
RAPORT ESG DLA SEKTORA
HORECA: 

STRATEGIA 
I ANALIZA
OPERACYJNA



Streszczenie zarządcze (Executive Summary)
5–7 kluczowych wniosków
3 główne ryzyka ESG
3 priorytety na kolejny rok

0. INFORMACJE WSTĘPNE
Nazwa firmy / obiektu
Rodzaj działalności (restauracja / hotel / catering / kawiarnia / obiekt mieszany)
Okres raportowania
Zakres raportu (cała działalność / wybrane obszary)
Dobrowolny charakter raportu (jeśli dotyczy)

1. WPROWADZENIE
Dlaczego firma przygotowuje raport ESG
Kontekst sektora HoReCa (koszty, kadry, środowisko, oczekiwania klientów)
ESG jako narzędzie zarządcze, a nie obowiązek formalny
Krótkie odniesienie do strategii firmy / wartości

2. METODOLOGIA I ZAKRES RAPORTU
Zakres raportu (E, S, G)
Źródła danych (obserwacje, dane operacyjne, rozmowy z zespołem)
Ograniczenia raportu (np. brak pełnych danych ilościowych)
Podejście „ESG light / praktyczne” dostosowane do HoReCa

3. PROFIL ORGANIZACJI
Skala działalności
Liczba pracowników
Charakter pracy (zmianowa, sezonowa, stała)
Relacja z lokalną społecznością i rynkiem
Miejsce ESG w strukturze zarządzania

FILAR E – ENVIRONMENTAL (ŚRODOWISKO)
4. ZARZĄDZANIE WPŁYWEM ŚRODOWISKOWYM
W każdym podrozdziale:

wyjaśnienie obszaru
wskaźniki (KPI)
checklista pytań do samooceny

4.1. MARNOWANIE ŻYWNOŚCI I ZERO WASTE
4.2. ENERGIA I WODA 2
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4.3. ODPADY I MATERIAŁY
4.4. ŁAŃCUCH DOSTAW I ZAKUPY (OPCJONALNIE)

FILAR S – SOCIAL (SPOŁECZNY)
5. ODPOWIEDZIALNOŚĆ SPOŁECZNA I KAPITAŁ LUDZKI
W każdym podrozdziale:

wyjaśnienie obszaru
wskaźniki (KPI)
checklista pytań do samooceny

5.1. PRACOWNICY I DOBROSTAN
5.2. ZIELONE KOMPETENCJE I EDUKACJA
5.3. WŁĄCZENIE SPOŁECZNE I DOSTĘPNOŚĆ
5.4. RELACJE Z LOKALNĄ SPOŁECZNOŚCIĄ (OPCJONALNIE)

FILAR G – GOVERNANCE (ŁAD ORGANIZACYJNY)
6. ZARZĄDZANIE, ETYKA I ODPOWIEDZIALNOŚĆ
W każdym podrozdziale:

wyjaśnienie obszaru
wskaźniki (KPI)
checklista pytań do samooceny

6.1. ZARZĄDZANIE ESG I ODPOWIEDZIALNOŚĆ DECYZYJNA
6.2. KOMUNIKACJA I RYZYKO GREENWASHINGU
6.3. ZARZĄDZANIE RYZYKIEM ESG

7. PODSUMOWANIE I WNIOSKI
Najważniejsze obszary wpływu
Obszary wymagające poprawy
Kluczowe obserwacje z checklist
ESG jako proces, nie stan docelowy

8. PLAN DZIAŁAŃ ESG (12–24 MIESIĄCE)
Priorytety krótkoterminowe
Działania średnioterminowe
Odpowiedzialność
Prosty harmonogram
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W sektorze hotelarskim i gastronomicznym ESG nie jest koncepcją wizerunkową, lecz
systemem zarządzania ryzykiem i kosztami. Dla właściciela obiektu stacjonarnego (hotel,
restauracja) wdrożenie tych zasad oznacza bezpośredni wpływ na marżę poprzez:

Redukcję kosztów zmiennych: Optymalizacja zużycia surowców i mediów.
Stabilizację kadrową: Obniżenie kosztów rotacji, która w branży sięga średnio 40-50%
rocznie.
Dostęp do finansowania: Banki coraz częściej uzależniają marżę kredytu od
posiadania polityki zrównoważonego rozwoju.
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Wstęp: Biznesowe uzasadnienie ESG1.

Raport opiera się na porównaniu danych operacyjnych obiektu z uśrednionymi
standardami rynkowymi dla hoteli i restauracji w Europie Środkowej. Umożliwia to
identyfikację luk efektywności i wskazanie miejsc, w których „pieniądze uciekają z firmy”.

Metodologia: Model „Analiza vs. Benchmark”2.

E1. Zarządzanie marnotrawstwem żywności (Food Waste)
W sektorze HoReCa żywność jest najcenniejszym zasobem, a jej marnowanie to
bezpośrednia strata finansowa i środowiskowa. Skuteczne zarządzanie tym obszarem
wymaga przejścia od intuicji do analityki. Kluczowe jest rozróżnienie strat na trzech
poziomach: magazynowym (przeterminowanie), produkcyjnym (obróbka na kuchni) oraz
talerzowym (to, co zostawiają goście). Redukcja odpadów o każdy 1% to wymierny zysk
na Food Cost, co czyni ten obszar priorytetem operacyjnym.
W typowej restauracji hotelowej marnotrawstwo żywności stanowi od 4% do nawet 10%
całkowitego kosztu surowca (Food Cost).

Benchmark rynkowy: Według danych organizacji branżowych (np. WRAP, Fusions),
średnia waga odpadów spożywczych w restauracjach stacjonarnych wynosi około 0,3 kg
– 0,5 kg na jeden wydany posiłek.

FILAR E – ENVIRONMENTAL (ŚRODOWISKO)3.

Przykład RAPORTU ESG DLA SEKTORA HORECA - OmówienieB.



KATEGORIA
ŚREDNIA

RYNKOWA
(BENCHMARK)

TWOJE DANE
(MIESIĘCZNIE)

ODCHYLENIE
(+/-)

Waga odpadów
produkcyjnych
(kuchnia)

0,15 kg / posiłek

Waga odpadów
talerzowych (od
gości)

0,20 kg / posiłek

Koszt wyrzuconej
żywności (PLN)

ok. 5-8% Food Cost
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Tabela 1: Analiza strat żywności w Twoim biznesie 

Rekomendacja strategiczna: Jeśli Twoje dane przewyższają benchmark o więcej niż 15%,
priorytetem jest wdrożenie ważenia odpadów z podziałem na sekcje (śniadania, a'la
carte, bankiety) w celu modyfikacji receptur lub gramatury dań.

Propozycja wskaźników (KPI)
Szacunkowy poziom strat żywności (% zakupów): Wyliczenie stosunku wartości
wyrzuconej żywności do wartości całego zatowarowania w danym okresie.
Liczba wdrożonych usprawnień: Konkretne zmiany w procesie (np. wprowadzenie
mniejszych talerzy w bufecie, zmiana gramatur w menu, wprowadzenie systemu
pakowania próżniowego).
Liczba pracowników przeszkolonych: Odsetek personelu kuchni i sali, który przeszedł
warsztat z technik oszczędnego porcjowania i świadomej komunikacji z gościem.
Częstotliwość monitorowania strat: Systematyczność prowadzenia dziennika strat
(np. codzienny raport szefa kuchni, tygodniowe podsumowanie kosztów odpadów).

Checklist – pytania do samooceny
1.Analiza etapu: Czy potrafimy wskazać, gdzie tracimy najwięcej: czy to błędy w

zamówieniach, nadmierne porcje w bufecie, czy błędy techniczne kucharzy?
2.Planowanie popytu: Czy menu jest elastyczne i oparte na twardych danych

sprzedażowych z systemu POS, czy opieramy się na „wyczuciu”?
3.Zaangażowanie zespołu: Czy kucharze i kelnerzy wiedzą, że oszczędność surowca

wpływa na stabilność finansową ich miejsc pracy? Czy są premiowani za niskie
straty?
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4.Metoda małych kroków: Czy testujemy nowe rozwiązania (np. „stacje live cooking”
zamiast gotowych półmisków) przed wprowadzeniem ich na stałe do standardu?

5.Autentyczność komunikacji: Czy wstrzymujemy się z hasłami „Zero Waste” w menu
do momentu, gdy faktycznie wdrożymy system ważenia odpadów i ich redukcji?

E2. Efektywność energetyczna i gospodarka wodna
Zarządzanie mediami w HoReCa to obszar, w którym ekologia spotyka się bezpośrednio z
optymalizacją kosztów stałych. Kluczem nie jest samo ograniczanie zużycia, ale jego
efektywność. Obiekty stacjonarne charakteryzują się wysokim „zużyciem bazowym”
(oświetlenie części wspólnych, praca urządzeń chłodniczych), które generuje koszty
nawet przy braku gości. Menedżer musi wiedzieć, ile energii kosztuje go jeden sprzedany
pokój lub jeden wydany posiłek. Zrozumienie profilu zużycia pozwala na eliminację tzw.
„ukrytych strat”, czyli urządzeń pracujących bez potrzeby lub wycieków, które nie są
widoczne na pierwszy rzut oka.

Benchmarki rynkowe:
Woda: Średnie zużycie w hotelu o standardzie 3-4* to 150 – 250 litrów na osobo-
dobę.
Energia: Średnie zużycie energii elektrycznej to 20 – 40 kWh na jeden wynajęty pokój
(nocleg).

MEDIUM
ŚREDNIA

RYNKOWA
(BENCHMARK)

TWOJE DANE
(MIESIĘCZNIE)

POTENCJAŁ
OSZCZĘDNOŚCI

Zużycie wody na
1 gościa 200 litrów

Zużycie energii na
1 pokój/dobę

30 kWh

Koszt mediów
jako % obrotu

6 - 10%

Tabela 2: Efektywność wykorzystania mediów 
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Rekomendacja strategiczna: Różnica między hotelem oszczędnym a nieefektywnym w
zakresie wody wynosi często ponad 100 litrów na gościa. Najszybszy zwrot z inwestycji
(ROI) dają nisko przepływowe perlatory (redukcja o ok. 30%) oraz automatyzacja
oświetlenia w korytarzach i magazynach.

Propozycja wskaźników (KPI)
Zużycie energii (kWh) na m² lub na jednostkę usługi: Precyzyjne określenie, ile energii
pochłania utrzymanie obiektu w przeliczeniu na powierzchnię lub np. na jedną dobę
hotelową.
Zużycie wody na liczbę gości lub usług: Monitorowanie średniego zużycia wody na
osobę (lub na nakrycie w restauracji), co pozwala wykryć anomalie w instalacji.
Liczba wdrożonych działań oszczędnościowych: Ewidencja zmian technicznych i
proceduralnych (np. montaż perlatorów, czujek ruchu, zmiana harmonogramu pracy
zmywalni).
Liczba szkoleń lub instruktaży dla personelu: Statystyka spotkań, podczas których
pracownicy uczą się, jak operacyjnie redukować zużycie mediów bez obniżania
standardu obsługi.

Checklist – pytania do samooceny
1.Monitoring: Czy regularnie odczytujemy liczniki i analizujemy faktury, czy tylko

przekazujemy je do księgowości bez głębszej refleksji?
2.Punkty krytyczne: Czy wiemy, które urządzenia w kuchni lub sekcji SPA są

„pożeraczami” energii i czy ich czas pracy jest zoptymalizowany?
3.Standardy operacyjne (SOP): Czy personel sprzątający i kuchenny ma jasne wytyczne

(np. „wyłączamy światło w pustych salach konferencyjnych”, „uruchamiamy
zmywarkę tylko przy pełnym załadunku”)?

4.Użyteczność: Czy wprowadzone oszczędności (np. baterie bezdotykowe) faktycznie
ułatwiają pracę i są intuicyjne dla gości, czy powodują frustrację i zwiększają liczbę
reklamacji?

5.Feedback: Czy zespół wie, że ich wysiłek ma sens? Czy informujemy ich o realnych
spadkach zużycia i oszczędnościach, jakie wygenerowali swoimi działaniami?

E3. Gospodarka odpadami i łańcuch dostaw
W hotelu/restauracji odpady to nie tylko żywność, ale ogromna masa opakowań i
surowców wtórnych. Efektywna gospodarka odpadami w sektorze HoReCa zaczyna się
na etapie negocjacji z dostawcą, a nie przy koszu na śmieci. Celem menedżera jest
skrócenie łańcucha dostaw i eliminacja zbędnych opakowań (szczególnie plastiku
jednorazowego użytku). Właściwa segregacja „u źródła” (na kuchni, w barze, w pokojach)
nie tylko realizuje wymogi prawne, ale realnie obniża koszty wywozu odpadów
zmieszanych, które są najdroższą frakcją w taryfikatorach firm komunalnych.
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Wskaźniki KPI do monitorowania:
Wskaźnik segregacji: Procentowy udział odpadów segregowanych w całkowitej masie
śmieci (cel: min. 40%).
Lokalność dostaw: Procent produktów spożywczych kupowanych w promieniu 50-
100 km (redukcja śladu węglowego transportu).

Dobra praktyka (Case Study): Hotel miejski o obłożeniu 70% wprowadził system
filtrowania wody w szklanych karafkach zamiast wody w butelkach plastikowych (PET).
Efekt: Redukcja kosztów zakupu wody o 40% oraz eliminacja ok. 15 000 butelek
plastikowych rocznie. Koszt zakupu systemu filtrowania zwrócił się po 7 miesiącach.

Propozycja wskaźników (KPI)
Liczba frakcji odpadów segregowanych: Liczba oddzielnie zbieranych surowców (np.
szkło, papier, plastik, bio, olej posmażalniczy, elektroodpady) przekraczająca
ustawowe minimum.
Zmniejszenie ilości odpadów zmieszanych: Procentowy spadek masy lub objętości
odpadów niesegregowanych rok do roku.
Udział materiałów wielorazowych: Procentowy udział opakowań zwrotnych lub
produktów luzem (np. chemia w kanistrach do dozowników zamiast małych butelek)
w ogólnej masie zakupów.
Liczba usprawnień procesowych: Konkretne wdrożenia ograniczające odpady (np.
eliminacja miniaturowych kosmetyków w hotelach, przejście na cyfrowe karty
menu/faktury).

Checklist – pytania do samooceny
1.Prewencja u źródła: Czy przy wyborze dostawcy pytamy o możliwość dostaw w

opakowaniach zwrotnych lub zbiorczych, aby unikać generowania odpadów już na
etapie przyjęcia towaru?

2.Ergonomia segregacji: Czy system segregacji na zapleczu jest zaprojektowany tak,
aby pomagać, a nie utrudniać pracę personelu w godzinach szczytu?

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

4.Logistyka zakupów: Czy analizujemy, czy dany produkt jest nam niezbędny w wersji
jednostkowej, czy możemy zastąpić go rozwiązaniem wielorazowym bez utraty
jakości usługi?

5.Skalowalność: Czy wdrażane rozwiązania są dopasowane do naszych realiów (np. czy
kompostownik ma sens przy naszej skali, czy lepiej skupić się na lepszej segregacji
bio)?
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W branży HoReCa kapitał ludzki jest najbardziej kruchym elementem biznesu. Strategia
ESG w tym obszarze koncentruje się na dwóch aspektach: minimalizacji kosztów rotacji
oraz budowie wartości marki poprzez lokalność.

S1. Zarządzanie zespołem i stabilność zatrudnienia
W sektorze HoReCa kapitał ludzki jest bezpośrednim czynnikiem generującym przychód.
Wysoka rotacja to nie tylko koszt rekrutacji i szkoleń, ale przede wszystkim spadek
jakości obsługi i obciążenie dla pozostałej części zespołu. Dobrostan (well-being)
menedżer powinien rozumieć jako stworzenie środowiska, w którym pracownik czuje się
bezpiecznie, zna swoje obowiązki i widzi, że jego wysiłek jest zauważany. Zarządzanie tym
obszarem to prosta droga do stabilizacji operacyjnej obiektu.

Benchmarki rynkowe:
Rotacja (Turnover Rate): Średnia dla sektora HoReCa w Polsce wynosi ok. 40-60%.
Obiekty z wdrożonymi procesami dobrostanu (well-being) schodzą do poziomu 20-
25%.
Inwestycja w rozwój: Przeciętna liczba godzin szkoleniowych na pracownika to 8-12
godzin rocznie.

FILAR S – SOCIAL (SPOŁECZEŃSTWO I LUDZIE)4.

WSKAŹNIK (KPI)
ŚREDNIA

RYNKOWA
(BENCHMARK)

TWOJE DANE
(ROK BIEŻĄCY)

CEL NA KOLEJNY
ROK

Wskaźnik rotacji
(%) 45% - 55% < 40%

Średni koszt
rekrutacji (PLN)

ok. 2500 - 4000 zł -10%

Liczba godzin
szkoleń / os.

4h / rok > 8h / rok

Absencja
chorobowa (%)

4% - 6% stały poziom
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Propozycja wskaźników (KPI)
Rotacja pracowników: Procentowy stosunek osób odchodzących z pracy do
średniego stanu zatrudnienia w skali roku (z podziałem na rotację dobrowolną i
wymuszoną).
Absencja chorobowa: Monitorowanie liczby dni na zwolnieniu lekarskim w skali
miesiąca/kwartału (często wskaźnik wypalenia zawodowego lub przeciążenia
fizycznego).
Liczba rozmów rozwojowych lub zespołowych: Systematyczność spotkań 1:1 oraz
spotkań operacyjnych, na których omawiane są wyzwania, a nie tylko błędy.
Działania wspierające dobrostan: Liczba konkretnych inicjatyw (np. ergonomiczne
usprawnienia na kuchni, dostęp do posiłków pracowniczych wysokiej jakości,
elastyczność grafików).

Checklist – pytania do samooceny
1.Analiza odejść: Czy przeprowadzamy exit interview (rozmowy końcowe), aby

rzetelnie zdiagnozować, dlaczego ludzie odchodzą do konkurencji?
2.Kanały komunikacji: Czy pracownicy mają bezpieczną przestrzeń (np. anonimowa

ankieta, skrzynka pomysłów), aby zgłaszać problemy bez strachu przed
konsekwencjami?

3.Realizm operacyjny: Czy grafiki są układane z zachowaniem norm odpoczynku, czy
systematycznie opieramy się na nadgodzinach, które w dłuższej perspektywie
generują błędy?

4.Wpływ ESG: Czy wdrażane procedury ESG (np. dodatkowa segregacja) są
konsultowane z zespołem, aby nie stały się dla nich pustym obciążeniem
biurokratycznym?

5.Kultura menedżerska: Czy menedżerowie liniowi są przeszkoleni z rozpoznawania
sygnałów wypalenia u swoich podwładnych i potrafią o tym rozmawiać?

S2. Zielone kompetencje i edukacja
„Zielone kompetencje” to nie tylko wiedza o klimacie, ale praktyczne umiejętności
pozwalające na efektywniejszą pracę. W branży HoReCa edukacja musi być krótka,
konkretna i wpleciona w codzienną rutynę. Budowanie świadomości zespołu sprawia, że
ESG przestaje być „odgórnym nakazem”, a staje się standardem jakości. Inwestycja w
lokalne kadry i młodych pracowników to fundament stabilności operacyjnej obiektu.

Propozycja wskaźników (KPI)
Wskaźnik lokalnego zatrudnienia: Procent pracowników mieszkających w promieniu
np. 30 km od obiektu (redukcja śladu węglowego związanego z dojazdami i wspieranie
lokalnego rynku pracy).
Współpraca z edukacją (VET): Liczba stażystów ze szkół zawodowych, którzy po
praktykach zostają w firmie na stałe (skuteczność budowania własnych kadr).
Liczba mikroszkoleń lub instruktaży: Statystyka krótkich odpraw stanowiskowych
(np. 5–15 min) dotyczących konkretnych procedur operacyjnych.
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Liczba inicjatyw oddolnych zespołu: Liczba pomysłów zgłoszonych przez
pracowników liniowych, które zostały zaakceptowane do testów lub wdrożenia.

Checklist – pytania do samooceny
1.Praktyka vs Teoria: Czy nasze instrukcje są zrozumiałe i możliwe do wykonania „od

ręki” przy stanowisku pracy?
2.Dopasowanie: Czy tematyka edukacji wynika z realnych błędów, które odnotowujemy

w KPI?
3.Sprawczość: Czy pracownicy mają realny wpływ na to, jak wdrażamy zmiany?
4.Bezpieczeństwo nauki: Czy błędy popełnione podczas testowania nowych rozwiązań

są analizowane konstruktywnie?
5.Codzienność: Czy zielone kompetencje i dbałość o zasoby są elementem codziennej

rutyny, a nie tylko tematem na audyt?

S3. Włączenie społeczne i relacje lokalne
Sektor HoReCa, ze względu na swój usługowy charakter, pełni rolę naturalnego centrum
życia społecznego. Budowanie wartości w tym obszarze opiera się na dwóch filarach:
wewnątrz organizacji (inkluzywność) oraz na zewnątrz (relacje z otoczeniem). Skuteczne
zarządzanie tym obszarem pozwala na budowanie silnej marki lokalnej, która przyciąga
zarówno lojalnych gości, jak i zaangażowanych pracowników identyfikujących się z
wartościami firmy.

Propozycja wskaźników (KPI)
Liczba działań inkluzyjnych: Suma inicjatyw promujących różnorodność (np.
szkolenia z zakresu komunikacji bez barier, dni kultury).
Dostosowania stanowisk pracy: Liczba stanowisk zmodyfikowanych pod kątem
potrzeb osób z niepełnosprawnościami lub różnych grup wiekowych (np. ergonomia
dla seniorów).
Współpraca z organizacjami lokalnymi: Liczba wspólnych projektów z lokalnymi
stowarzyszeniami, fundacjami lub szkołami zawodowymi.
Inicjatywy społeczne realizowane lokalnie: Liczba wydarzeń lub akcji charytatywnych
wspierających bezpośrednie sąsiedztwo obiektu.

Checklist – pytania do samooceny
1.Dostępność: Czy nasze miejsce pracy i oferta dla gości są realnie dostępne dla osób

o ograniczonej mobilności lub innych potrzebach (np. komunikacyjnych)?
2.Autentyczność: Czy procesy rekrutacyjne i kultura organizacyjna promują włączenie

w sposób praktyczny, wykraczający poza same deklaracje w social mediach?
3.Lokalność: Czy aktywnie wspieramy lokalny rynek (np. poprzez zakupy u regionalnych

dostawców lub udział w lokalnych wydarzeniach)?
4.Świadomość zespołu: Czy pracownicy wiedzą, dlaczego podejmujemy działania

inkluzyjne i jak mają się zachować w sytuacjach wymagających szczególnej
uważności?
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FILAR G – GOVERNANCE (ŁAD KORPORACYJNY)5.

Ład korporacyjny w małych i średnich obiektach HoReCa to przede wszystkim
transparentność decyzji i uczciwość w komunikacji.

G1. Zarządzanie procesami ESG
Ład organizacyjny w HoReCa opiera się na jasnych decyzjach, odpowiedzialności i
spójności między deklaracjami a praktyką. ESG nie jest projektem marketingowym
realizowanym „przy okazji”, ale integralnym elementem strategii zarządzania.
Odpowiedzialność za te działania musi być przypisana do konkretnych ról, aby uniknąć
rozmycia kompetencji, a każda kluczowa decyzja biznesowa powinna uwzględniać wpływ
na środowisko i ludzi.

Benchmark: W obiektach efektywnych wskaźniki ESG (np. zużycie wody, waga
odpadów) są raportowane raz w miesiącu na równi z wynikami finansowymi.

5.Spójność: Czy nasze zaangażowanie społeczne wynika z misji firmy i jest zrozumiałe
dla naszych klientów?

DZIAŁANIE
STATUS

(TAK/NIE)
OSOBA

ODPOWIEDZIALNA
TERMIN

WERYFIKACJI

Wyznaczony Ambasador
ESG co kwartał

Miesięczny przegląd
strat żywności

co miesiąc

Audyt komunikatów
marketingowych

co pół roku

Przegląd opinii gości pod
kątem ESG

 co miesiąc
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Propozycja wskaźników (KPI)
Istnienie osoby lub zespołu odpowiedzialnego za ESG: Formalne wyznaczenie lidera
ESG lub powołanie komitetu (np. dyrektor operacyjny, szef kuchni, kierownik HR) z
określonym zakresem obowiązków.
Liczba spotkań poświęconych ESG: Regularność przeglądów statusu działań (np.
kwartalne spotkania zarządu/dyrekcji dedykowane wyłącznie wynikom raportu ESG).
Liczba decyzji opartych na analizie danych: Odsetek inwestycji lub zmian
procesowych poprzedzonych analizą wskaźników (np. decyzja o wymianie urządzeń
na podstawie audytu zużycia energii, a nie tylko wieku sprzętu).
Aktualizacja działań ESG: Częstotliwość rewizji strategii (minimum raz w roku) w
odpowiedzi na zmieniające się przepisy, ceny surowców lub feedback od
pracowników i gości.

Checklist – pytania do samooceny
1.Odpowiedzialność: Czy w strukturze organizacyjnej jest wskazana konkretna osoba,

do której pracownicy mogą zgłaszać pomysły lub problemy związane z ESG?
2.Integracja: Czy podczas planowania budżetów i celów rocznych kwestie ESG są

traktowane na równi z wynikami finansowymi?
3.Monitoring: Czy dysponujemy systemem (choćby prostym arkuszem), który pozwala

nam na bieżąco śledzić postępy, czy przypominamy sobie o tym tylko przy okazji
kontroli lub audytów?

4.Transparentność i kultura błędu: Czy potrafimy otwarcie przeanalizować porażkę (np.
nieudane wdrożenie systemu segregacji), wyciągnąć wnioski i zmodyfikować proces,
zamiast go ukrywać?

5.Stabilność: Czy wdrażane działania ESG faktycznie redukują ryzyka (np. ryzyko kar,
nagłych wzrostów cen energii) i realnie wzmacniają fundamenty naszej firmy?

G2. Etyka i walka z Greenwashingiem
Ryzyko reputacyjne w dobie social mediów jest ogromne. Deklarowanie „ekologiczności”
bez twardych danych jest dla menedżera błędem krytycznym. Każdy komunikat
wychodzący na zewnątrz musi mieć swoje odzwierciedlenie w dokumentacji operacyjnej
lub fakturach. Obowiązuje zasada: dowód na każdą tezę. Jeśli hotel deklaruje
„ograniczenie plastiku”, musi być w stanie wykazać spadek zakupów butelek PET lub
fakturę za profesjonalne systemy filtrowania wody. Transparentność buduje lojalność,
której nie da się kupić reklamą.

Zasada: Dowód na każdą tezę. Jeśli hotel deklaruje "ograniczenie plastiku", musi
potrafić wskazać fakturę za systemy filtrowania wody zamiast butelek PET.
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Propozycja wskaźników (KPI)
Liczba komunikowanych działań popartych wdrożeniem: Stosunek liczby haseł
promocyjnych (np. na stronie www, w menu) do liczby wdrożonych procedur
potwierdzonych dowodami (np. certyfikatami dostawców, fakturami).
Brak skarg dotyczących wprowadzania w błąd: Liczba reklamacji lub negatywnych
opinii od gości i organizacji zewnętrznych kwestionujących prawdziwość deklaracji
proekologicznych.
Spójność komunikacji wewnętrznej i zewnętrznej: Procent pracowników, którzy
potrafią wymienić i potwierdzić działania ESG deklarowane przez firmę w social
mediach (test wiedzy personelu).
Weryfikowalność danych: Liczba udostępnionych publicznie „twardych danych” (np.
raport o ile kg zmniejszono marnowanie żywności w danym kwartale).

Checklist – pytania do samooceny
1.Fakty vs Obietnice: Czy komunikujemy wyłącznie te działania, które zostały już w

pełni wdrożone i są mierzalne?
2.Świadomość personelu: Czy zespół liniowy (np. kelnerzy, recepcja) zna treść

komunikatów ESG i potrafi odpowiedzieć gościowi na pytanie o szczegóły tych
działań?

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

4.Sekwencja działań: Czy trzymamy się zasady: najpierw zmiana procesu i zebranie
danych, a dopiero potem publikacja materiałów promocyjnych?

5.Gotowość na konfrontację: Czy menedżerowie i dział marketingu są przygotowani na
szczegółowe pytania o pochodzenie surowców, skład środków czystości czy
konkretne oszczędności wody?
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ROADMAP: HARMONOGRAM WDROŻENIA (12 MIESIĘCY)6.

Wprowadzenie strategii ESG w obiekcie stacjonarnym (hotel/restauracja) jest procesem
ciągłym. Poniższy harmonogram dzieli działania na cztery fazy, co pozwala na rozłożenie
kosztów i zasobów ludzkich w czasie, minimalizując ryzyko zakłócenia bieżącej
działalności.

FAZA I: Diagnostyka i Pomiary (Miesiące 1–3)
Skupiamy się na ustaleniu „punktu zero”. Bez rzetelnych danych z liczników i systemów
POS nie jest możliwa ocena postępów w kolejnych kwartałach.

FAZA II: Optymalizacja Procesów Nisko kosztowych (Miesiące 4–6)
Wdrażamy zmiany, które nie wymagają dużych nakładów finansowych, a opierają się na
zmianie nawyków personelu i modyfikacji procedur operacyjnych (kuchnia, serwis,
sprzątanie).

FAZA III: Inwestycje i Edukacja (Miesiące 7–9)
Na podstawie zebranych danych podejmujemy decyzje o ewentualnych inwestycjach
(np. perlatory, systemy filtrowania wody) oraz intensyfikujemy szkolenia specjalistyczne
dla zespołu.

FAZA IV: Monitoring i Komunikacja (Miesiące 10–12)
Podsumowujemy pierwszy rok działań, weryfikujemy osiągnięte KPI i przygotowujemy
dane do komunikacji marketingowej, unikając ryzyka greenwashingu.
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ARKUSZ ANALITYCZNY: HARMONOGRAM OPERACYJNY

MIESIĄC FILAR ZADANIE / DZIAŁANIE CEL / KPI

M1 E / G
Audyt bazowy: analiza faktur za
media (12 m-cy wstecz) i Food

Cost.

Ustalenie punktu
odniesienia
(Baseline).

M2 E
Wdrożenie codziennego ważenia

odpadów produkcyjnych w kuchni.

Identyfikacja sekcji
generującej

największe straty.

M3 S
Przegląd procesów rekrutacyjnych

i wskaźnika rotacji.
Ustalenie kosztu

utraty pracownika.

M4 E
Optymalizacja menu w oparciu o
dane o marnotrawstwie (Filar E1).

Redukcja strat
talerzowych o min.

5%.

M5 G / S
Wyznaczenie Ambasadora ESG i

pierwsze szkolenie zespołu.

Budowa
zaangażowania
pracowników.

M6 E
Przegląd szczelności urządzeń

(lodówki, krany) i wymiana
uszczelek.

Natychmiastowa
redukcja strat

mediów.

M7 E
Wdrożenie systemu filtrowania

wody (eliminacja butelek
plastikowych).

Redukcja odpadów
plastikowych o min.

30%.

M8 S
Wprowadzenie standardu

Onboarding 7-14-30 dla nowych
pracowników.

Zwiększenie retencji
w pierwszym

kwartale pracy.

M9 E / G
Audyt dostawców: weryfikacja

lokalności i opakowań zbiorczych.
Skrócenie łańcucha

dostaw.
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ARKUSZ ANALITYCZNY: HARMONOGRAM OPERACYJNY

MIESIĄC FILAR ZADANIE / DZIAŁANIE CEL / KPI

M10 E / S
Powtórny pomiar zużycia mediów i

wskaźników rotacji.

Porównanie z
danymi bazowymi z

M1.

M11 G
Weryfikacja komunikatów
marketingowych (walka z

greenwashingiem).

Zgodność deklaracji
z danymi z M10.

M12 G
Przygotowanie podsumowania
rocznego i planu na kolejny rok.

Publikacja wyników
ESG dla

interesariuszy.

Jak czytać tę tabelę?
1.Filar: Wskazuje, którego obszaru (Environmental, Social, Governance) dotyczy dane

zadanie.
2.Cel / KPI: To mierzalny efekt, który właściciel powinien osiągnąć po zakończeniu

danego miesiąca.
3.Miesiące: Kolejność jest kluczowa – nie zaleca się wdrażania systemów filtrowania

wody (M7) przed ustaleniem bazowego zużycia i kosztów (M1).

Dofinansowane ze środków UE. Wyrażone poglądy i opinie są jedynie opiniami autora lub
autorów i niekoniecznie odzwierciedlają poglądy i opinie Unii Europejskiej lub Fundacji Rozwoju
Systemu Edukacji. Unia Europejska ani Fundacja Rozwoju Systemu Edukacji nie ponoszą za nie
odpowiedzialności.

Wszystkie rezultaty wypracowane w ramach projektu "ZIELONA PRZYSZŁOŚĆ SEKTORA
HORECA” udostępniane są na zasadzie otwartych licencji (CC BY-SA 4.0 DEED). Można z nich
korzystać bezpłatnie i bez ograniczeń. Kopiowanie lub przetwarzanie tych materiałów w całości
lub w części bez zgody autora jest zabronione. W przypadku wykorzystania rezultatów
niezbędne jest podanie źródła finansowania oraz jego autorów.


