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A.Proponowana STRUKTURA RAPORTU ESG DLA SEKTORA HORECA

Streszczenie zarzadcze (Executive Summary)
e 5-7 kluczowych wnioskéw
e 3 gtéowne ryzyka ESG
e 3 priorytety na kolejny rok

0. INFORMACJE WSTEPNE

Nazwa firmy / obiektu

Rodzaj dziatalnosci (restauracja / hotel / catering / kawiarnia / obiekt mieszany)
Okres raportowania

Zakres raportu (cata dziatalnos¢ / wybrane obszary)

Dobrowolny charakter raportu (jesli dotyczy)

1. WPROWADZENIE

Dlaczego firma przygotowuje raport ESG

Kontekst sektora HoReCa (koszty, kadry, Srodowisko, oczekiwania klientow)
ESG jako narzedzie zarzgdcze, a nie obowigzek formalny

Krétkie odniesienie do strategii firmy / wartosci

2. METODOLOGIA | ZAKRES RAPORTU
e Zakres raportu (E, S, G)
e Zrddta danych (obserwacje, dane operacyjne, rozmowy z zespotem)
e Ograniczenia raportu (np. brak petnych danych ilosciowych)
e Podejscie ,,ESG light / praktyczne” dostosowane do HoReCa

3. PROFIL ORGANIZACJI
e Skala dziatalnosci
e Liczba pracownikéw
e Charakter pracy (zmianowa, sezonowa, stata)
e Relacja z lokalnag spotecznoscig i rynkiem
e Miejsce ESG w strukturze zarzgdzania

FILAR E - ENVIRONMENTAL (SRODOWISKO)
4.ZARZADZANIE WPLYWEM SRODOWISKOWYM
W kazdym podrozdziale:

e wyjasnienie obszaru

e wskazniki (KPI)

e checklista pytan do samooceny

4.1. MARNOWANIE ZYWNOSCI | ZERO WASTE a
4.2. ENERGIA 1 WODA
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A.Proponowana STRUKTURA RAPORTU ESG DLA SEKTORA HORECA

4.3. ODPADY | MATERIALY
4.4. tANCUCH DOSTAW | ZAKUPY (OPCJONALNIE)

FILARS - SOCIAL (SPOLECZNY)
5. ODPOWIEDZIALNOSC SPOLECZNA | KAPITAL LUDZKI
W kazdym podrozdziale:

e wyjasnienie obszaru

e wskazniki (KPI)

e checklista pytan do samooceny

5.1. PRACOWNICY | DOBROSTAN

5.2. ZIELONE KOMPETENCJE | EDUKACJA

5.3. WLACZENIE SPOLECZNE | DOSTEPNOSC

5.4. RELACJE Z LOKALNA SPOLECZNOSCIA (OPCJONALNIE)

FILAR G - GOVERNANCE (LAD ORGANIZACYJNY)
6. ZARZADZANIE, ETYKA | ODPOWIEDZIALNOSC
W kazdym podrozdziale:

e wyjasnienie obszaru

e wskazniki (KPI)

e checklista pytan do samooceny

6.1. ZARZADZANIE ESG | ODPOWIEDZIALNOSC DECYZYJNA
6.2. KOMUNIKACJA | RYZYKO GREENWASHINGU
6.3. ZARZADZANIE RYZYKIEM ESG

7. PODSUMOWANIE | WNIOSKI

e Najwazniejsze obszary wptywu
Obszary wymagajace poprawy
Kluczowe obserwacje z checklist
ESG jako proces, nie stan docelowy

8. PLAN DZIALAN ESG (12-24 MIESIACE)
Priorytety krotkoterminowe
Dziatania srednioterminowe
Odpowiedzialnosc¢

Prosty harmonogram
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B.Przykiad RAPORTU ESG DLA SEKTORA HORECA - Oméwienie

1. Wstep: Biznesowe uzasadnienie ESG

W sektorze hotelarskim i gastronomicznym ESG nie jest koncepcjg wizerunkowa, lecz
systemem zarzadzania ryzykiem i kosztami. Dla wtasciciela obiektu stacjonarnego (hotel,
restauracja) wdrozenie tych zasad oznacza bezposredni wptyw na marze poprzez:
e Redukcje kosztow zmiennych: Optymalizacja zuzycia surowcow i mediow.
e Stabilizacje kadrowag: Obnizenie kosztow rotacji, ktéra w branzy siega srednio 40-50%
rocznie.
e Dostep do finansowania: Banki coraz czesciej uzalezniajg marze kredytu od
posiadania polityki zrwnowazonego rozwoju.

2. Metodologia: Model ,,Analiza vs. Benchmark”

Raport opiera sie ha poréwnaniu danych operacyjnych obiektu z usrednionymi
standardami rynkowymi dla hoteli i restauracji w Europie Srodkowej. Umozliwia to
identyfikacje luk efektywnosci i wskazanie miejsc, w ktérych ,pienigdze uciekajg z firmy”.

3. FILAR E - ENVIRONMENTAL (SRODOWISKO)

El. Zarzadzanie marnotrawstwem zywnosci (Food Waste)

W sektorze HoReCa zywnosc¢ jest najcenniejszym zasobem, a jej marnowanie to
bezposrednia strata finansowa i Srodowiskowa. Skuteczne zarzgdzanie tym obszarem
wymaga przejscia od intuicji do analityki. Kluczowe jest rozrdznienie strat na trzech
poziomach: magazynowym (przeterminowanie), produkcyjnym (obrébka na kuchni) oraz
talerzowym (to, co zostawiajg goscie). Redukcja odpadow o kazdy 1% to wymierny zysk
na Food Cost, co czyni ten obszar priorytetem operacyjnym.

W typowej restauracji hotelowej marnotrawstwo zywnosci stanowi od 4% do nawet 10%
catkowitego kosztu surowca (Food Cost).

Benchmark rynkowy: Wedtug danych organizacji branzowych (np. WRAP, Fusions),

$rednia waga odpaddw spozywczych w restauracjach stacjonarnych wynosi okoto 0,3 kg
- 0,5 kg na jeden wydany positek. n
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Tabela 1: Analiza strat zywnosci w Twoim biznesie

SREDNIA
KATEGORIA RYNKOWA (-II\-IIVIVEC;‘IJ ECDZI.I\\II\IIIIEE) ODCI(-:_Y/!;ENIE
(BENCHMARK) E
Waga odpadéw
produkcyjnych 0,15 kg / positek
(kuchnia)
Waga odpadow
talerzowych (od 0,20 kg / positek
gosci)
I.(OSZt vwr 2ucone] ok. 5-8% Food Cost
zywnosci (PLN)

Rekomendacja strategiczna: Jesli Twoje dane przewyzszajg benchmark o wiecej niz 15%,
priorytetem jest wdrozenie wazenia odpadow z podziatem na sekcje (Sniadania, a'la
carte, bankiety) w celu modyfikacji receptur lub gramatury dan.

Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Szacunkowy poziom strat zywnosci (% zakupdéw): Wyliczenie stosunku wartosci
wyrzuconej zywnosci do wartosci catego zatowarowania w danym okresie.

e Liczba wdrozonych usprawnien: Konkretne zmiany w procesie (np. wprowadzenie
mniejszych talerzy w bufecie, zmiana gramatur w menu, wprowadzenie systemu
pakowania prézniowego).

e Liczba pracownikdéw przeszkolonych: Odsetek personelu kuchni i sali, ktéry przeszedt
warsztat z technik oszczednego porcjowania i Swiadomej komunikacji z gosciem.

e Czestotliwos¢ monitorowania strat: Systematycznosc¢ prowadzenia dziennika strat
(np. codzienny raport szefa kuchni, tygodniowe podsumowanie kosztéw odpadéw).

Checklist - pytania do samooceny

1.Analiza etapu: Czy potrafimy wskazac, gdzie tracimy najwiecej: czy to btedy w
zamowieniach, nadmierne porcje w bufecie, czy btedy techniczne kucharzy?

2.Planowanie popytu: Czy menu jest elastyczne i oparte na twardych danych
sprzedazowych z systemu POS, czy opieramy sie na ,,wyczuciu”?

3.Zaangazowanie zespotu: Czy kucharze i kelnerzy wiedzg, ze oszczednosc¢ surowca
wptywa na stabilnosc¢ finansowg ich miejsc pracy? Czy sg premiowani za niskie
straty?
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4.Metoda matych krokéw: Czy testujemy nowe rozwigzania (np. ,,stacje live cooking”
zamiast gotowych potmiskow) przed wprowadzeniem ich na state do standardu?

5.Autentycznosc¢ komunikacji: Czy wstrzymujemy sie z hastami ,,Zero Waste” w menu
do momentu, gdy faktycznie wdrozymy system wazenia odpaddw i ich redukc;ji?

E2. Efektywnos$¢ energetyczna i gospodarka wodna

Zarzadzanie mediami w HoReCa to obszar, w ktérym ekologia spotyka sie bezposrednio z
optymalizacjg kosztow statych. Kluczem nie jest samo ograniczanie zuzycia, ale jego
efektywnosc¢. Obiekty stacjonarne charakteryzujg sie wysokim ,,zuzyciem bazowym”
(oswietlenie czesci wspolnych, praca urzadzen chtodniczych), ktére generuje koszty
nawet przy braku gosci. Menedzer musi wiedziec, ile energii kosztuje go jeden sprzedany
pokdj lub jeden wydany positek. Zrozumienie profilu zuzycia pozwala na eliminacje tzw.
Lukrytych strat”, czyli urzgdzen pracujacych bez potrzeby lub wyciekdw, ktdre nie sg
widoczne na pierwszy rzut oka.

Benchmarki rynkowe:
e Woda: Srednie zuzycie w hotelu o standardzie 3-4* to 150 - 250 litréw na osobo-
dobe.
e Energia: Srednie zuzycie energii elektrycznej to 20 - 40 kWh na jeden wynajety pokdj
(nocleg).

Tabela 2: Efektywnos¢ wykorzystania mediow

SREDNIA
TWOJE DANE POTENCJAL
MEDIUM RYNKOWA ]
MIESIECZNIE ZCZEDN I
(BENCHMARK) (MIESIEC ) 0SZCZEDNOSC
Zuzycie wody na 200 litre
1 goscia itrow
Zuzycie energii na
kWh
1 pokoj/dobe 30
Koszt mediéow
-10%
jako % obrotu 6-10
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Rekomendacja strategiczna: Roznica miedzy hotelem oszczednym a nieefektywnym w
zakresie wody wynosi czesto ponad 100 litrow na goscia. Najszybszy zwrot z inwestycji
(ROI) daja nisko przeptywowe perlatory (redukcja o ok. 30%) oraz automatyzacja
oswietlenia w korytarzach i magazynach.

Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Zuzycie energii (kWh) na m? lub na jednostke ustugi: Precyzyjne okreslenie, ile energii
pochtania utrzymanie obiektu w przeliczeniu na powierzchnie lub np. na jedng dobe
hotelowa.

e Zuzycie wody na liczbe gosci lub ustug: Monitorowanie sredniego zuzycia wody na
osobe (lub na nakrycie w restauracji), co pozwala wykry¢ anomalie w instalacji.

e Liczba wdrozonych dziatan oszczednosciowych: Ewidencja zmian technicznych i
proceduralnych (np. montaz perlatorow, czujek ruchu, zmiana harmonogramu pracy
zmywalni).

e Liczba szkolen lub instruktazy dla personelu: Statystyka spotkan, podczas ktérych
pracownicy uczg sie, jak operacyjnie redukowac zuzycie mediow bez obnizania
standardu obstugi.

Checklist - pytania do samooceny

1.Monitoring: Czy regularnie odczytujemy liczniki i analizujemy faktury, czy tylko
przekazujemy je do ksiegowosci bez gtebszej refleks;ji?

2.Punkty krytyczne: Czy wiemy, ktore urzadzenia w kuchni lub sekcji SPA sg
»pozeraczami” energii i czy ich czas pracy jest zoptymalizowany?

3.Standardy operacyjne (SOP): Czy personel sprzatajacy i kuchenny ma jasne wytyczne
(np. ,wytaczamy swiatto w pustych salach konferencyjnych”, ,uruchamiamy
zmywarke tylko przy petnym zatadunku”)?

4.Uzytecznos¢: Czy wprowadzone oszczednosci (np. baterie bezdotykowe) faktycznie
utatwiajg prace i sg intuicyjne dla gosci, czy powodujg frustracje i zwiekszajg liczbe
reklamacji?

5.Feedback: Czy zespot wie, ze ich wysitek ma sens? Czy informujemy ich o realnych
spadkach zuzycia i oszczednosciach, jakie wygenerowali swoimi dziataniami?

E3. Gospodarka odpadami i taricuch dostaw

W hotelu/restauracji odpady to nie tylko zywnosc, ale ogromna masa opakowan i
surowcow wtoérnych. Efektywna gospodarka odpadami w sektorze HoReCa zaczyna sie
na etapie negocjacji z dostawca, a nie przy koszu na Smieci. Celem menedzera jest
skrécenie tancucha dostaw i eliminacja zbednych opakowan (szczegdlnie plastiku
jednorazowego uzytku). Wtasciwa segregacja ,,u zrodta” (na kuchni, w barze, w pokojach)
nie tylko realizuje wymogi prawne, ale realnie obniza koszty wywozu odpadow
zmieszanych, ktore sg najdrozszg frakcjg w taryfikatorach firm komunalnych.
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Wskazniki KPl do monitorowania:
e Wskaznik segregacji: Procentowy udziat odpaddéw segregowanych w catkowitej masie
Smieci (cel: min. 40%).
¢ Lokalnosé dostaw: Procent produktéw spozywczych kupowanych w promieniu 50-
100 km (redukcja sladu weglowego transportu).

Dobra praktyka (Case Study): Hotel miejski o obtozeniu 70% wprowadzit system
filtrowania wody w szklanych karafkach zamiast wody w butelkach plastikowych (PET).
Efekt: Redukcja kosztow zakupu wody 0 40% oraz eliminacja ok. 15 000 butelek
plastikowych rocznie. Koszt zakupu systemu filtrowania zwrdécit sie po 7 miesigcach.

Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Liczba frakcji odpadow segregowanych: Liczba oddzielnie zbieranych surowcoéw (np.
szkto, papier, plastik, bio, olej posmazalniczy, elektroodpady) przekraczajgca
ustawowe minimum.

e Zmniejszenie ilosci odpaddw zmieszanych: Procentowy spadek masy lub objetosci
odpadow niesegregowanych rok do roku.

e Udziat materiatow wielorazowych: Procentowy udziat opakowan zwrotnych lub
produktéw luzem (np. chemia w kanistrach do dozownikéw zamiast matych butelek)
w 0golnej masie zakupdw.

e Liczba usprawnien procesowych: Konkretne wdrozenia ograniczajace odpady (np.
eliminacja miniaturowych kosmetykéw w hotelach, przejscie na cyfrowe karty
menu/faktury).

Checklist - pytania do samooceny

1.Prewencja u zrodta: Czy przy wyborze dostawcy pytamy o mozliwos¢ dostaw w
opakowaniach zwrotnych lub zbiorczych, aby unika¢ generowania odpadéw juz na
etapie przyjecia towaru?

2.Ergonomia segregacji: Czy system segregacji na zapleczu jest zaprojektowany tak,
aby pomagac, a nie utrudniac prace personelu w godzinach szczytu?

3.Edukacja i kompetencje: Czy kazdy nowy pracownik przechodzi instruktaz, gdzie
trafia konkretny rodzaj odpadu (np. brudny papier vs karton), aby unikngc
zanieczyszczenia frakcji?

4. Logistyka zakupow: Czy analizujemy, czy dany produkt jest nam niezbedny w wersji
jednostkowej, czy mozemy zastgpi¢ go rozwigzaniem wielorazowym bez utraty
jakosci ustugi?

5.Skalowalnos¢: Czy wdrazane rozwigzania sg dopasowane do naszych realiow (np. czy
kompostownik ma sens przy naszej skali, czy lepiej skupic sie na lepszej segregacji
bio)?
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4. FILAR S - SOCIAL (SPOLECZENSTWO | LUDZIE)

W branzy HoReCa kapitat ludzki jest najbardziej kruchym elementem biznesu. Strategia
ESG w tym obszarze koncentruje sie na dwoch aspektach: minimalizacji kosztéw rotacji
oraz budowie wartosci marki poprzez lokalnosc.

S1. Zarzadzanie zespotem i stabilnos¢ zatrudnienia

W sektorze HoReCa kapitat ludzki jest bezposrednim czynnikiem generujgcym przychdd.
Wysoka rotacja to nie tylko koszt rekrutacji i szkolen, ale przede wszystkim spadek
jakosci obstugi i obcigzenie dla pozostatej czesci zespotu. Dobrostan (well-being)
menedzer powinien rozumiec jako stworzenie srodowiska, w ktérym pracownik czuje sie
bezpiecznie, zna swoje obowigzki i widzi, ze jego wysitek jest zauwazany. Zarzadzanie tym
obszarem to prosta droga do stabilizacji operacyjnej obiektu.

Benchmarki rynkowe:

e Rotacja (Turnover Rate): Srednia dla sektora HoReCa w Polsce wynosi ok. 40-60%.
Obiekty z wdrozonymi procesami dobrostanu (well-being) schodzg do poziomu 20-
25%.

¢ Inwestycja w rozwdj: Przecietna liczba godzin szkoleniowych na pracownika to 8-12
godzin rocznie.

SREDNIA
WSKAZNIK (KPI) RYNKOWA (;‘g:() ;:EEEZ)AI(\:I\E) - N?RgiLEJNY
(BENCHMARK) A
Wskaznik rotacji . . 03
(%) 45% - 55% <40%
Sredni koszt .
rekrutacii (PLN) ok. 2500 - 4000 zt -10%
Liczba 90dzm 4h / rok > 8h/rok
szkolen/ os.
Absencja o fo .
chorobowa (%) 4% - 6% staty poziom
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Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Rotacja pracownikdéw: Procentowy stosunek oséb odchodzgcych z pracy do
Sredniego stanu zatrudnienia w skali roku (z podziatem na rotacje dobrowolng i
wymuszong).

e Absencja chorobowa: Monitorowanie liczby dni na zwolnieniu lekarskim w skali
miesigca/kwartatu (czesto wskaznik wypalenia zawodowego lub przecigzenia
fizycznego).

e Liczbarozmow rozwojowych lub zespotowych: Systematycznosc spotkan 1:1 oraz
spotkan operacyjnych, na ktérych omawiane sg wyzwania, a nie tylko btedy.

e Dziatania wspierajgce dobrostan: Liczba konkretnych inicjatyw (np. ergonomiczne
usprawnienia na kuchni, dostep do positkdw pracowniczych wysokiej jakosci,
elastycznosc¢ grafikow).

Checklist - pytania do samooceny

1.Analiza odejs¢: Czy przeprowadzamy exit interview (rozmowy koncowe), aby
rzetelnie zdiagnozowac, dlaczego ludzie odchodzg do konkurenc;ji?

2.Kanaty komunikacji: Czy pracownicy majg bezpieczng przestrzen (np. anonimowa
ankieta, skrzynka pomystéw), aby zgtaszac problemy bez strachu przed
konsekwencjami?

3.Realizm operacyjny: Czy grafiki sg uktadane z zachowaniem norm odpoczynku, czy
systematycznie opieramy sie na nadgodzinach, ktére w dtuzszej perspektywie
generujg btedy?

4. Wptyw ESG: Czy wdrazane procedury ESG (np. dodatkowa segregacja) sg
konsultowane z zespotem, aby nie staty sie dla nich pustym obcigzeniem
biurokratycznym?

5.Kultura menedzerska: Czy menedzerowie liniowi sg przeszkoleni z rozpoznawania
sygnatow wypalenia u swoich podwtadnych i potrafig o tym rozmawiac?

S2. Zielone kompetencje i edukacja

»Zielone kompetencje” to nie tylko wiedza o klimacie, ale praktyczne umiejetnosci
pozwalajgce na efektywniejszg prace. W branzy HoReCa edukacja musi by¢ kroétka,
konkretna i wpleciona w codzienng rutyne. Budowanie Swiadomosci zespotu sprawia, ze
ESG przestaje byc¢ ,odgdérnym nakazem?”, a staje sie standardem jakosci. Inwestycja w
lokalne kadry i mtodych pracownikdw to fundament stabilnosci operacyjnej obiektu.

Propozycja wskaznikéw (KPI)

o Wskaznik lokalnego zatrudnienia: Procent pracownikéw mieszkajgcych w promieniu
np. 30 km od obiektu (redukcja sladu weglowego zwigzanego z dojazdami i wspieranie
lokalnego rynku pracy).

e Wspotpraca z edukacjg (VET): Liczba stazystow ze szkét zawodowych, ktérzy po
praktykach zostajg w firmie na state (skutecznos$¢ budowania wtasnych kadr).

e Liczba mikroszkolen lub instruktazy: Statystyka krétkich odpraw stanowiskowych
(np. 5-15 min) dotyczacych konkretnych procedur operacyjnych.
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e Liczba inicjatyw oddolnych zespotu: Liczba pomystow zgtoszonych przez
pracownikow liniowych, ktére zostaty zaakceptowane do testow lub wdrozenia.

Checklist - pytania do samooceny

1.Praktyka vs Teoria: Czy nasze instrukcje sg zrozumiate i mozliwe do wykonania ,,od
reki” przy stanowisku pracy?

2.Dopasowanie: Czy tematyka edukacji wynika z realnych btedéw, ktdre odnotowujemy
w KPI?

3.Sprawczosc: Czy pracownicy majg realny wptyw na to, jak wdrazamy zmiany?

4.Bezpieczenstwo nauki: Czy btedy popetnione podczas testowania nowych rozwigzan
sg analizowane konstruktywnie?

5.Codziennosc¢: Czy zielone kompetencje i dbatosc¢ o zasoby sg elementem codziennej
rutyny, a nie tylko tematem na audyt?

S3. Wiaczenie spoteczne i relacje lokalne

Sektor HoReCa, ze wzgledu na swoj ustugowy charakter, petni role naturalnego centrum
zycia spotecznego. Budowanie wartosci w tym obszarze opiera sie na dwdch filarach:
wewnatrz organizacji (inkluzywnos¢) oraz na zewnatrz (relacje z otoczeniem). Skuteczne
zarzadzanie tym obszarem pozwala na budowanie silnej marki lokalnej, ktora przycigga
zaréwno lojalnych gosci, jak i zaangazowanych pracownikéw identyfikujgcych sie z
wartosciami firmy.

Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Liczba dziatan inkluzyjnych: Suma inicjatyw promujgcych réznorodnosc (np.
szkolenia z zakresu komunikacji bez barier, dni kultury).

e Dostosowania stanowisk pracy: Liczba stanowisk zmodyfikowanych pod katem
potrzeb osdb z niepetnosprawnosciami lub réznych grup wiekowych (np. ergonomia
dla seniorow).

e Wspotpraca z organizacjami lokalnymi: Liczba wspolnych projektéw z lokalnymi
stowarzyszeniami, fundacjami lub szkotami zawodowymi.

¢ |nicjatywy spoteczne realizowane lokalnie: Liczba wydarzen lub akcji charytatywnych
wspierajgcych bezposrednie sgsiedztwo obiektu.

Checklist - pytania do samooceny

1.Dostepnosc: Czy nasze miejsce pracy i oferta dla gosci sg realnie dostepne dla oséb
0 ograniczonej mobilnosci lub innych potrzebach (np. komunikacyjnych)?

2.Autentycznosc: Czy procesy rekrutacyjne i kultura organizacyjna promujg wtaczenie
W sposob praktyczny, wykraczajacy poza same deklaracje w social mediach?

3.Lokalnosc¢: Czy aktywnie wspieramy lokalny rynek (np. poprzez zakupy u regionalnych
dostawcoéw lub udziat w lokalnych wydarzeniach)?

4.Swiadomos¢ zespotu: Czy pracownicy wiedza, dlaczego podejmujemy dziatania
inkluzyjne i jak maja sie zachowac w sytuacjach wymagajacych szczegdlnej
uwaznosci?
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5.Spdjnosc: Czy nasze zaangazowanie spoteczne wynika z misji firmy i jest zrozumiate
dla naszych klientéw?

5. FILAR G - GOVERNANCE (LAD KORPORACYIJNY)

tad korporacyjny w matych i Srednich obiektach HoReCa to przede wszystkim
transparentnosc decyzji i uczciwos¢ w komunikacji.

G1l. Zarzadzanie procesami ESG

tad organizacyjny w HoReCa opiera sie na jasnych decyzjach, odpowiedzialnosci i
spojnosci miedzy deklaracjami a praktykg. ESG nie jest projektem marketingowym
realizowanym ,przy okazji”, ale integralnym elementem strategii zarzadzania.
Odpowiedzialnosc¢ za te dziatania musi by¢ przypisana do konkretnych rél, aby unikngc
rozmycia kompetencji, a kazda kluczowa decyzja biznesowa powinna uwzglednia¢ wptyw
na srodowisko i ludzi.

e Benchmark: W obiektach efektywnych wskazniki ESG (np. zuzycie wody, waga
odpaddw) sg raportowane raz w miesigcu na réwni z wynikami finansowymi.

STATUS OSOBA TERMIN

DZIALANIE
(TAK/NIE) ODPOWIEDZIALNA WERYFIKACJI

Wyznaczony Ambasador

ESG co kwartat
Miesieczny przeglad co miesige
strat zywnosci

Audyt komunikatow

marketingowych CO pot roku

Przeglad opinii gosci pod

kqtem ESG CO miesigc
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Propozycja wskaznikéw (KPI)

e |stnienie osoby lub zespotu odpowiedzialnego za ESG: Formalne wyznaczenie lidera
ESG lub powotanie komitetu (np. dyrektor operacyjny, szef kuchni, kierownik HR) z
okreslonym zakresem obowigzkow.

e Liczba spotkan poswieconych ESG: Regularnosc przegladow statusu dziatan (np.
kwartalne spotkania zarzgdu/dyrekcji dedykowane wytgcznie wynikom raportu ESG).

e Liczba decyzji opartych na analizie danych: Odsetek inwestycji lub zmian
procesowych poprzedzonych analizg wskaznikow (np. decyzja o wymianie urzgdzen
na podstawie audytu zuzycia energii, a nie tylko wieku sprzetu).

e Aktualizacja dziatan ESG: Czestotliwosc rewizji strategii (minimum raz w roku) w
odpowiedzi na zmieniajace sie przepisy, ceny surowcow lub feedback od
pracownikow i gosci.

Checklist - pytania do samooceny

1.0dpowiedzialnos¢: Czy w strukturze organizacyjnej jest wskazana konkretna osoba,
do ktérej pracownicy moga zgtasza¢ pomysty lub problemy zwigzane z ESG?

2.Integracja: Czy podczas planowania budzetdéw i celow rocznych kwestie ESG sg
traktowane na rowni z wynikami finansowymi?

3.Monitoring: Czy dysponujemy systemem (cho¢by prostym arkuszem), ktéry pozwala
nam na biezgco sledzi¢ postepy, czy przypominamy sobie o tym tylko przy okazji
kontroli lub audytow?

4. Transparentnos¢ i kultura btedu: Czy potrafimy otwarcie przeanalizowa¢ porazke (np.
nieudane wdrozenie systemu segregacji), wyciggna¢ wnioski i zmodyfikowac proces,
zamiast go ukrywac?

5.Stabilnos¢: Czy wdrazane dziatania ESG faktycznie redukujg ryzyka (np. ryzyko kar,
nagtych wzrostéw cen energii) i realnie wzmacniajg fundamenty naszej firmy?

G2. Etyka i walka z Greenwashingiem
Ryzyko reputacyjne w dobie social mediow jest ogromne. Deklarowanie ,,ekologicznosci”
bez twardych danych jest dla menedzera btedem krytycznym. Kazdy komunikat
wychodzacy na zewnatrz musi mie¢ swoje odzwierciedlenie w dokumentacji operacyjne;j
lub fakturach. Obowigzuje zasada: dowdd na kazdg teze. Jesli hotel deklaruje
,ograniczenie plastiku”, musi by¢ w stanie wykazac spadek zakupdw butelek PET lub
fakture za profesjonalne systemy filtrowania wody. Transparentnos¢ buduje lojalnosg,
ktorej nie da sie kupic reklama.

e Zasada: Dowdd na kazdg teze. Jesli hotel deklaruje "ograniczenie plastiku", musi

potrafi¢ wskazac fakture za systemy filtrowania wody zamiast butelek PET.
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Propozycja wskaznikéw (KPI)

e Liczba komunikowanych dziatan popartych wdrozeniem: Stosunek liczby haset
promocyjnych (np. na stronie www, w menu) do liczby wdrozonych procedur
potwierdzonych dowodami (np. certyfikatami dostawcow, fakturami).

e Brak skarg dotyczgcych wprowadzania w btad: Liczba reklamacji lub negatywnych
opinii od gosci i organizacji zewnetrznych kwestionujgcych prawdziwosc deklaracji
proekologicznych.

e Spojnosc komunikacji wewnetrznej i zewnetrznej: Procent pracownikow, ktorzy
potrafig wymienic i potwierdzi¢ dziatania ESG deklarowane przez firme w social
mediach (test wiedzy personelu).

e Weryfikowalnos¢ danych: Liczba udostepnionych publicznie ,twardych danych” (np.
raport o ile kg zmniejszono marnowanie zywnosci w danym kwartale).

Checklist - pytania do samooceny

1.Fakty vs Obietnice: Czy komunikujemy wytgcznie te dziatania, ktére zostaty juz w
petni wdrozone i sg mierzalne?

2.Swiadomosé personelu: Czy zespdt liniowy (np. kelnerzy, recepcja) zna tre$é
komunikatéw ESG i potrafi odpowiedzie¢ gosciowi na pytanie o szczegdty tych
dziatan?

3.Realizm operacyjny: Czy nasza komunikacja jest spojna z realiami pracy? (Przyktad:
czy nie promujemy ,zero waste”, podczas gdy personel na zapleczu nie ma
odpowiednich pojemnikéw do segregacji?).

4.Sekwencja dziatan: Czy trzymamy sie zasady: najpierw zmiana procesu i zebranie
danych, a dopiero potem publikacja materiatow promocyjnych?

5.Gotowos¢ na konfrontacje: Czy menedzerowie i dziat marketingu sg przygotowani na
szczegotowe pytania o pochodzenie surowcow, sktad srodkow czystosci czy
konkretne oszczednosci wody?
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6. ROADMAP: HARMONOGRAM WDROZENIA (12 MIESIECY)

Wprowadzenie strategii ESG w obiekcie stacjonarnym (hotel/restauracja) jest procesem
ciggtym. Ponizszy harmonogram dzieli dziatania na cztery fazy, co pozwala na roztozenie
kosztow i zasobow ludzkich w czasie, minimalizujac ryzyko zaktécenia biezgcej
dziatalnosci.

FAZA I: Diagnostyka i Pomiary (Miesiace 1-3)
Skupiamy sie na ustaleniu ,punktu zero”. Bez rzetelnych danych z licznikéw i systemow
POS nie jest mozliwa ocena postepdéw w kolejnych kwartatach.

FAZA 1I: Optymalizacja Procesow Nisko kosztowych (Miesigce 4-6)

Wdrazamy zmiany, ktore nie wymagajg duzych naktadow finansowych, a opierajg sie na
zmianie nawykéw personelu i modyfikacji procedur operacyjnych (kuchnia, serwis,
sprzatanie).

FAZA IlI: Inwestycje i Edukacja (Miesigce 7-9)

Na podstawie zebranych danych podejmujemy decyzje o ewentualnych inwestycjach
(np. perlatory, systemy filtrowania wody) oraz intensyfikujemy szkolenia specjalistyczne
dla zespotu.

FAZA IV: Monitoring i Komunikacja (Miesiace 10-12)
Podsumowujemy pierwszy rok dziatan, weryfikujemy osiggniete KPI i przygotowujemy
dane do komunikacji marketingowej, unikajgc ryzyka greenwashingu.
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ARKUSZ ANALITYCZNY: HARMONOGRAM OPERACYJNY

MIESIAC FILAR ZADANIE / DZIALANIE CEL/KPI
Audyt bazowy: analiza faktur za Ustalenie punktu
M1 E/G media (12 m-cy wstecz) i Food odniesienia
Cost. (Baseline).
| fikacia sekaii
Wdrozenie codziennego wazenia dentyfi aqa Se. A
M2 E . . . generujacej
odpadow produkcyjnych w kuchni. o
najwieksze straty.
M3 S Przeglad procesow rekrutacyjnych Ustalenie kosztu
i wskaznika rotacji. utraty pracownika.
Optymalizacja menu w oparciu o Redukcja strat
M4 E Py : . p. talerzowych o min.
dane o marnotrawstwie (Filar E1). 5%
B
Wyznaczenie Ambasadora ESG i udpwa .
M5 G/S . . zaangazowania
pierwsze szkolenie zespotu. o
pracownikow.
Przeglad szczelnosci urzadzen Natychmiastowa
M6 E (lodowki, krany) i wymiana redukcja strat
uszczelek. mediow.
Wdrozenie systemu filtrowania Redukcja odpadow
M7 E wody (eliminacja butelek plastikowych o min.
plastikowych). 30%.
Wprowadzenie standardu Zwigkszenie retencji
M8 S Onboarding 7-14-30 dla nowych W pierwszym
pracownikow. kwartale pracy.
Audyt dostawcow: weryfikacja Skrocenie tancucha
M9 E/G s s
lokalnosci i opakowan zbiorczych. dostaw.
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ARKUSZ ANALITYCZNY: HARMONOGRAM OPERACYJNY

MIESIAC FILAR ZADANIE / DZIALANIE CEL /KPI

Porownanie z
danymi bazowymi z
M1.

Powtorny pomiar zuzycia mediow i

M10 E/S wskaznikow rotacji.

Weryfikacja komunikatow
M11 G marketingowych (walka z
greenwashingiem).

Zgodnosc deklaraciji
zdanymiz M10.

Przygotowanie podsumowania Publikacja wynikow

M12 G . . ESGdla
rocznego i planu na kolejny rok. . .
interesariuszy.
Jak czytaé te tabele?
1.Filar: Wskazuje, ktorego obszaru (Environmental, Social, Governance) dotyczy dane
zadanie.

2.Cel / KPI: To mierzalny efekt, ktory wtasciciel powinien osiggnac¢ po zakonczeniu
danego miesigca.

3.Miesigce: Kolejnos¢ jest kluczowa - nie zaleca sie wdrazania systemow filtrowania
wody (M7) przed ustaleniem bazowego zuzycia i kosztéw (M1).

Dofinansowane ze srodkow UE. Wyrazone poglqdy i opinie sq jedynie opiniami autora lub
autordw i niekoniecznie odzwierciedlajq poglgdy i opinie Unii Europejskiej lub Fundacji Rozwoju
Systemu Edukacji. Unia Europejska ani Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji nie ponoszq za nie
odpowiedzialnosci.

Wszystkie rezultaty wypracowane w ramach projektu "ZIELONA PRZYSZtOSC SEKTORA

HORECA” udostepniane sq na zasadzie otwartych licencji (CC BY-SA 4.0 DEED). Mozna z nich
korzystac bezptatnie i bez ograniczen. Kopiowanie lub przetwarzanie tych materiatow w catosci

lub w czesci bez zgody autora jest zabronione. W przypadku wykorzystania rezultatow
niezbedne jest podanie Zrédta finansowania oraz jego autordw.
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