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Anotace:

Bakalarska prace se zabyva cirkularni ekonomikou, jejim propojenim s udrzitelnym rozvojem,
zakladnimi cirkularnimi principy, obchodnimi modely a bariérami rozvoje. Predstavuje
udrzitelnou gastronomii a jeji zasady. Zaméfuje se konkrétné na aplikaci cirkularnich principt
V pizzeriich. Zékladni vyzkumnou metodou pro ziskani dat bylo dotaznikové Setieni
realizované na urovni podnikatelskych subjektti v Ceské republice — pizzerii. Prakticka Gast
analyzuje uroven aplikace cirkularnich principi vtomto segmentu gastronomickych
provozoven. Zaméiuje se na miru znalosti modelu cirkularni ekonomiky, nakladani
S obalovymi odpady a gastroodpadem a vyuZiti nevydanych jidel. Déle se zamé&fuje na nazor
na vyznamnost jednotlivych cirkularnich principi, uroven aplikace v danych provozovnach a
odhad dopadu cirkularnich principii na podnikani.



Uvod
V poslednich letech se ve vefejném prostoru ¢im dal vice vyskytuje pojem globalni oteplovani,
které zpuisobuje nejen zvySovani teploty, ale také Castéjsi vyskyt pfirodnich katastrof.
Jednim z feSeni, jak zmirnit nebo dokonce piekonat globalni ekologickou krizi, je vyuzivani
ekonomického modelu cirkularni ekonomiky, ktery se soustfedi na prodluzovani zivotniho
cyklu vyrobku a uzavirdni materidlovych tokti. Povazuje material za cenny zdroj a snazi se jej
vyuzivat co nejdéle. Neni-li opétovné pouziti mozné, material se vraci zpatky do pfirody v té
nejptirozenéjsi podobé a nezatézuje tolik planetu. Dale feSi ekologicky design produkti,
opravovani, sbér nepotiebnych vyrobkt a recyklaci. Diky tomu se vytézi méné piirodnich
zdrojii a na skladkach skonc¢i jen minimélni mnozstvi odpadu.
Principy cirkularni ekonomiky lze vyuzit ve vSech odvétvich v¢etné gastronomie. Cirkularni
gastronomické provozovny se snazi eliminovat vznik odpadu, Setfit vodou a energii a pfi
piipravé jidla pouzivat lokélni a sezonni suroviny.
Cilem této bakalarské prace je zhodnotit troven aplikace principti cirkuldrni ekonomiky ve
vybranych gastronomickych provozovnach a zjistit jakou piedstavu maji podnikatelé o dopadu
cirkuldrnich principti na podnikani v Ceské republice. Nasledné jsou navrzena doporuden,
jejichz realizace by zlepsila souc¢asnou situaci.
Prace je rozdélena na dvé hlavni ¢asti. Prvni je teoreticka ¢ést, ktera se soustfedi na poznatky z
odborné literatury a slouzi k pochopeni problematiky. Soustfedi se na koncept a bariéry
cirkuldrni ekonomiky a také na pohled Evropské unie a Ceské republiky na dané téma. Dale se
zaméfuje na gastronomické provozovny a aplikaci principti cirkularni ekonomiky
v gastronomii.
Praktickd cast se zabyva analyzou dat ziskanych pomoci dotaznikového Setfeni na trovni
podnikatelskych subjekti. Zaméfuje se predevSim na miru znalosti konceptu cirkularni
ekonomiky, jednotlivé cirkularni principy, nakladani s obalovymi odpady a gastroodpadem,
vyuziti nevydanych jidel, ekologicky rozvoz a dopad cirkuldrni ekonomiky na podnikani. Prace
dale obsahuje navrhy a doporuceni vedouci k lepsi aplikaci principti cirkularni ekonomiky
Vv gastronomickych provozovnach.

Piehled literatury
Cirkuldarni ekonomika
Model cirkularni ekonomiky je zalozeny na uzavirani materialovych tokd. Na zacatku se ze
surovin navrhnou produkty, které lze opé&tovné pouzit, recyklovat nebo biologicky rozlozit.
Poté prichazi na fadu vyroba a distribuce ke konecnym spotiebitelim. Nasleduje spotieba, sbér
odpadového materidlu a jeho recyklace. Na skladkéach kon¢i jen malé procento odpadového
materialu (Sauvé et al., 2016).
Aby cirkularni ekonomika mohla fungovat a prosperovat, je potieba brat ohled na Zivotni
prostiedi a také na to, aby firmy generovaly zisk a ekonomicky rist mél pozitivni trend.
Ekonomicky rist se vSak v obéhovém hospodaistvi neméti napi. rastem HDP (zkratka pro
hruby domaci produkt), ale pfedev§im zvySovanim efektivity a zivotni Urovné obyvatel
(JonaSova, 2016).
Vétsina firem neni pfizpiisobena k pfechodu na cirkuldrni ekonomiku. Diivodem je silné
zakofenéni linedrniho hospodarstvi v podnikovych strategiich, strukturach a dodavatelskych
fetézcich (Lacy & Rutqvist, 2015).

Cirkularni principy v udrZitelné gastronomii

Obalové materialy jsou zatéZi nejen pro Zivotni prostiedi, ale i pro samotné provozovny, které
se musi zbavit velkého mnozstvi odpadového materialu. Jednou z moznosti, jak eliminovat
obaly, je objednani vétsiho baleni. Podniky také mohou pouzit zdlohované sklo, d¢lat domaci
limonady a nakupovat v bezobalovém obchodé nebo na farméiskych trzich. Dale je mozZné



domluvit se s dodavateli na omezeni obalového materidlu. Pokud dodavatelé na omezeni
nepfistoupi, bylo by dobré je zménit (Kebova & Dolejsi, 2019).

Gastroodpad je oznaceni pro biologicky rozlozitelny zivo¢isny nebo rostlinny odpad, ktery
vznikl ze zbytkll ve vyrob¢ a v gastronomickych provozovnach. Do gastroodpadu 1ze zahrnout
i proslé potraviny (Red Pot, 2020). Hierarchie jidla a piti byla vyvinuta britskou organizaci
WRAP proto, aby pomohla podnikiim uptednostnit jin¢ vyuziti zbytki jidla nez jejich vyhozeni.
Diiraz klade na prevenci tvorby gastroodpadu. Pokud i pfesto zbydou néjaké kvalitni ptebytky,
podniky by je mohly misto vyhozeni dat potravinovym bankam nebo lidem bez domova.
Posledni urovni hierarchie je likvidace gastroodpadu. Gastronomicka zatizeni by méla vyuzit
alternativy, které jsou Setrnéj$i k zivotnimu prostiedi jako napt. kompostovani nebo anaerobni
digesce (Zero Waste Scotland, 2017).

Odpadova politika je nastavena tak, Ze svoz smésného odpadu je drazsi nez svoz tiidéného.
Pokud je tedy dobie nastaveny odpadovy management, podnik je schopny dosdhnout nizsich
provoznich nakladi (Kebova & Dolejsi, 2019).

Vydaje na energie jsou jednou z nejvétsich vydajovych polozek gastronomickych provozoven.
Podnik je mlze snizit napf. pofizenim uspornych zarovek, spotfebicl vyssi energetické ttidy,
pravidelnou udrzbou spotiebi¢i nebo pouzitim denniho svétla.

Gastronomické provozovny by mohly byt vybaveny renovovanym nabytkem, star§im nadobim
nebo vybavenim z druhotnych surovin. PouZzité produkty jsou cCasto levnéj$i nez nové a
mnohokrat maji stejnou nebo i1 vyssi kvalitu. Dal§i moznosti, jak byt Setrné&jsi k zivotnimu
prostiedi, je opravovat rozbité véci (Kebova & Dolejsi, 2019).

Cil prace

Prace analyzuje aplikaci principi udrzitelného rozvoje a cirkularni ekonomiky v podminkach
gastronomickych provozoven. Prizkum je zaméfen na vybrany segment gastronomie s cilem
vymezit konkrétni oblasti relativné novych pristupt, které jsou jiz alesponi ¢astecné aplikovany
nebo maji silny piedpoklad k realizaci v blizké budoucnosti. Dale se prizkum zaméfuje na
oblasti, které K jejich realizaci vyzaduji jesté vétsi informovanost a podporu ze strany statu.
Jsou stanoveny tii vyzkumné otazky. Prvni se tyka trovné aplikace jednotlivych cirkularnich
principll v pizzeriich. Druhd zkouma uroven tfidéni obalovych odpadii a gastroodpadu. A
posledni se zaméfuje na odhad dopadu cirkularnich principt na podnikani.

Metodika
Dotaznikové Seteni probihalo na tirovni vybranych gastronomickych provozoven — pizzerii —
v celé Ceské republice. Dotaznikové etfeni probihalo pomoci elektronického dotazniku, ktery
byl vytvoien v aplikaci Formulafe Google. Obsahoval Ctyficet pét otazek rozdélenych do
patnacti tematickych casti. Jednotlivé oblasti se zaméfovaly predevSim na znalost cirkularni
ekonomiky, aplikaci cirkularnich principii v gastronomickych provozovnach, tfidéni obalovych
odpadii a gastroodpadu, nakladani s nevydanym jidlem, rozvoz jidel a na dopad cirkuldrni
ekonomiky na podnikéni. Jedna oblast otizek se soustiedila i na podrobnéjsi udaje o
provozovné. V dotazniku se nachazely oteviené, polouzaviené a uzaviené otazky. U né€kterych
uzavienych otazek byla pouzita Likertova Skala, na které méli majitelé nejcastéji vyjadrit sviyj
nazor nebo miru vyuziti.
Respondenti byli kontaktovani prostiednictvim elektronické posty a socialnich siti a pozadani
o vyplnéni dotazniku s tim, Ze mohli vyjadfit nesouhlas s neanonymnim zpracovanim dat.
Celkem bylo osloveno 280 gastronomickych provozoven. I pfes opakované kontaktovani se
podarilo ziskat jen 30 odpovédi.
Ziskana data byla zpracovdna pomoci aplikace Microsoft Excel, kde byly vytvofeny 1 grafy
znéazornujici odpovedi respondentli doplnéné kratkym komentarem. Nékteré dopliujici otazky
byly pouze komentovany slovné.



Vysledky
Z dotaznikového Setieni vyplynulo, ze 53 % respondentti nemélo pted vypliiovanim dotazniku
zadné povédomi o konceptu cirkularni ekonomiky a dalSich 43 % oznacdilo svoji znalost za
pramérnou az podpriimérnou.
Vsechny pizzerie nabizi svym zdkaznikiim rozvoz jidel. 77 % provozoven si rozvoz zajistuje
samo a vSechny vyuzivaji automobil. 60 % vyuziva sluzeb rozvazkovych spolecnosti.
Podnikatelé (67 %) si mysli, Ze aplikace cirkularnich principt je v Ceské republice horsi nez v
ostatnich statech Evropské unie. Jen jeden (3 %) se domniva, Ze je aplikace v CR spise lepsi a
23 % nedokaze posoudit danou situaci.
Dotaznik se také zameétfoval na zplsob nakladdni s nevydanym jidlem a nepouzitymi
surovinami. provozovny ve vétSing piipadi uvedené doporucené zpusoby nevyuzivaji. 23 %
provozoven (absolutné 7) daruje neprodana jidla svym zaméstnanctim. Po 7 % ziskaly odpovéedi
zaméeiené na prodej zbylych jidel svym zaméstnanciim a prodej pomoci aplikaci, které
umoziuji ostatnim zdkaznikiim koupi zlevnénych jidel. 10 % daruje nevyuzité potraviny
neziskovym organizacim, pouze jedna pizzerie (3 %) daruje neprodana jidla neziskovym
organizacim.
Dalsi otdzka se zameétfovala na bariéry cirkularni ekonomiky. Z dotazniku vyplynulo, Ze
nejsilnéjsi jsou trzni bariéry, které uvedlo 50 % provozoven (absolutné 15) a technologické
bariéry také 50 %. Naopak nejslabsimi bariérami jsou regulatorni (37 %) a kulturni (také 37
%).

Vyhodnoceni vyzkumnych otizek

Vyzkumna otazka 1: Jaka je uroven aplikace principu cirkularni ekonomiky u analyzovanych
gastronomickych provozoven?

Z dotazniku vyplynulo, Ze pro podnikatele je nadprimérné dualezité nakupovéni spotiebicl
vy$si energetické tiidy (90 %) a pouzivani Gspornych zarovek (87 %). Naopak podprimérné
dulezité je pouzivani bioprodukti (93 %) a fairtradovych a jinych podobné udrzitelnych
produktt (84 %).

Dotaznik dale obsahoval otdzky zamétené pfimo na nékteré cirkularni principy. Vyplynulo z
nich, ze primérné zastoupeni sezonnich produktti v nakupovanych surovinach je u 93 % pizzerii
do 20 %. Primérné zastoupeni lokalnich produktd v nakupovanych surovinach je o néco
rozmanitéjsi. 3 % analyzovanych provozoven odebiraji prumérné 21-40 % lokélnich produkti.
Jedna pizzerie (3 %) nakupuje primérné 61-80 % a jedna dokonce vice nez 80 %. Pramérné
zastoupeni bioproduktii v nakupovanych surovinach je u 93 % provozoven do 10 %. Dvé
pizzerie odebiraji primérné 11-20 % bioprodukti. VSechny analyzované provozovny odebiraji
pramérne do 10 % fairtradovych a jinych podobn¢ udrzitelnych produkti.

13 % pizzerii nenakupuje suroviny v recyklovanych / recyklovatelnych obalech a 57 %
nakupuje jen minimalni mnozstvi takto balenych surovin. Pouze 10 % analyzovanych
provozoven odebira vyznamné mnozstvi surovin v recyklovanych / recyklovatelnych obalech.
90 % stravovacich zafizeni prodava jidlo nebo napoje v recyklovanych / recyklovatelnych
obalech. Nejcastéji zminované byly papirové pizza krabice (66 %) a plastové boxy na jidlo (37
%), dale kovové obaly na napoje (23 %) a PET lahve (17 %).

Ekologické prostiedky na uklid zatim nikdo z respondentt nepouziva. Ekologické houbicky na
nadobi vyuzivaji dvé provozovny (7 %). Pouzivani spofi¢u vody a kvalitni mycky je o néco
vice rozsifené. Vyuziva je sedm provozoven (23 %).

nich pouziva spotiebice vyssi energetické tiidy a vSechny pizzerie vyuzivaji usporné zarovky.
Energii z obnovitelnych zdroji zatim nikdo aktivné nevyuziva, ale jedna provozovna (3 %) se
pripravuje k ptechodu na tento typ energie.



Vyzkumna otazka 2: Jaka je uroven trideni obalovych odpadu a gastroodpadu u analyzovanych
gastronomickych provozoven?

Vétsina analyzovanych gastronomickych provozoven tiidi obalové odpady spravné. Vyjimkou
jsou bioplasty, které by se v Ceské republice mély vyhazovat do smésného odpadu. Diivodem
je nemoznost jejich recyklace. Provozovny, které oznacily jiny zpiisob nakladani, uvedly, ze
dané polozky neprodukuji. U kazdé polozky mohli podnikatelé¢ zvolit vice odpovédi.
Nakladani s gastroodpadem je na mnohem horsi trovni. Gastroodpad tfidi pramérné jen 36 %
pizzerii, zbylé vyhazuji gastroodpad do smésného odpadu. Pouze dvé provozovny (7 %)
vyuzivaji kompost. Kompostuji kavovou sedlinu, ¢ajové sacky a listky, zbytky surovin
rostlinného ptivodu a proslé potraviny taktéz rostlinného piivodu. Provozovny, které oznacily
jiny zpusob nakladéani s gastroodpadem, se bohuzel nevyjadrily, jak s nim nakladaji. Lze
predpokladat, ze vyuzivaji gastroodpad jako krmivo pro hospodaiska zvitata.

Vyzkumna otdzka 3: Jaky dopad na podnikani ma aplikace cirkularnich principu?

Na tuto vyzkumnou otazku nam odpovi dvé otazky z dotaznikového Setfeni. Prvni se tyka
ztizeni podminek podnikdni. 67 % respondenti si mysli, ze aplikace principt cirkularni
ekonomiky zkomplikuje podminky podnikani v gastronomii.

Dalsi otazka (tabulka ¢. 1) se zamé&fila na to, jaky vliv ma podle respondenti zavedeni
cirkularnich principli na pfildkédni novych zdkaznikl, zvySeni kvality nabizenych sluzeb,
snizeni provoznich nakladt, dlouhodobou prosperitu podniku a zvy$eni motivace zaméstnancti
a konkurenceschopnosti. Respondenti vyjadiovali miru souhlasu ¢i nesouhlasu na skale 1-5,
kde hodnota 1 predstavovala ,zcela souhlasim™ a hodnota 5 ,zcela nesouhlasim® s
nasledujicimi vyroky. Jejich odpovédi jsou zndzornéné v tabulce €. 5. Primérna hodnota byla
u kazdé polozky vypocitand jako aritmeticky pramér hodnot.

Tabulka 1: Vliv cirkuldrnich principii na nasledujici oblasti

Primérna

1 2 3 4 > hodnota
Lo : 7% 10% 43% 17% 23% 3,4
konkurenceschopnosti
Dlouhodobd prosperita 7o/ 130/ 40096 100  30% 3.43
podniku
Snizeni provoznich 7% 13% 33% 20% 27 % 3,47
naklada
Prilakani novjch 3%  13%  33% 17%  33% 3,63
zakazniku
Zvyseni kvality

P . 3% 10% 33% 13% 40% 3,77
nabizenych sluZeb

ZvySeni motivace 3%  T%  37T% 1% 47% 4,2
zamestnancu

Zdroj: Vlastni zpracovani

Doporuceni
Analyzovana stravovaci zafizeni by méla vice nakupovat suroviny ve vratnych obalech. V
soucasné dobé odebiraji vyznamné mnozstvi takto balenych surovin pouze tfi provozovny.



Podnikatel¢ by se méli domluvit s dodavateli na zpétném odbéru, anebo si najit takového
dodavatele, ktery ho umozni.

I kdyZ mnoho pizzerii prodava jidlo nebo napoje s sebou v recyklovanych / recyklovatelnych
obalech, porad je co zlepSovat. Mnohem vice pizzerii by mohlo vyuzivat pizza krabice z
recyklovaného papiru nebo novych udrzitelnych materialt napt. obaly z cukrové titiny.

Pizzy jsou prodavany v papirovych krabicich, které se ¢asto od produktu znecisti. Poté je nelze
recyklovat a museji se vyhodit do smésného odpadu. Provozovny by proto mély vyuzivat
dievény, zcela rozlozitelny distancni stojanek, ktery zabrani pizze, aby se pfilepila na viko
krabice. K rozvozu jidla by mohly vyuzivat ekologi¢téjsi zpusoby dopravy napf. elektromobil,
elektrokolo, elektrokolobézku, kolo nebo kolobézku.

Provozovny by se mély zaméfit na pouzivani ekologickych Cisticich ptipravku a rozlozitelnych
houbicek na nadobi. Dale na pouzivani spofict a kvalitni mycky pro usporu vody. Poté by se
mély soustiedit i ha asporu energie. Mohly by vyuzivat spotiebice vysoké energetické tridy. V
Ceské republice Ize od velkych dodavateli odebirat energii z obnovitelnych zdrojii. Zatim ji ale
nevyuziva ani jedna z analyzovanych gastronomickych provozoven. Proto by bylo dobré,
kdyby pizzerie vyuzivaly alespon z ¢asti obnovitelné zdroje energie.

Pizzerie by si mély nastavit odpadovy management tak, aby se v§emi druhy obalového odpadu
i gastroodpadu nakladaly spravnym zptisobem. Také by mohly vice kompostovat a vyuzivat
zpétny odbér napt. vratnych sklenénych obalti. Mély by se vice starat o to, co se s odpadem po
jeho vyhozeni dgje.

Vice pozornosti se mély vénovat také lepSimu zplsobu naklddani s nevydanym jidlem.
Provozovny by ho mohly nabizet ptes aplikace umoziujici prodat zlevnéné pokrmy pied dobou
expirace nebo ho darovat neziskovym organizacim starajicim se o socialn¢ slabé spoluobcany.

Zavér
Cirkularni ekonomika a jeji principy jsou soucasti udrzitelného rozvoje. Zpomaluji vyuzivani
pfirodnich zdrojii a snizuji mnoZstvi ro¢nich emisi sklenikovych plynt. Proto je dileZzité
zavadét cirkularni ekonomiku do vSech odvétvi véetné gastronomie. V Evropské unii je
aplikace cirkuldrnich principti na nizi stfedni urovni. Ceska republika je na tom o néco hiife, i
kdyz si pifi zavadéni inovaci recyklace vede pomérn¢ uspésné.
V Ceské republice zatim neni udrzitelna gastronomie tak rozsifend. Nejvice naklonéné k
zavadéni cirkularnich principl jsou kavarny. Zato pizzerie jsou spojené spiSe s rychlym
obcerstvenim a prodejem jidla s sebou, proto je zavadéni nékterych cirkularnich principt
vzdy snadné. Dal$im problémem je prodej jidla s sebou, ktery je spojeny s velkym mnozstvim
odpadil. Znecisténi pizza krabic od produktu totiZ znemoZziuje jejich recyklaci.
Udrzitelné pizzerie maji pouzivat lokalni suroviny, zamezit plytvani potravinami, sniZit
spotfebu vody, omezit plastovy odpad, spravné naklddat s odpadem a zaujmout proaktivni
piistup k aplikaci cirkuldrnich principti.
Z dotaznikového Setfeni vyplynulo, Ze 86 % respondentli nema tuSeni, CO Si pod pojmem
cirkularni ekonomika ptedstavit. 80 % pouZziva pro usporu energie spotiebice vyssi energetické
ttidy a jedna provozovna (3 %) se piipravuje odebirat energii z obnovitelnych zdroji. Mezi
ttidy, také pouzivani uspornych zarovek a opravovani rozbitého vybaveni. S obalovym
odpadem naklada vétSina respondentl spravnym zptisobem. U gastroodpadu to tak optimistické
neni. Primérné 44 % provozoven ho vyhazuje do smésného odpadu. 67 % respondentti vnima
aplikaci cirkularnich principt v gastronomii jako ztizeni podnikatelskych podminek. Mnoho z
nich si nedokaze ptedstavit tento model v podminkach, jaké maji malé podniky v Ceské
republice.



Nakonec byla navrzena doporuceni vedouci ke zlepSeni aplikace principti cirkularni
ekonomiky. Jednim takovym doporucenim je vyuzivani pizza krabic z recyklovaného papiru
nebo z cukrové titiny. Dale by pizzerie mély vyuzivat dievény distan¢ni stojanek, ktery zabrani
znecisténi krabice. Také by si mély spravné nastavit odpadovy management a vice vyuzivat
zpétny odbér a kompostovani. Dulezité je také zvySovat povédomi gastronomickych
provozoven o cirkularni ekonomice a divéru v jeji pozitivni dopad na podnikéni, coz je jeden
ze zéakladnich pfedpokladt pro aplikaci v praxi, protoze zatim nejsou provozovatelé pizzerii
této oblasti dostate¢né¢ naklonéni. ZvySovanim povédomi o cirkuldrni ekonomice by se mél
zabyvat hlavné majitel pizzerie ve spolupraci s vedoucim provozovny a ostatnimi zaméstnanci.
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