie.

Wprowadzenie dozownika do folii spozyw-
czej moze spowodowac redukcje o 15-25%
ilosci folii w hotelu/restauracji.

Warto rozwazyc spos6b zarzadzania fusami
z kawy przez miedzy innymi sposob wymiany
barterowej z innym podmiotem, ktory wy-
korzystuje fusy do przetwaorstwa, produkgji
nowych elementdéw (przyktad Eco Bean).

Rozpoczecie zmiany myslenia o odpadach

w restauracji mozna zaczac od jednego,
najczesciej wykorzystywanego produktu -
np. chleb, warzywa opracowujac sposob jego
przetwarzania i probe wykorzystania w 100%.

Czy wiesz, ze? 8 wskazdowek
| rozwigzan cyrkularnych:

Takie podejscie do menu moze przycia-
gnac klientow, jednoczesSnie wptywajac na
zmniejszenie marnowania i optymalizacje
kosztow.

Zwiekszenie skutecznosci sprzedazy

w branzy HORECA jest uzaleznione

od aspektu wykorzystania sezonowych
produktow, ktore sg w danym czasie po-
szukiwane oraz lokalnych, ktore sg znane
i wspierane przez spotecznosc

w regionie.

Uruchamianie przestrzeni magazynowej
tylko w dni wysokiej aktywnosci oraz sto-
sowanie metody pakowania prozniowego
w celu przedtuzenia terminu produktow
Swiezych spowoduje obnizenie kosztow.

Zarzadzanie czerstwym pieczywem

w restauracji/piekarni i wykorzystanie

go do ponownego wypieku (przyktad
Rebread, gdzie 30% maki, w mieszance do
wypieku chleba, zastgpiono zmielonym,
czerstwym pieczywem) moze znacznie
obnizyc koszt zasobow pieczywa, przy
jednoczesnym zwiekszeniu waloréw
smakowych i przydatnosci produktu.



Cyrkularnosc w restauracji:
Zacznij od tych 3 krokow

Proponuje Jakub Emanuel Malec, obecnie Food Waste
Manager, Zabka Polska, wczesniej — Accorlnvest)

1 2 3

Wyznacz jasny cel, budujac Buduj Swiadomo5c¢ zespotu Zmien nastawienie i zacznij

cyrkularnos¢ na 1- wybranym, w restauracji/hotelu — pokaz, zbierac dane — analizuj i ucz

najczesciej uzywanym przez jaki wptyw majg nasze dziata- sie na btedach.

Twoja restauracje produkcie. nia na Srodowisko i jak przez
zarzadzanie odpadami mozna
zoptymalizowac koszt pro-
duktow, wspierajac sprzedaz

i serwujac gosciom nowe,
ciekawe, atrakcyjne potrawy
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less/zero waste.

Przyktady cyrkularnych rozwigzan

Inspiracje zebrane od uczestnikdéw panelu Made For Restaurant

EKO JEDNORAZOWKI LINUM

ORBISK

Materiat powstat jako podsumowanie projektu (startupu w zakresie zarzadzania czerstwym,
promowania cyrkularnosci i zrownowazonego niesprzedanym pieczywem i wprowadzania
rozwoju w Horeca zainicjowanego przez EIT go do ponownego obiegu), Ewa Rzeszowska
Food we wspotpracy z Rebread i Made for Re- (Senior Project Manager, EIT Food), Jakub Malec
staurant i jest podsumowaniem panelu podczas (Food Waste Manager, Zabka Polska), Adrian
konferencji Made For Restaurant "Responsi- Beben (restauracja Oda Bistro), Karol Komorow-
bility” marzec 2022. Pomysty, kierunki strate- ski (Dtugie Fementacje Karola Komorowskiego),
giczne zostaty omowione i wspomniane przez Rafat Lankosz (Marketing Manager, Unilever
ekspertow podczas panelu, w ktorym wystapili: Food Solutions).

Katarzyna Mtynarczyk, co-founder Rebread
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