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NA WŁASNYM POLETKU – OPAKOWANIA 
NA WYNOS W OBIEGU ZAMKNIĘTYM  //
W obliczu pandemii sprzedaż napojów czy jedzenia do po-
jemników przyniesionych przez klientów stała się trudna, 
a w wielu miejscach niemożliwa ze względu na wewnętrz-
ne procedury. Aby sprostać ekologicznym wyzwaniom, 
konieczne jest świeże spojrzenie na opakowania żywno-
ści sprzedawanej na wynos. To na właścicielach punktów 
gastronomicznych spoczywa odpowiedzialność, aby za-
proponować klientom opakowania zrównoważone, takie, 
które mają jak najmniejszy negatywny wpływ na środowi-
sko zarówno w chwili powstania, jak i wówczas, gdy staną 
się odpadami. 
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