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UDRZATELNOST ¢, MOJA UDRZATELNA RESTAURACIA

VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

uvoD

Udrzatelhost je pre velkoobchod METRO velmi ddlezita, je jednym zo zakladnych principov
spoloénosti a stala sa suéastou firemnej kultury. NaSim cielom je pomahat naSim
profesionalnym zakaznikom prevadzkovat ziskové podniky, ktoré maju pozitivny vplyv na ich
komunity a Zivotné prostredie. KedZe priblizne kazdé tretie jedlo sa konzumuje mimo
domova, tento vplyv mdze hyt obrovsky.

Uvedomujeme si, o vSetko vedie k zmene klimy. Preto robime vSetko pre to, aby sme nasim
podnikanim minimalizovali dopad na Zivotné prostredie. Zmena klimy a nerovnost su
urcéujucimi faktormi nasej doby a vytvaraju konflikty, ktoré mladi a buduci zakaznici nie su
ochotni akceptovat. Ak budeme vyuzivat naSe zdroje rozumne, mdézeme skutoéne nieco
zmenit.

Pre podporu nasich profesionalnych zakaznikov sme sa rozhodli
starostlivo zostavit’ informacného sprievodcu, ktory vas prevedie
hlavaymi probléemami udrzatel'nosti a poskytne vam prakticke
rady a riesenia.
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7 DOVODOV

preco sa udrzatelna restauracia vyplati:

Setri peniaze

vdaka zniZeniu nakladov spojenych s
plytvanim potravin, beznym odpadom,
energiami ¢i vodou.

-
=

Prilaka zakaznikov
vdaka tomu, Ze vyuZziva pozitivne socialne
a environmentalne postupy.

&

LY Pripravi vas
v # na to, aby ste boli schopni vyhoviet novym
v | predpisom.
. ! U4 A " m
- - Zvysi produktivitu
' N vdaka efektivnejSim metddam, napr. kvalitnou
I:I|][| hygienou a menu managementom.

Zaisti buducnost’
prijimanim rozhodnuti, ktoré dlhodobo
ovplyvnia chod restauracie.

Prilaka a udrzi
produktivnych zamestnancov s vysokou
moralkou.

Pozitivne ovplyviuje
Zivotné prostredie a podporuje miestne
komunity.
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Verime v jedinecnu

rolu sikromnc¢ho N
d .k . | ;q -
podnikania v )5
lokalnych &>
komunitach. Nasa ‘
podpora pomaha

podnikatelom
odliSit'sa, uspiet a
zaroven imulahcit
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VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

10 SPOSOBOV

ako sa stat’ udrzatel'nou restauraciou:

Skrat'te a zjednoduste jedalny listok
To pomdZe neustale zvySovat zisky pre
vasu reStauraciu. Menej = kvalita a
¢erstvost na prvom mieste!

Nakupujte suroviny zodpovedne

S dorazom na to, aby boli regionalne,
sezonne, menej spracované a s etickym
povodom.

Neprodukujte zbytocny odpad

Setrite, vietko znovu pouZivajte a
recyklujte.

Setrite energiu a vodu

Pouzivajte energeticky usporné

gastrozariadenia a moderné technologické
postupy (noéna uprava a slow cooking pri
nizkych teplotach)

Plat'te zamestnancom spravodlivo
Dajte im pocit istoty a toho, ze su stcastou
timu.

MOJA UDRZATELNA RESTAURACIA

Obmedzte plytvanie potravinami
VEéasnym planovanim a kontrolou. Nedrzte
peniaze v skladoch, ale tocte tovar — denny
zavoz. Kompostujte, pripadne darujte.

Ponukajte vyvazené menu
Viac zeleniny, menej masa, ale za to
kvalitnejSieho, ryby z udrZatelnych zdrojov.

Vymente plastové produkty
Riady na jedno pouzitie za kompostovatelné
a vratné nadoby.

Pouzivajte prostriedky bez chémie
Cistiace a upratovacie prostriedky,
kozmetiku vyrobenu na prirodnej baze.
Setrné k vam i k Zivotnému prostrediu.

Bud'te aktivni
V komunite podporujte inkluziu, ponukajte
priestor restauracie, ak nie je vytaZena.
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7 OBLASTI

na ktoré je potrebné zamerat’ pozornost’

POTRAVIN

O

Y KVALITA @ ENERGIE

| ODPADOVE
] HOSPODARSTVO

SOCIALNY
ASPEKT

POTRAVINOVY ODPAD

| JEDALNY LisTOK

Kazdy vas krok bude dolezity.
A ziadny krok nie je prilis maly.




Udrzatelnost sa oplati. Okrem Setrenia nakladov rozumnym vyuzivanim zdrojov ziskate
novych zakaznikov tym, Ze vyniknete svojim zavazkom. Vasi zakaznici ocenia skusenosti a
vasSi zamestnanci budu mat lepSie pracovné prostredie. Skutocne viete ovplyvnit zivotné
prostredie a vaSu komunitu, napriklad znizenim emisii sklenikovych plynov tym, ze znizite
spotrebu energie.

Verime, 7¢ reStaurdcia zajtrajSka je ind.
ZodpovednejSia a viac udrzatelna.

Byt udrZatelny znamena fungovat spdsobom, ktory je mozné zachovat navzdy vzhladom na
dostupné zdroje. To znamena minimalizovat zdroje, ktoré pouzivate, pouzivat iba
obnovitelné zdroje vSade tam, kde je to mozZné, a recyklovat. KedZe sa vaSi zakaznici budu
stale viac zaujimat o to, ako udrzatelna je vaSa reStaurdcia, prinaSame vam niekolko
sposobov, ako mbZzete urobit zmenu.




1.JEDALNY LISTOK

zrkadlo filozofie vasej restauracie

UDRZATELNOST JEDALNY LISTOK

VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

Starostlivym vyberom produktov, ktoré pouzivate, mdzete mat pozitivny vplyv na zivotné
prostredie, ako aj na zdravie svojich zakaznikov. Staci napriklad premyslat viac regionalne,
viac organicky, pouzivat menej cukru, menej soli. Uvedomelym vyberom si ziskate svojich
zakaznikov a zamestnancov.

Preco je dolezité ponukat' udrzatel'né menu?

Zalezi na vaSich zakaznikoch: najma mladSia generacia ofakava zodpovedny pristup k
Zivotnému prostrediu. To prispieva k silnym trendom v oblasti udrzatelnych produktov
a sluzieb. Tym, Ze budete udrzatelny, vybudujete si pozitivny imidz u svojich zakaznikov
a vytvorite nové prilezitosti na oslovenie novych.

Pridanou hodnotou sa odliSite od konkurencie.

Vytvorite pozitivny vplyv na vaSich existujucich a potencialnych zakaznikov a
zamestnancov.

Budete mat' pozitivny, regeneracny vplyv na Zivotné prostredie a vasu miestnu
komunitu.

Vase podnikanie bude zarukou buducnosti. Kedze sa spoliehate na potraviny a tento
zdroj je Coraz viac ohrozovany klimatickou zmenou, mdZete si vybudovat stahilné a
prosperujuce podnikanie ziskavanim produktov, ktoré sa vyrabaju udrzatelnym
sposobom.

Nakupovanim z udrzatelnych zdrojov
sa nas zodpovedny pristup zacina.




Udrzatel'ny jedalny listok znamena robit’ premyslené rozhodnutia o kazdej
z vasich surovin. Ponukat’ jedla, ktoré odrazaju to, o je optimalne pre nase
zdravie a zdravie nasej planéty.

KedZe jednotlivé komunity maju rézne predstavy o tom, ¢o predstavuje udrzatelné jedlo na
tanieri, mozete si nasledujuce kroky prispdsobit’ podla vaSej lokality a zakaznikov. Ked
hovorite o filozofii jedalneho listka, je ddlezité, aby ste dosiahli spravnu vyvazenost a
sustredili sa na chut a pozitok z jedla.

Zapojte svojich zamestnancov

Hned na zaCiatku zapojte zamestnancov a
vysvetlite, preCo a C€o chcete robit. Vas
obsluhujuci  personal bude ddlezity pri
komunikacii vasej filozofie a bude presvedcivejsi,
ak bude zahrnuty do vaSich rozhodnuti.




sefkuchar METRO

METRO

UDRZATELNOST

VIEME. KONAME. PREDVIDAME.

Je absolventom Yves Thuries Culinary Academy — odbornej Skoly pre profesionalnych
kucharov oceneny medzinarodnym certifikatom. Vojto je drzitelom réznych prestiznych
oceneni v gastronomickych sutaZiach, v zhierke ma bronzovu medailu na celosvetovej
kucharskej olympiade IKA Erfurt a bronzovu medailu z The Emirates Salon Culinaire v Dubaji.
Je drzZitelom Radu Prezidenta SZKC a Radu Sv. Vavrinca. V novembri 2017 bol zvoleny za
prezidenta Slovenského zvéazu kucharov a cukrarov. V roku 2018 mu bol udelené ocenenie
Gurman Award za celoZivotné dielo a prinos pre slovensku gastrondmiu. Medzi Sirokou
verejnostou je znamy z televiznych relacii TV Markiza Chutovky, Tulinarium, Telerano a
Masterchef.




Pomoc pri tvorbe a skladbe jedalneho listka

e Domace aregionalne jedlo

e Sezonne suroviny a jedla

e Ryby a morskeé plody /udrzatelné/

e Viac zeleniny, menej soli a cukru

e Menej mésa, zdravsie maso alebo "od hlavy az po chvost "
e ZmenSit ponuku jedal na jedalnom listku

e ZmenSit velkost porcii

Poradenstvo - spravne pouzivanie technologii a tovaroznalectvo

e /Zapojenie zamestnancov do procesu

e Potravinovy odpad a Zero Waste v praxi

e Rozne spbsoby stravovania (Keto, Paleo, Vegetarian ...)

e Rastlinné proteiny a zrna (quinoa, $o$ovica, riasy, tempeh..)
e Spravne pouzivanie technoldgii (no¢na Uprava, sous vide...)
e Lokalni dodavatelia, chovatelia a pestovatelia

e Tovaroznalectvo, spravne vyuzitie a priprava surovin

Vzdelavanie - zaskolenie personalu a kulinarske kurzy

Doprajte sebe a svojmu personalu profesijny rast a vyuzite niektoré z naSich Skoleni.
Pontikame viac ako 20 roznych tém. Skolenia su rdzne tematicky zamerané na svetové
kuchyne aj domace jedla, so zameranim na najaktualnejsSie trendy. Moznost pripravy jedal z
vasho jedalneho listka po novom, prezentacia zaujimavych surovin, rézne tipy a grify pri
priprave jedla.

JAR NA
TANIERI I

JESENNE
VARIACIE

ke

IO

|
i

i
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UDRZATELNOST (. KVALITA POTRAVIN

VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

2.KVALITA POTRAVIN

zohrava kl'u¢ovu ulohu pre gastronomiu C)

Za posledné desatroCia sa naSe spotrebitelské navyky v porovnani s minulou generaciou
velmi zmenili. Zijeme v globalizovanom svete, v ktorom sme zvyknuti na rézne druhy
produktov pocas celého roka, aj ked' nie su v sezéne alebo nerastu lokalne. To nie je zla vec,
ale niekedy stracame spojenie a informacie o spdsobe pestovania alebo vyroby. Rovnako
nesmieme zabudat pri vybere aj na bezpecnost potravin. Zhodnotte a zamyslite sa nad
produktami, ktoré aktualne nakupujete. Zamerajte sa na ingrediencie, ktoré su pre vase
podnikanie najdolezitejSie.

Udrzatelné produkty su:

e Miestne aregionalne

e Sezonne

 Organicke

S oznacenim povodu

o Kvalitne skladované a halené
 Spravodlivo obchodované
Pochadzajuce z dobrych Zivotnych podmienok
Ziskavané zodpovedne
Nevytvaraju zbytocny odpad
Prispievaju k biodiverzite

« Uhlikova stopa je minimalna
 Vodna stopa je minimalna

Vasi zakaznici ocakavaju, ze budete mat'znalost
o vaSich ingredienciach. Budujte siich doveru.

12
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PRODUKTOVI SPECIALISTI METRO

-

Alena Kubikova
Specialista
maso a masove vyrobky

Ivana Siposova
Specialista
ovocie a zelenina

Martin Repasky
Specialista
cerstvé ryby a morske plody

Vyberte si zo Sirokého sortimentu éerstvého masa z
dvadsiatich krajin sveta, ktoré pre vas v METRO
pripravujeme sedem dni v tyzdni. Vdaka prisnym
Standardom kontroly uchovavania a predaja v
Specialne chladenych miestnostiach mate istotu, ze
kazdy kusok mdasa splni vysoké kritéria aj tych
najnarocnejSich gurmanov. Viac nez 800 variantov
masa rozli¢nych druhov a uprav za obzvlast vyhodné
ceny najdete iba v METRO.

Kazdy den mame pre vas pripraveny Siroky vyber
Cerstvej zeleniny a ovocia od tuzemskych aj
zahrani¢nych  pestovatelov. Rozmanity sortiment
prvotriedneho tovaru plne uspokoji vas dopyt a zaruci aj
spokojnost’  vaSich  zakaznikov. Ponuku priebezne
upravujeme a doplifiame podla aktualnej sezony, aby ste
si mohli dopriat’ to najlepSie, ¢o dané roc¢né obdobie
ponuka. Nas prisny systém kontroly kvality zarucuje len
prvotriedny tovar, ktory uspokoji aj najnarocnejsSich
konzumentov.

V rybarnach METRO vam radi poradime s vyberom ryb a
morskych plodov, odporuc¢ime vhodnu kuchynsku
upravu a poskytneme mnoho dalSich informacii. Ak
davate prednost urcitému druhu ryb, mézete poziadat
obsluhu o aktualne informacie o pdvode a dostupnosti.
NasSi skuseni odbornici vam taktiez radi pomdzu s
upravou ryb pri gastronomickych akciach pre vasich
zakaznikov.

13




UDRZATELNOST POTRAVINOVY ODPAD

VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

3.POTRAVINOVY ODPAD
ako zabranit’ plytvaniu potravinami \ J

V celosvetovom meradle sa znizovanie plytvania potravinami uvadza ako kluc¢ova iniciativa
pri dosahovani udrzatelnhej potravinovej buducnosti. Plytvanie potravinami nie je len eticky a
ekonomicky problém, ale tieZ vyCerpava zivotné prostredie o neobnovitelné prirodné zdroje.
Napriek tomu, ze potravinovy odpad je vSade naokolo, kazdy z nas mdze podniknut
jednoduché kroky na jeho znizenie. Délezité bude sledovanie a identifikacia priin a miest
vzniku a nasledne zhodnotenie a pristupenie k zmenam. AngaZovanost a zapojenie vasich
zamestnancov je takisto klucova.

360/ si podla Stidie METRO z roku 2019 o udrzatelhosti
0 mysli, Ze znizovanie potravinového odpadu je jednou

podnikatelov v z najdolezitejSich otazok, ktoré treba rieSit' v ich

HORECA segmente podnikani.

ZniZovanie potravinového odpadu prinaSa mnoho vyhod:

 Financné vyhody, napriklad zniZenie nakladov na likvidaciu odpadu.
Pozitivny vplyv na imidz vasej firmy.
Zlepsenie prevadzkovych postupov a zvysenie efektivnosti.
Pozitivny vplyv na moralku vasich zamestnancov.
Pozitivny vplyv na Zivotné prostredie.
OdliSujete sa tym, Ze vystupujete zodpovedne.

14




Vedeli ste, ze...
e Oblast va&sia ako Cina sa vyuZiva na pestovanie potravin, ktoré sa nikdy nezjedia.
o Stvrtina svetovych zasob sladkej vody sa pouZiva na pestovanie potravin, ktoré sa nikdy nezjedia.
e Ak by plytvanie potravinami bolo krajinou, bola by 3. najvaé¢sim producentom sklenikovych plynov.

PYRAMIDA PLYTVANIA POTRAVINAMI

Recyklacia
Kompostovanie

Skladka

Odporucané kroky na znizenie potravinového odpadu pre restauraciu:

» Majte svoje zasoby organizované. Neobjednavajte viac, ako vasa kuchyna potrebuje.

» Vyhodnotte svoje zasoby a predaj jedal. Odstrante z ponuky nepredavajuce polozky.

» Oznacte svoje zasoby a ingrediencie tak, aby bola viditelna doba spotreby.

o Najdite sposoby opatovného vyuzitia nepouzitych prisad a Casti potravin.

e Zvazte velkost podavanych porcii.

 Darujte svoje prebytocné jedlo.

e Skontrolujte, ako skladujete ovocie a zeleninu.

» Nenechavajte citlivé potraviny mimo ich teplotnu zénu.

e Zapojte svojich zamestnancov, aby ,lovili“ odpad a navrhli sposoby, ako s nim nakladat.
» Vyskusajte kompostovat. Ovocie, zelenina, kava a ¢aj, to vSetko st dobré materialy.

15




UDRZATELNOST ¢, ODPADOVE HOSPODARSTVO
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4.0DPADOVE N
HOSPODARSTVO LY

efektivita na prvom mieste

V dnesnej dobe je spravne odpadové hospodarstvo v oblasti gastronémie nevyhnutnostou.
Ked sa odpad nezhodnocuje, stava sa problémom. Nespravne riadenie odpadového
hospodarstva posSkodzuje Zivotné prostredie, naSe zdravie a v neposlednom rade zvySuje
prevadzkové naklady. Ako udrzatelna resStauracia skutoCne mozete zapoOsobit tym, ze
predchadzate vzniku odpadu, triedite ho a vhodne ho likvidujete. Predidete zbyto¢nym
nakladom a prispejete k pozitivnej reputacii u vasich zakaznikov a vasej komunity.

Odpad ma vacsiu hodnotu, ked je spravne vytriedeny pre dalSie vyuzitie a spracovanie. Tipy
na efektivne riadenie odpadového hospodarstva:
o Identifikujte, kde vznika vas odpad.
e Spravne tried'te odpad podl'a druhu.
Zistite od miestneho uradu, aké su dostupné riesenia zheru odpadu.
Uprednostnujte metody varenia zero waste.
Predid’te kontaminacii potravin spravnym skladovanim.
Kompostujte svoj bio odpad.
Odovzdavajte pouzity kuchynsky olej.
Minimalizujte pouZivanie jednorazového riadu.

16




5 R - REFUSE, REDUCE, REUSE, RECYCLE, RECOVER

(odmietnutie, obmedzenie, opakované pouzitie, recyklacia, nove spracovanie)

REFUSE - ODMIETNUTIE
NajlepsSi odpad je Ziaden odpad. NajucinnejSim spdsobom ako zamedzit' vzniku odpadu je zacdat
odmietat to, o nepotrebujeme.

REDUCE - OBMEDZENIE
Nepouzivajte plasty na jedno pouzitie. Volte produkty, ktoré nie su balené v masivnom plastovom
obale. Napriklad si méZete vybrat zo Sirokej ponuky produktov METRO s udrzatelnymi obalmi.

REUSE - OPAKOVANE POUZITIE
Dajte prednost materialom a vyrobkom, ktoré vydrzia a su umyvatelné, pred tymi, ktoré su
na jedno pouzitie. Vycistite a znovu pouzivajte nadoby urcené na skladovanie potravin.

RECYCLE - RECYKLACIA
Spravne triedte odpad, aby ho bolo mozné spracovat’ a znovu pouzit. Ako obalovy material a
material na jedno pouzitie, pouzivajte recyklovatelné produkty.

RECOVER - NOVE SPRACOVANIE
Vyberajte si z ponuky udrzatelnych produktov METRO. Su balené do materialov, ktoré mozno
znovu spracovat, recyklovat alebo kompostovat.

PODIEL POTRAVINOVEHO ODPADU Z0 ZVYSKOV TANIEROV V RESTAURACII

16%
ostatné
dorn 26%
ezerty ovocie a zelenina
9%
Maso
5%
ryby a morské plody
3% .
mliene vyrobky a syry 28%

zemiaky, ryza, cestoviny
14%
chlieb a pecivo

17




unRiATEuNosf ENERGIE

VIEME. KONAME. PREDVIiDAME.

usporné vyuzitie Setri prostredie aj financie

Osvetlenie, ventilacia, kuchynské a domace spotrebice, chladnicky.. Nevyhnutnost pre
spravne fungovanie kazdej reStauracie, vSetko toto vybavenie v3ak zahrna velku spotrebu
energie a znacné financné naklady. Vdaka jednoduchym praktikdm a niekolkym malym
investiciam viete lahko uSetrit energiu vo vasej restauracii. S rastucimi nakladmi na energiu
a nedostatkom fosilnych zdrojov, ako aj s rastucou pozornostou zakaznikov k otazkam
Zivotného prostredia, je ¢as stat sa udrzatelhymi a zaroven Setrit peniaze.

Dopady globalnej klimatickej krizy uz mozno pozorovat’
v ekosystémoch vSetkych kontinentov a oceanov.

Patria sem extrémy pocasia ako sucho, zaplavy a burky,
ale aj stupanie hladiny mori.

Ako postupovat, ked chcem uSetrit energiu:

* Dolezité je zapojit’ ainformovat’ zamestnancov.

o Zistit' aktualnu spotrebu energie.

Identifikovat’ zariadenia s vysokou spotrehou.
Navrhnut' rieSenia na uSetrenie energie.

Vypinat' nepotrebné svetla a elektrické zariadenia.
Udrziavat’ chladnicky a mraznicky v dobrom stave.

« Vycistit vybavenie a spotrebice pre efektivnejsiu pracu.
e Vpripade potreby zmenit' usporiadanie kuchyne.

18




Vedeli ste, ze

Varenie na indukcii je rychlejsie, bezpecnejSie, CistejSie
a efektivnejSie ako plyn alebo elektrina. Jedlo varené na
indukcii ziska 90 % vytvoreného tepla, na rozdiel od iba
40 - 55 % pri plyne.

Klasicka Ziarovka Kompaktné Ziarivky LED Ziarovky

Zivotnost’ Zivotnost' Zivotnost’

1000 hod. 10 000 hod. od 30 000 hod.

Spotreba Spotreba Spotreba
75W 17W 8w

Pohybové snimace

V priestoroch, v ktorych sa
nezdrzujete Casto alebo len
prechadzate, = namontujte
pohybové snimace, ktoré
vam zabezpeCia osvetlenie
priestoru len na ten
najnutnejsi ¢as.

19




VIEME. KONAME. PREDVIDAME.

6.VODA O

riadi vase podnikanie

Ako majitel reStauracie potrebujete vyuzivat velké mnozstvo vody pocas varenia, obsluhy,
umyvania a dezinfekcie. Od hygienickych a kvalitativnych §tandardov v kuchyni, cez chutné
jedla, az po Cisté taniere na konci dna. Voda vSak nie je len draha, ale aj vzacna. Navyse,
klimaticka zmena a extrémne sucha negativne ovplyviuju polnohospodarstvo a vynosy
hlavnych plodin. Ukazte, Ze viete prebrat zodpovednost a prispdsobujete svoje spravanie pri
uspore vody.

2'5 % svetovej vody tvori sladka voda
0'3 % svetovej vody vieme realne vyuzit
40 % predpokladany celosvetovy deficit vody do roku 2030

1 z miliardy ludi nema pristup k dostatku vody v dosledku sucha a
deficitu

1 6 niliargy Tudi nemd dostatocny pristup k vode kvdli problémom
s infrastrukturou

Stanovte si realne ciele a vytvorte

V restauracii sa vacsina vody T T ’
akcny plan” na usporu vody.

spotrebuje v kuchyni. Druhu
najvyssiu spotrebu maju toalety.
Odhaduje sa, Ze retaurécie dokazu Analyzujte svoju spotrebu
znizit prevadzkové naklady o 11 %, - Skontrolujte, kolko vas to stoji.
spotrebu energie 010 % a spotrebu - Vykonajte vyhodnotenie spotreby vody.
vody o 15 %, ak zavedu postupy - Skontrolujte, kde moZzete Setrit vodou.
efektivneho vyuzivania vody.
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Prakticke tipy na zniZenie spotreby vody:

o= Nebojte sa investovat’

@ Naintalujte moderné

s zariadenia s usporou vody. Z

dlhodobého hladiska to

Usporné batérie Modernétoalety =~ Moderné umyvacky prinesie uspory a vyhody,
2-41/min. 3-51/min. 10-151/min.

Staré vodovodné batérie  Staré toalety Rucné umyvanie riadu

Opravte netesné kohutiky a potrubia.

Spustajte umyvacku riadu, ked'je dostato¢ne naplnena.

Na rozmrazovanie potravin nepouzivajte vodu.

Recyklujte, za€nite opatovne vyuzivat "sivu vodu".

Voda, ktora sa pouziva na varenie napr. zeleniny, vajec, po vychladnuti méze byt pouzita
pre zahradu alebo rastliny v reStauracii.

Skuste zachytavat dazdovu vodu a pouzit' ju na zavlazovanie rastlin.

Ak je to mozné, zoskrabte Spinavy riad (pomocou $krabky alebo stierky, nie vody).
Vypnite zariadenie, ktoré vyuziva vodu v pripade, ked sa nepouziva.

ktoré v buducnosti urdite

10-151/min. 8-121/min. 40-100 I/ min. ocenite.
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7.SOCIALNY ASPEKT

vazim si svoj tim

Sektor gastronomie je hohaty na pracovné ponuky, no zostava neatraktivny z dévodu
tazSich pracovnych podmienok a neustaleho hladania urcitej zivotnej rovnovahy. Je preto
nevyhnutné prispdsobit sa novym profesionalnym ocakavaniam mladej generacie a
uplatiovat’ pozitivny manazment. Délezitymi faktormi bude zvySenie motivacie a dovery,
vzdelavanie a rozvoj zamestnancov. Urobte zo svojich zamestnancov starostlivych
ambasadorov vasSej reStauracie.

St'astni a motivovani zamestnanci su produktivne;jsi.

Ich predaj je priblizne o 37% vyssi. Rovnako ich
kreativita je trojnasobna.

Ako na to:
o Vzdelavam a Skolim svoje timy.
e Implementujem udrzatel'né opatrenia v mojej prevadzke.
e Pravidelne informujem svoje timy o naslednych krokoch a vyvoji
zavedenych postupov.
e Umoznujem timu ziskat’ nové zrucnosti a znalosti.
o Jedalny listok zostavujem so vSetkymi mojimi zamestnancami.
e Vytvaram pracovné ritualy so svojim timom.
o Davam pozor na pracovné podmienky (teplota v kuchyni, hluk...).
 Podporujem kazdého v jeho ulohe.
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UDRZATELNY NAKUP V METRO

UDRZATELNY PRISTUP V METRO

Myslime na vas$ uspech aj na planétu. Nas spolocensky zodpovedny pristup je zalozeny na

7N

troch zakladnych pilieroch:

PLANETA

Uvedomujeme si, ¢o vSetko
prispieva k zmene klimy.
Preto robime vSetko pre to,
aby sme nasim podnikanim
minimalizovali negativny
dopad na Zivotné prostredie.

AP

LUDIA

Zalezi nam na tom, aby bolo
pracovneé prostredie pre nasich
zamestnancov ¢o najprijemnejsie.
Zakladame si na férovom pristupe
k zakaznikom a zaroven si
uvedomujeme nasu zodpovednost
v oblasti reSpektovania ludskych
prav v ramci celého nasho
dodavatelského retazca.

|
\ ]
\ J

| G
O O
PRODUKTY
NasSi zakaznici oakavaju
kvalitné a cenovo dostupné
potraviny, ktoré sa vyrabaju
zodpovednym a udrzatelnym
sposobom.
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Viera Bastakova
METRO Senior Specialistka pre udrzatel'nost’

NaSa politika udrZatelnosti, v skratke ESG, je sucastou korporatnej stratégie sCore
a ramcom pre nase aktivity. Velmi dobre si uvedomujeme dopady velkoobchodného
podnikania na Zivotné prostredie a zmenu klimy, preto hladame spdsoby ako
znizovat' nasu uhlikovu stopu. Nasim cielom je dosiahnut klimaticku neutralitu do
roku 2040. Zaroven chceme k zodpovednému spravaniu viest aj naSich zakaznikov,
napriklad rozSirujeme ponuku produktov od lokalnych dodavatelov, ale ponukame
aj mnohé dalSie produkty s atributmi udrzatelnosti. Robime aj rézne kampane a
projekty, jednym z nich je aj ,Udrzatelna reStauracia“, kde sa snazime podnikom
poskytnut, ¢o najlepSiu podporu pri ich prechode na udrzatelnu prevadzku ci
gastrondmiu. Oni zase svojim pristupom davaju signal svojim zakaznikom a takymto
dominovym efektom sa Siri osveta o dblezitosti udrzatelnych praktik do
kazdodennych Zivotov dalSich a dalSich ludi.
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Zmena klimy a obehové hospodarstvo

Pravidelne meriame a pocitame naSu uhlikovu stopu a zistujeme tak dopad nasho
pocinania na Zivotné prostredie.

Stanovili sme si zavazok znizit' nasu uhlikovu stopu o 60% do roku 2030 v porovnani s
rokom 2010.

V ramci skupiny METRO AG sme si stanovili ciel dosiahnut' uhlikovu neutralitu do roku
2040.

Riadime sa heslom ,najlepsi odpad je ziadny odpad”, v centrale spolocnosti sme zahajili
pilotny projekt ,kancel bez kosa“.

Vo vSetkych nasich prevadzkach triedime odpad, ¢im znizujeme zmesovy odpad, ktory
konc¢i na skladke ¢i v spalovni a vo velkej miere prispieva k produkcii sklenikovych plynov.
Podporujeme vyvoj cirkuldarnych produktov, najdete u nas napriklad tasku ,bola som
petkou®, ktora je vyrobena z recyklatu z PET flia$.

Podporujeme lokalnych dodavatelov, ¢&im zniZujeme environmentalnu stopu
potravinovych systémov a prispievame k plneniu stratégie ,Z farmy na stol, ktora je
jednym z klu€ovych opatreni Eurdpskej zelenej dohody.

Pri kazdej prevadzke mo6zu nasi zakaznici vyuzit nabijacie stanice pre elektromobily.
Neustale zlepSujeme systém naSej logistiky a optimalizujeme trasy z distribu¢nych
centier tak, aby sme zniZili pocet nakladnych aut a tym aj dopad na Zivotné prostredie, na
distribuciu tovaru pouzivame vozidla, ktoré spifiaju $tandard EURO VI (niZSie emisné
limity), prisne emisné limity platia aj pre sluZobné a manazérske auta.

Podpisali sme memorandum so Slovenskym zvazom kucharov a cukrarov, kde sme sa
zaviazali napiﬁat’ principy maximalnej vyuzitelhosti potravin, potravinovej solidarity a
fungovania bez odpadov.

Vdaka naSmu nada¢nému fondu podporujeme komunitné projekty zamerané najma na
ochranu Zivotného prostredia.
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Obaly a plasty

e (Obaly neskodia Zivotnému prostrediu len ako odpad, ale pocas celého svojho “Zivota”,
vratane tazby surovin, ich vyroby a dopravy, preto postupne optimalizujeme ohjemy
obalov, redukujeme a eliminujeme tazko recyklovatelné PVC / EPS / PVdC v obalovych
materialoch, snazime sa zvySovat recyklovany podiel v plastovych obaloch a
optimalizovat tok paliet.

e Do roku 2023 chceme dosiahnut certifikaciu FSC/PEFC pre vSetky papierové a
lepenkové obaly a napojové kartdny pod vlastnou znackou.

e Uz teraz sme dosiahli 100 % pokrytie certifikovaného TetraPaku pod vlastnou znackou
(informaciu o certifikacii najdete na obaloch vyrobkov).

e SnaZzime sa zvySit pouZivanie kompostovatelnych materidlov a odstrafovat tmavé
plastové obaly, ktoré triediace linky Casto nedokazu identifikovat a tak sa nakoniec
nezrecykluju.

e Na oddeleni ryb sme zacali pouzivat novu foliu z recyklovaného papiera, ktora ma
vyrazne mensSi dopad na zivotné prostredie ako predos$la hlinikova, navyse, tento papier
ma certifikaciu PEFC.

Potravinovy odpad

e Plytvanie potravinami negativne ovplyviuje nase Zivotné prostredie, nejde len o
samotny odpad, ale aj o plytvanie prirodnych zdrojov (napr. na 1 kg nezjedeného chleba
sa spotrebuje az 1600 litrov vody), vynaloZzenu pracu a spotrebovanu energiu, Ci
narocnu distribuciu ¢erstvych potravin.

o Nasim cielom v METRO AG je do roku 2025 zniZit potravinovy odpad o 50% (v porovnani's
rokom 2018) vo vSetkych nasich prevadzkach.

e Neustale vylepSujeme nas objednavkovy systém.

e Podporujeme ludi v nudzi — prebytky potravin davame Potravinovym bankam.

e Spolupracujeme s chovnymi stanicami, vyrobcami krmiv, ddvame potraviny ako krmivo.

e Pre naSich HoReCa zakaznikov ponukame odvoz pouzitého potravinarskeho oleja priamo
zich prevadzok, tento olej sa nasledne zhodnocuje a vznika z neho bionafta.
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LUDIA £Q3

Dodrziavanie l'udskych prav
e Zakladnym principom spolo¢nosti METRO je fungovat v sulade s najvy3Simi etickymi a
socialnymi Standardmi.
e NaSe produkty musia byt vyrabané za humannych podmienok s reSpektom a férovostou
voCi vSetkym pracovnikom.
e Dodrziavame medzinarodné $tandardy v ramci dodavatelského retazca (amfori BSCI,
Sedex SMETA, RSPO atd’).

Diverzita a inkluzia
e Vytvarame inkluzivne pracovné prostredie s pocitom spolupatri¢nosti.
e V ramci METRO AG chceme do roku 2025 dosiahnut, aby bolo 30% manazérskych pozicii
obsadenych Zenami.
e \ytvarame moznosti pre osobny rast zamestnancov, podporujeme talenty (napr.
Women Leadership Program, Sustainable Leadership Program), sme partnerom LEAD
Network.

e Realizujeme interné kampane zamerané na zvySovanie povedomia v témach diverzity a
inkluzie.
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Setrime prirodné zdroje

e Nechceme prispievat k odlesfiovaniu dazdovych pralesov, preto v spolupraci s
dodavatelmi menime receptury vyrobkov a postupne znizujeme obsah palmového oleja.
Do roku 2023 budu vSetky vyrobky pod vlastnou znackou bez palmoveého oleja alebo s
palmovym olejom iba z certifikovanych zdrojov.

e Nasim zakaznikom chceme ponuknut certifikované ryby a morskeé plody, ¢im davame
zaruku, Ze rybolov a rybie farmy spifiaju prisne poziadavky udrzatelnosti (napr-
certifikaty MSC, ASC) a neohrozuju populacie volne Zijucich ryb a dalSich Zivocichov.
Nasim cielom je do roku 2025 zabezpecit, aby 90% najpredavanejSich druhov ryb pod
vlastnou znackou bolo certifikovanych.

e Nevyhnutnou sucastou pri vyvoji vSetkych vyrobkov pod nasimi vlastnymi znackami su
poziadavky na certifikovany papier a drevo podla Standardov FSC alebo PEFC. Loga
umiestfiujeme vzdy priamo na etiketu vyrobku. Verime, Ze do konca roka 2023 budu
drevené a papierové vyrobky naSich znaciek vyluéne z udrzatelne obhospodarovanych
lesov.

e Chceme naSim zakaznikom ponukat',vaji¢ka od Stastnych sliepok”, preto v naSom
sortimente najdete vajcia z podstielky a volného chovu. Do roku 2025 prestaneme
predavat vajcia pod vlastnou znackou, ktoré pochadzaju z klietkovych chovov.

Zdravé a hezpecné produkty

e Sme drzitelom IFS (International Food Standard) certifikatu, ktory osvedcuje
bezpecnost a kvalitu potravin a vyrobnych procesov.

e V naSich predajniach sme v roku 2017 zaviedli samostatné oddelenie, kde si pridu na
svoje vietci ti, ktori hladaju alternativy produktov s oznaéenim BIO, DELAKTOZOVANE,
BEZGLUTENOVE alebo MENEJ CUKRU. Pdvodne sme zaginali s 550 artiklami, v siasnosti
ich uz ponukame cez 900 a sortiment planujeme nadalej rozSirovat.

o Nas produktovy sortiment sme rozsirili o veganske produkty METRO Chef Veggie.
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