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Cirkularni ekonomika (v gastronomii)

ZAMITNOUT

Zijeme v dobé&, které vladne linearni
ekonomika. Produkty, jenz kazdy den
vyuzivame a konzumujeme, vytvari odpad jiz

, . . v v, ZREDUKOVAT
v procesu vyroby a jakmile doslouZzi, konCi

vétsina z nich v popelnici. Jejich zivotni cesta W

je tak velmi pfimoc€ara - linearni. S
Jednoduchym pfikladem muze byt pfiprava EELRER
kavy. Jakmile namleta zrnka prelijeme horkou
vodou, logr odhazujeme do odpadkového
koSe. Malokoho vSak napadne, Ze se pouzita
kavovéa sedlina mulze stat zdrojem pro dalsi
zpracovani. Obsahuje stéle velké mnoZstvi kvalitnich olejl, které se daji
extrahovat a dale vyuzivat, mlze byt uplatnéna jako hnojivo pro rostliny,
vkoupelné zastoupi pfirodni peeling, jinde z ni dokonce lidé vyrabi nadobi
nebo peletky na topeni.

Pyramida zero waste

To, co pro jednoho znamena odpad, muze byt pro druhého cennym zdrojem.
V bé&zném vyrobnim procesu vznikaji rizné “odpady”, které se mohou bud
pfimou ¢arou vydat do koSe, nebo se stat zdrojem k dalSimu zpracovani —
mohou déle cirkulovat v obéhu. A v tom spocivd podstata cirkularni
ekonomiky. SnaZi se predchazet vzniku odpadu a dostupné zdroje
zuzitkovavat na maximum. Tento systém je nejen ekologicky, ale
i ekonomicky, jelikoz hleda cesty, jak
hospodafit co nejefektivnéji.

Hlerarchie nakladani s odpady

PRIPRAVA NA OPETOVNE POUZITi

Principy cirkularni ekonomiky jsou
skvéle uplatnitelné ve vSech

oblastech lidského hospodareni a ani
gastronomie neni vyjimkou. Pravé

—— s cilem pomoci kavarnam (a v dalSich

SKLADKOVANI

,,Cirkularni kavarna se snazi cilené predchazet vzniku odpadu,

efektivné vyuziva zdroje a chova se Setrné k zivotnimu prostredi.”

fazich celemu HORECA segmentu) uplatiiovat tyto principy v praxi vznikl
projekt Cirkularnich kavaren.

Pro¢ by mély byt gastro provozy a kavarny
“cirkularni”?

Jen v Praze se nachazi stovky kavaren, které denné obslouzi tisice
zakaznikd. Kazdy z téchto provoz( vytvari mnozstvi produktl, bez kterych si
spousta z nas nedokaze svlj den predstavit — od kavy, pres kolace
a sendviCe, az po vecerni drink. Spolu s tim v8ak vytvari i velké mnozstvi
odpadu. Légr, papirové kelimky a dal$i jednorazové nadobi, lahve a krabice
od mléka, rizné obalové materialy i nemalo organického odpadu. Nejedna se
vSak jen o finalni produkt a s nim spojeny odpad, samotny provoz kavarny
spotfebovava velké mnozstvi vody, energie a dalSich zdroju.

Pfitom vétSiné produkovaného odpadu se da pomérné jednoduse
predchazet a ani Setieni zdroji nemusi znamenat radikalni kroky a Skrty.
Staci trocha pfemySleni a par zmén, které mohou fungovani kavarny zna¢né
zefektivnit. Casto se jen diky neSetrnému zachazeni s produkty vyhazuji
mnohé cenné materialy, které by se mohly déle vyuzivat. Maloktery provoz
ma navic spravné nastavené odpadové hospodarstvi a ¢asto z toho divodu
nevédomky poruSuje zakon.

“Kazdy zZivnostnik ma povinnost starat se o odpad, ktery vyprodukuje
a zaroveri ma ndrok ziskat doklad o tom, jak s nim bylo nasledné na
naloZeno. Tato transparentnost tfidiciho systému ma ukazat
podnikatelum, Ze tridit ma smysl. Navic nosit svij odpad do verejnych
kontejnerd je ilegalni.” — Jan Svatek, Prazské sluzby, a.s.

Pilotni projekt Cirkularnich kavaren

Nejen tyto, ale i mnohé dal$i impulsy a zkuSenosti z praxe Institutu Cirkularni
Ekonomiky vedly k rozhodnuti zaméfit pozornost (mimo jiné) i na
gastronomické provozy. Tak vznikl projekt Cirkularnich kavéren, ktery se
v pilotni fazi zaméfil na zmapovani celého kavarenského sektoru, identifikaci



hlavnich problémd, s nimiz se podniky potykaji, a rovnéz i nachazeni
moznosti a pfilezitosti, jak tyto problémy Fesit.

Pilot byl realizovan diky spolupraci s nékolika ddlezitymi partnery. Tim jsou
v prvé fadé Prazské sluzby a.s., jakozto firma nakladajici s komunalnim
odpadem na Uzemi Prahy. Prazské sluzby maji na zefektivnéni systému
produkce a zpracovavani odpadu z gastro provozu pfirozené zajem a poskytly
na projekt finance. Druhym dUlezitym partnerem je Méstska ¢ast Praha 7, na
jejimz Uzemi pilotni faze probihala. Praha 7 se dlouhodobé snazi hledat
cirkularni feSeni napfi¢ vSemi Urovnémi fungovani meésta, kavarny
a restaurace nevyjimaje. Také proto jsme k zapojeni do projektu oslovili pét
kavéren sidlicich na “Sedmicce”.

V pribéhu Sesti mésicl trvani pilotu jsme se zapojenymi podniky konzultovali
jejich dosavadni praxi, analyzovali jejich provoz, spole¢né hledali hlavni
problémy, se kterymi se potykaji, a nasledné i formulovali konkrétni moznosti
a feSeni, které mohou aplikovat do praxe. Zapojenymi podniky byly Bar
Cobra, Lajka — pivovar a café, Cafe Letka, Vnitroblock a Cukrarna
Alchymista.

Na zakladé rozhovorl s majiteli a provoznimi jednotlivych kavaren,
pozorovani pfimo v provozu, rozsahlé reSerSe sluzeb a produktl na ¢eském

trhu i shromazdovani prikladt dobré praxe u nas i v zahrani¢i jsme nasbirali
mnoho cennych informaci a dat. Ty jsme nasledné podrobné analyzovali
a diky tomu vytvorili ucelenou metodiku projektu Cirkularnich kavaren. Pro
kazdy podnik jsme poté sestavili report s konkrétnimi cirkularnimi
doporucéenimi. Vime, ze kazda kavarna ma jiny charakter provozu, jiny typ
zékazniku, odliSné priority i svlj vlastni styl, ktery jsme nechtéli narusit, proto
jsme pro kazdou z nich hledali individualni a pro ni nejvhodné;jsi feSeni.

Desatero cirkularni praxe v kavarnach

Aspektd kavarenského (i jakéhokoli jiného gastronomického) provozu, které
by si zaslouZily pozornost cirkularni ekonomiky, je celd fada. Prostor pro
zlepSeni, a tudiz efektivnéjsi, environmentalné méné narocné a na zdroje
SetrnéjSi fungovani, je zde obrovsky. Pro prvni, pilotni, fazi projektu jsme se
v8ak omezili na pouhych deset oblasti, které je z naSeho pohledu potieba
fesit nejvice — a u kterych zaroven vidime velky potencial pro konkrétni zmény
a zlepseni. Vzniklo tak tzv. Desatero Cirkularni kavarny — deset bodd,
které by méla kazda spravna Cirkularni kavarna splriovat.

O jaké “zavazky” se jednd? A jak k nim v INCIEN pfistupujeme?

Neplytvat jidlem

Varit bezezbytku

Kavovou sedlinu posilat k dalSimu
vyuziti

Nakupovat bez obalu

Vyhybat se jednorazovému nadobi

Pouzivat vybaveni z druhé ruky
a druhotnych surovin, opravovat
Setfit vodou
Setfit energii
Uklizet ekologicky

0 Tridit, recyklovat, kompostovat




Neplytvat jidlem

Par oschlych kouskt dortu ve vitring, krajic chleba co nechal zakaznik, pul
bedynky citrond, které zplesnivély, moc velka porce pfilohy, nadhodnoceny
catering... A nasledna cesta nespotfebovaného jidla do smésného odpadu.
BézZna realita v mnoha kavarnach a restauracich, ktera se vSak d4 snadno
zmeénit — napfiklad sprdvnou komunikaci mezi zakaznikem a servisem. | jedna
otazka navic muize usetfit velké mnozstvi vyhozeného jidla.

Plytvani jidlem asi nikdy nepfedejdeme Uplné, velkd cast potravin vSak
prichazi vnive¢ Uplné zbytecné. Jaké jsou priklady toho, co déla Cirkularni
kavarna a jeji zakaznici jinak?

- Optimalizuje mnozstvi objednavanych surovin, produkovaného jidla
i velikost porci.

- Tridi potravinovy odpad, posila jej k dalSimu vyuziti, kompostuje.

- Zakaznici nenechavaji nesnézené jidlo na talifi, ale odnesou si jej
s sebou “na pozdéji”.

Varit bezezbytku

Spravné rozvrzeni po€tu a velikosti porci by mélo byt vZzdy prvnim krokem
pfed tim, nez se kuchafi pusti do vafeni. Planovani a fad v kuchyni muze
pfedchazet mnoha zbyte¢nym =zbytk(m jidla. Nékdy vSak muze byt
prekvapen i sebelépe pripraveny kuchaf, naptiklad kdyz pfijde méné hosta,
nez pocital. Co potom s takovymi pfebytky?

- Postavit menu tak, aby se daly pripadné prebytky dale vyuzit.

= Co jde, rozdat mezi zaméstnance.

- Poslat jidlo dale — napfiklad pres mobilni aplikaci, ktera prodava zbylé
jidlo se slevou.

Mimo zbytkd jiz uvafeného jidla vznika potravinovy odpad i béhem samotné
pripravy. Odfezky, slupky, duziny nebo §tavy z ovoce a zeleniny, skofapky...
Velka ¢ast téchto potravinovych “odpadlik(i” mize byt dale efektivné vyuzita
a cirkularni kavarna jednoduse vi, jak na to.

Slupky chemicky neoSetfenych potravin mohou najit vyuziti v pfipravé dalSich

pokrml. Fermentace, zavafovani, ale i obyCejny mrazak jsou kouzelnymi
pomocniky pro likvidaci pfebytkd v kuchyni. Nékteré zbytky z kuchyné mohou
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“zpracovat” hospodaiska zvifata. Pokud to uz nejde jinak, s organickym
odpadem se rad vyporada kompost nebo bioplynova stanice.

Kavovou sedlinu posilat k dalSimu vyuziti

Prdmérné se v kavarnach denné namelou 2 az 3 kila kavy. Vedéli jste, ze
vyextrahovana kava vazi dvakrat vice nez Cerstvé namletd? To znamena, ze
v kavarné, ve které se za den spotfebuji dvé kila kavy, zbyde v kosSi okolo ¢tyf
kilogram( kavové sedliny. Tahle skvéla surovina vSak nemusi byt vyuzita jen
v podobé napoje. | z toho, co zbyde, se da vytézit mnoho cennych zdrojd.
Potencial, ktery v sobé kéva ukryva, jesté zdaleka neni plné objeven a vyuZit!

= V kavové sedliné se nachazi mnoho cennych oleju, které mohou byt
pouzity jako biopalivo nebo pro vyrobu bioplastt.

- VysusSeny logr je skvélou vstupni surovinou pro vyrobu pelet na
topeni.

- Kdyz se k sedliné primichaji dalSi materialy, mGze slouzit k vyrobé
novych produktd. Napfiklad stylovych kelimku Kaffeeform
v Némecku, ceskych podrazek bot CAVE nebo britskych Sperku
Rosalie McMillan.

= A kdyz ne ve vyrobé, miize poslouzit i doma — v kosmetice, jako
hnojivo pro rostliny nebo pomocnik pro odstranéni zapachu.

= A v neposledni fadé, védéli jste, Ze i Zzizaly maji moc rady kafe? A ze
jsou po ném nastartované rychleji zpracovavat bioodpad a vytvaret
tak cenny kompost? Kavovou sedlinu ale oceni i klasicky kompostér,
takze pokud pro ni nenajdete jiné vyuziti, nebojte se kompostovat!

Nakupovat bez obalu

Obaly jsou v potravinafstvi dilezité nejen pro lepsSi manipulaci s produkty
a pro zachovani jejich Cerstvosti a kvality, ale samozfejmé i z hlediska
bezpecénosti a zdravotni nezavadnosti. Na druhou stranu, obalovych materiall
se dnes pouziva €asto az nesmysiné mnozstvi, spousta z nich by mohla byt
vyznamné eliminovana, nahrazena znovupouzitelnymi nebo vyfazena uplné.
Hezkym prfikladem mize byt mléko — surovina, které v kazdé kavarné
protecou na kazdodenni bézi litry.

MIéko se nejCastéji uchovava v napojovych kartonech a plastovych lahvich.

Ty se bali po Sesti nebo osmi kusech do dalSiho kartonu nebo plastu.
Z mlékarny do supermarketu Casto putuje na paletach, které jsou obalené
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folii. Do kavarny Ci restaurace pak nékdy dorazi jesté v papirové tasce. Jeden
litr mléka tak za sebou zanecha spoustu materialu. Je to ale skute¢né
potfeba?

Pouze zavedeni vétSich naddob na mléko muize vyrazné snizit mnozstvi
vysledného odpadu. Primérné se v menSich kavarnach spotfebuje 80 az 100
litrd mléka tydné. To znamena stejny poCet kusi plastovych lahvi Ci
napojovych kartonl. Za rok se toto Cislo mize vysplhat az na 5200 litrG.
Pokud kavarna zvoli mléko v pétilitrovych nadobach, mlze tim uSetfit az 1040
lahvi nebo krabic ro¢né.

Tento “zbyte¢ny” obalovy material navic neni jen zbyte¢nou environmentalni
zatézi. Je zarovent ohromnym mnozstvim odpadu, kterého se kavarna musi
néjak zbavit. Rychle se plnici popelnice roéné znamenaji nékolik tisic korun
za svozoveé sluzby. Pokud vSak kavarna dokaze redukovat mnozstvi obald,

konkrétné pro to maze udélat?

- Objednavat ve vétsim baleni nebo ve vratnych obalech.

- Vyrabét si vlastni limonady nebo volit zalohované sklo.

= Najit v okoli bezobalovy obchod nebo farmarské trhy.

- Domluvit se s dodavatelem na snizeni mnozstvi obal ¢i najit nového,
ktery jiz tyto moznosti nabizi.

“Tim, Ze jsme zménili dovozce, ziskali jsme casto kvalitnéjsi produkty.
Sice se nam zvysil pocet dodavateli, ale zaroven i sniZilo mnoZstvi
odpadu.” — Aja Pavkova, Lajka — pivovar a café

“Diky zapojeni do projektu jsme nasli spoustu novych dodavatelt, ktefi
nam vozi zbozi v zalohovanych obalech, nebo alespori nabizi vétsi
baleni.” — Michal Soldan, Bar Cobra

Vyhybat se jednorazovému nadobi

Kafe do papirového kelimku s plastovym vickem, cukrem a michatkem;
rovhou dvé bréka do limonady ¢&i drinku; obéd do polystyrenového boxu,
plastového sacku, s ubrouskem a plastovym pfiborem k tomu... Material,
ktery ndm poslouzi na par minut a rozklada se stovky let. S ohledem na
trendy posledni doby uz se mozna zacina blyskat na lepsi ¢asy — mnohé
kavarny jiz jednorazovému nadobi davaji sbohem. | tak je ale jeho souasna
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spotfeba doslova monstrézni. Jen v Evropé se napfiklad pouzije 725 miliond
kelimkd na kavu denné. Jak se daji tato Cisla jednoduse snizovat?

- Prejit na znovupouzitelné nadobi, které si mlize zakaznik koupit, nebo
za drobny poplatek pujéit (velmi dobfe jiz napfiklad funguje projekt
Oto¢€ kelimek).

- Motivovat zakaznika k noSeni vlastniho nadobi drobnymi slevami
a jednorazové nadobi naopak zpoplatnit.

- Odstranit nebo omezit “zbyteéné” polozky jako jsou bréka, michatka,
porcovany cukr a podobné.

“Jsme radi, Ze konec¢né vime, jak zachazet s nadobami, které nam
prinasi zakaznici zvenci. Mimo to jsme velice ocenili spole¢né diskuze,
béhem kterych jsme si mohli sdilet spolecné zkuSenosti a nazory.” — Petr
Holata, Cukrarna Alchymista

Nakupovat z druhé ruky a druhotnych surovin, opravovat

Na trhu koluje mnoho pouzitého nabytku nebo nadobi, které je mnohdy
levnéjsi (a Casto i kvalitnéjsi) nez nové pofizené a dé se hezky vyuzit i v ramci
gastro provozu. Podobné je mozné dat novy Zivot starym vécem v pfipadé
materiald — preferovani véci vyrobenych z druhotnych surovin podporuje
navraceni zdroji do obéhu. Cirkularni kavarna rovnéz dava Sanci rozbitému
vybaveni a v prvé fadé se snazi véci opravit.

Setfit vodou

Prevazna vétSina procesl v kavarné je navazana na spotfebu vody. Od
pfipravy kévy, pfes myti nadobi a pfipravy v kuchyni, az po myti rukou
a splachovani na toaletach. Spousta téchto Ukonl mize byt prostfednictvim




jednoduchych opatfeni regulovana tak, ze se spotfeba vody minimalizuje.
A nejedna se zde pouze o otazku finan¢nich nakladd, které s sebou spotfeba
vody nese, v dobé stale vétSiho sucha by mélo byt Setrné nakladani s vodou
prioritou kazdého provozu i jednotlivce. Tfeba takovy kapajici kohoutek muze
znamenat ztratu az 15 litrd vody denné, coz za rok Cini téméf 5500 litrd.
Pravidelna Udrzba je z&klad, pomoct vSak mohou i technologie a rGzné
“vychytavky” cilici na usporu. Napfiklad:

- Profesionalni myc¢ka — volba kvalitni a efektivni gastro mycky je jedna
z nejlepsich investic, kterou mtizete pro tsporu vody udélat.

= Omezovani pratoku vody tzv. perlatory, pouzivani dvojiho splachovani
na WC.

- Hlidani spravného utazeni kohoutku a protékani toalet.

, )F
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Energie tvofi ve vydajich kavéren a restauraci jednu z nejvétSich polozek. Uz
jen kvdli financim je proto potfeba dbat na to, aby byla jeji spotfeba co
tydnd. Af uz se jednd o efektivni spotiebiCe, praci s pfirozenym dennim
svétlem, Usporné Zarovky nebo tfeba pravidelnou udrzbu lednic. Zasadni
otazkou je také plvod energie, kterou kavarna odebira. Jaké jsou pfiklady
opatfeni, na které by se mél podnik zaméfit?

- Pofrizeni uspornych zarovek.
- Spotiebice vysoké energetické tridy (A++, A+++).
= Vyuzivani energie z obnovitelnych zdrojd.

Uklizet ekologicky

Jednou ze zakladnich povinnosti gastro provozl je dodrzovani spravné
hygienické praxe a Cistoty. Bohuzel, vétSina béznych Cisticich prostfedki
obsahuje velké mnozstvi chemie, ktera ma negativni dopady nejen na Zivotni
prostiedi, ale i zdravi zaméstnanct, nebot jsou s ni v kazdodennim pfimém
kontaktu. V poslednich letech se vSak uz na trhu objevuji alternativy Cisticich
prostiedku, které jsou urCeny specialné pro gastro, svym sloZzenim jsou
podstatné Setrnéjsi k zivotnimu prostfedi a pfitom si zachovavaji t€innost.

Tridit, recyklovat, kompostovat

Kdyz se zaméfime na odpadové hospodafstvi, kazdy spravny ,cirkularni
provoz“ by se mél snazit vzniku odpadu pfedchazet, nebo alespofi maximum
jiz vzniklého odpadu tfidit, recyklovat a dale vyuzivat. Uz jen proto, Ze dobfe
nastaveny management odpadl dokaze kavarnam znatelné snizit provozni
néklady. Odpadova politika je totiz schvalné nastavena tak, aby svoz
tfidéného odpadu vychazel levnéji nez svoz odpadu neseparovaného.
Napfiklad velky kontejner na tfidény odpad vyjde skoro az o tfetinu levnéji nez
kontejner stejného objemu na odpad smésny.

Kazdy zivnostnik je navic ze zakona povinen tfidit veSkery odpad, ktery
produkuje, a to dle stanovenych kategorii. Maloktery provoz vSak naklada
s odpadem skute¢né tak, jak by mél. V takovém pfipadé se provozovatel
nejen nechova odpovédné z pohledu cirkularni ekonomiky, hrozi mu i nemala
pokuta. Spravné nastavené odpadové hospodarstvi by proto mélo byt jednou
z hlavnich priorit podniku a je rovnéz prioritni oblasti, na které se projekt
Cirkularnich kavaren zamétuje.

“Projekt byl pro nas velkym pfinosem. Kromé zmény dodavatelli jsme si
objasnili legislativu tykajici se odpadu. Cely nas tym ziskal motivaci pro
problematiku jednorazovych plasti, kompostovatelnych materialt
a celkové odpadu!” — Michal Soldan, Bar Cobra

“Zapojeni se do projektu nam prineslo spoustu informaci o tom, jak se
spravné vyporadat s problémy tykajici se ekologického provozu
kavarny. Mnohdy jsme naraZeli na nékolik alternativ, u kterych se pozdéji
ukazalo, Ze nejsou zrovna tim nejlepsim napadem. Proto je skvélé mit za
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sebou nékoho, kdo vam pomuzZe zvolit tu spravnou volbu.” — Aja
Pavkova, Lajka — pivovar a café

Co projekt prines|?

Po Sestimésiénim intenzivnim sbirani teoretickych znalosti i zkuSenosti
z praxe se nam podafilo vybudovat Siroké know-how, které nyni mdizeme
predavat dale, do dalSich provozl. Diky tomu, Ze jsme s kazdou kavarnou
navazali individualni vztah, jsme se mohli zaméfit na rozmanitou Skéalu
problému a nalézt pro né funkéni feseni.

“Mnoho informaci, které nam projekt pfinesl, bylo skvélych pro
objasnéni celého systému nakladani s odpady. Bylo to mnohem
prijemnéjsi, zabavnéjsi a samoziejmé jednodussi nez se pokouset
vyhledat si informace sam.” — Michal Soldan, Bar Cobra

Spole¢na setkani naopak vedla k propojovani jednotlivych subjektd —
zékaznici, kavarny, dodavatelé a vyrobci, statni sprava, specializované firmy.
Timto pfistupem se nam povedlo polozit zaklad pro utvofeni nové sité, ktera
v budoucnu povede ke snadnéjsi vzdjemné komunikaci. Tim se rovnéz otevie
novy prostor pro inovace. Prdvé moznost sdilet vlastni zkuSenosti z praxe
a feSit konkrétni problémy spole¢né byla jednou z veéci, které hodnotily
zucastneéné kavarny velice pozitivne.

Informace a data, ziskana v pilotnim projektu, nam otevrely dvere
k efektivnimu feSeni problém( v kavarnach i celém HORECA segmentu.

Na zakladé individualniho pfistupu jsme schopni se pfizplsobit potfebam
konkrétnich provozu a jejich pozadavkam.

“Z projektu jsem nadsena. Diky nému jsme se zamysleli nad spoustou
véci a stahli do stejného proudu smysleni i mnoho lidi v nasem okoli. Na
druhou stranu si uvédomujeme, Ze kazdy pFistup k udrzZitelnosti je velmi
individualni. Mame radost, Ze se pomalymi kricky posouvame stale
kupredu.” — Sabina Hfebackova, Cafe Letka
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| za pouhych Sest mésicl trvani pilotniho projektu doslo u zapojenych
kavaren ke znaénému posunu. Konkrétnim pfikladem mdze byt snizovani
produkovaného odpadu. Dvé z péti kavaren mohly diky novym opatfenim
zrusit svoz jednoho druhu tfidéného odpadu a tudiz se kompletné zbavit
jednoho z vyuzivanych kontejnerti. Kromé snizeni environmentalniho
dopadu tak docilily nemalych finanénich aspor.

Ziskané informace a know-how motivovaly
zapojené kavarny k celkové zméné
premysleni a k dalSimu pokrac¢ovani
v hledani moznych cirkularnich zmén — od
pfechodu k SetrnéjSim dgisticim prostfedkim
az po zménu dodavatelt. Mnohdy se rozhodly
pro lokalni dovozce, se kterymi je mozné
navazat individualngjsi vztah.

vvvvvv

zméné piremysleni. Na zakladé doporuceni
jsme zménili nékolik dodavatel a podafrilo
se nam natolik snizit odpad, Ze rusime
celou jednu popelnici. Do budoucha
rozhodné chceme s redukovanim
pokracovat, dokonce jsme se rozhodli
zrusit jednorazové kelimky.” — Zuzana
Vachova, Vnitroblok

| vy mizete byt cirkularni!

Pokud jste si pfecCetli naSe Desatero a jste stejné jako my pfesvédceni, ze
cirkularni ekonomika je spravna cesta pro hledani environmentélné Setrnych
a zaroven ekonomickych FeSeni nevahejte nés kontaktovat. Desatero
ukazuje smér a predstavuje v hrubych obrysech cestu jak dosahnout
zdarného cile a stat se cirkularni kavarnou, ale kazdy provoz je individualni,
maloktery provozni ¢i majitel podniku ma dost ¢asu hledat na vlastni pést
cesty, jak predchazet vzniku odpadu, jak s nim Iépe nakladat ¢i jak
kazdodenni chod provozu pfizpisobovat smérem k vétsi odpovédnosti.
Stejné tak je obtizné vyznat se ve vSech pravidlech, ktera stanovuje zakon
a hygiena, a védét, ktera opatfeni jsou jesté v souladu s platnymi normami,
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a ktera jiz mohou byt za hranou... Také trh je dnes velmi rozmanity
a hledanim moznych alternativnich produktti a producentd se daji stravit
desitky hodin.

Pravé snaha usnadnit majitelim a provoznim cestu k udrzitelnéjSimu
fungovani jejich podniku je hlavnim cilem a motivaci projektu Cirkularnich
kavaren. Casova — a v disledku toho i finanéni — naroénost vyhledavani
informaci a konkrétnich feSeni je znacna.

INCIEN nabizi odborné konzultace a znalosti, které mohou

gastronomickym provozovnam tuto cestu vyznamné zkratit a usnadnit.

“Diky projektu jsme ziskali ohromné mnoZzstvi informaci, které bychom
si jinak museli dohledavat zdlouhavym a sloZitym zplsobem. USetfilo
nam to mnoho Casu a energie. Uvédomujeme si, Ze prenastaveni
provozu do vice ekologického ducha musi jit postupné krok za krokem,
ale rozhodné chceme timto smérem pokracovat.” — Sabina HfebacCkova,
Cafe Letka

Co konkrétné pro vas mlizeme udélat?

Pomlzeme vam spravné nastavit odpadové hospodarstvi v podniku, které
nejen povede k redukovani odpadu, ale odstrani pfipadny nesoulad
s platnymi zakony. DokaZeme nabidnout nékolik moznosti, jak Setrit
energiemi a vodou, aniz by to vedlo k omezenim v provozu. Cirkularni
Zavedeni doporuéenych opatieni mize vést k vyraznym finanénim
usporam za soucasného snizeni environmentalnich dopadi. Vse
samoziejmé nakonec zalezi na rozhodnuti podniku. Proto nabizime Siroké
spektrum sluzeb a doporuéeni, z nichz si klient sam vybere tu nejvhodné;si
volbu.

Uvédomujeme si rovnéz fakt, Ze realizace vétSiny opatfeni ve vysledku stoji
a pada na tom, jestli je pfijmou za své vaSi zaméstnanci. Nabizime proto
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rovnéz Skoleni pro vas tym — at uz v oblasti principt cirkularni ekonomiky,
spravného nastaveni odpadového hospodarstvi v podniku nebo konkrétnich
UkonG a cCinnosti, které je potfeba si v praxi osvojit. Pomizeme vam tak
zaméstnance namotivovat, aby i jim zalezelo na tom, jak environmentalni
dopady své prace snizovat.

Zaujal vas projekt Cirkularnich kavaren? Ozvéte se nam!

Kontakt:

horeca@incien.org

Institut Cirkularni Ekonomiky, z.0.
Hybernska 998/4

110 00 Nové Mésto

https://incien.org

Na projektu a pfiru€ce Cirkularnich kavaren spolupracovaly:

Barbora Kebova
Diana Dolejsi

Prirucka vznikla diky financni podpore spole¢nosti PraZzské sluzby, a.s. a diky
spolupraci s méstskou casti Praha 7. Velké podékovani patfi rovnéz
kavarnam Bar Cobra, Café Lajka, Cafe Letka, Vnitroblock a Cukrarna

Alchymista.
|
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# CIrRKULARNE
\ KAVARNY

Hledame cesty, jak snizovat mnozstvi odpadu
v HORECA segmentu.




