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Zrownowazone praktyki prowadzenia restauracji -

zasady restauracji ARCO by Paco Pérez i Treinta y Tres:

1. Wybieranie gtownie lokalnych dostawcéw i producentow,
aby zminimalizowa¢ emisje dwutlenku wegla z transportu. Sezonowe menu,
ktére uwzglednia dostepnosé swiezych sktadnikéw w danej porze roku.
2. Zero waste: Minimalizowanie odpadow poprzez praktyki
takie jak recykling i ograniczanie zuzycia jednorazowych opakowan.
Wprowadzenie koncepcji "zero waste kitchen", czyli minimalizacja odpadow
powstajacych w procesie przygotowywania potraw.

3. Energooszczednos¢: Uzywanie energooszczednych urzadzen kuchennych,
oswietlenia i systeméw klimatyzacyjnych. Promowanie efektywnos$ci energetyczne;j
poprzez szkolenie personelu i stosowanie nowoczesnych technologii.

4. Woda: Optymalne zarzadzanie zuzyciem wody w kuchni.

5. Przyjazne dla zwierzat: Wybieranie produktow
pochodzenia zwierzecego ze zrownowazonych hodowli.
Rozwijanie menu wegetarianiskiego, aby zminimalizowac
wplyw na srodowisko zwigzany z produkcja miesa.

6. Edukacja pracownikdw i gosci: Szkolenie personelu w zakresie praktyk
zrownowazonych i ekologicznych. Informowanie gosci o podejsciu restauracji
do zréwnowazonego prowadzenia biznesu
i zachecanie ich do podejmowania podobnych dziatan.

7. Architektura i design: Wykorzystywanie ekologicznych materiatow
do wyposazenia wnetrza restauracji, w tym réwniez materialy z recyklingu.
Wystrdj wnetrz w wiekszosci wykonany przez polskich i hiszpaniskich rzemieslnikow.
Projektowanie przestrzeni z mysla o efektywnosci energetycznej
i optymalnym wykorzystaniu §wiatta dziennego.

8. Lokalna spotecznos¢: Wspieranie lokalnych projektéw spotecznych
iinicjatyw. Angazowanie sie w dzialania charytatywne i spoteczne,
aby przyczynic sie do rozwoju lokalnej spotecznosci.

9. Praktyki zatrudnienia: Zapewnianie sprawiedliwych warunkdéw pracy
i wynagrodzen pracownikom. Dbanie o rownos¢ plci, réznorodnosé
iinkluzje w miejscu pracy.

10. Bezpieczenstwo zywnosci: Regularna wspétpraca z audytorami HACCP,
majac na celu zachowanie najwyzszego bezpieczenstwa zywnosci
(réwniez poprzez badanie probek jedzenia oraz pobieranie wymazow itp.).



