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ZONA TEMATICA Cum sa implementati practici
circulare in afacerea dvs.

SUBZONA DE REFERINTA Méancare Sustenabils

ORE 15

OBIECTIVE DE INVATARE

Invatand acest modul, studentul ar trebui sa fie capabil sa:

1. Identificati si implementati practici coerente cu gestionarea sustenabila a
deseurilor.

2. Adopta practici sustenabile in locul de munca.
3. Elaborati un meniu axat pe ingrediente de sezon, produse local, utilizand

cantitati mai mici de produse de origine animala in preparate si extinzand
optiunile pe baza de plante.

ACTIVITATI DE INVATARE

Teoretic Practic
Expunerea continutului prin Exercitii, discutii si sarcini de practica pentru
resurse precum PowerPoint si studenti pentru a masura cunostintele
aplicatii create special pentru acest dobéandite in timpul modulului.
curs.
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I NTRODUCERE

Implementarea practicilor circulare intr-o afacere este esentiala in lumea de astazi,
unde sustenabilitatea si gestionarea responsabila a resurselor sunt primordiale.
Practicile circulare implica reducerea la minimum a deseurilor, reutilizarea materialelor
si extinderea duratei de viata a produselor si resurselor in cadrul operatiunilor unei
afaceri. In acest ghid, vom explora strategii si abord&ri pentru integrarea principiilor
circulare in afacerea dvs., evidentiind beneficiile reducerii impactului asupra mediului,
imbunatatirea eficientei resurselor si promovarea unui model economic mai durabil si
mai rezistent. Indiferent daca sunteti un startup mic sau o corporatie mare, adoptarea
de practici circulare poate duce la rezultate pozitive de mediu, economice si sociale, in
timp ce va pozitioneaza afacerea pentru succes pe termen lung intr-o lume in
schimbare.

Figura 1. Modele de afaceri si strategii ale economiei circulare de la care sa invatam

N . > Gandeste-te in
Mancare = deseuri

sisteme

Principiile
economiei circulare

NG Utilizati
Rezilienta prin

2 3 surse de
diversitate .
energie
regenerabila

Source: https://www.greenbusinessmba.com/blog/circular-economy-business-
models
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Consumul de energie in procesele de gatit poate avea un impact semnificativ asupra
mediului din mai multe motive:

Emisii de gaze cu efect de sera: Cea mai mare parte a
energiei utilizate in gatit provine din surse neregenerabile, cum
ar fi combustibilii fosili (gaze naturale, carbune si petrol).
Arderea acestor combustibili elibereaza dioxid de carbon (CO2)
si alte gaze cu efect de sera in atmosfera.

O fabrica emite un gaz nociv. (Credit imagine:
Tatiana Grozetsk |/ Shutterstock

Epuizarea resurselor: Producerea si extractia surselor de
energie neregenerabile necesita cantitati semnificative de
resurse naturale. De exemplu, extractia combustibililor fosili
implica procese de minerit, foraj si rafinare care pot deteriora
ecosistemele si pot contribui la distrugerea habitatelor.

Figura 3: Om de stiinta explorand o zonéa
Productia si distributia energiei: Generarea de energie °2U2% (G0t imagine: ArtPholo_studio /
electrica pentru gatit se bazeaza adesea pe centrale electrice
care ard combustibili fosili. Aceste centrale electrice emit
poluanti, inclusiv dioxid de sulf (SO2), oxizi de azot (NOx) si
particule, care contribuie la poluarea aerului si au efecte
daunatoare asupra sanatatii umane si ecosistemelor.

Figura 4: Electricitate generatd de centrale

nuclea}re. (Credit imagine: vecstock /
Infrastructuri si aparate : Aparatele de bucitérie ineficiente Y
si infrastructura invechita contribuie la un consum mai mare de
energie in timpul gatitului. Aparatele mai vechi, cum ar fi
aragazele electrice sau cuptoarele fara izolare adecvata, pot
risipi o cantitate semnificativa de energie.

(‘gura' 5: Bucatarie prqfesionala“. (Credit
Pentru a adopta practici de gitit eficiente din punct de vedere ™39 auadro/Freepik.com)
energetic si pentru a minimiza amprenta ecologica, luati in considerare urmatoarele

sfaturi:
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Folositi aparate electrocasnice eficiente
energetic: Investiti in electrocasnice eficiente din
punct de vedere energetic, cum ar fi plite cu inductie,
cuptoare cu convectie si frigidere cu consum redus de
energie. Cautati aparate cu eticheta ENERGY STAR,
care indica respectarea unor standarde ridicate de
eficienta energetica..

UL

Figura 6: Bucatarie profesionald moderna.
(Credit imagine: Freepik.com)

Optimizati timpul si temperatura de gatire:
Preincalziti cuptorul doar atunci cand este necesar si
evitati deschiderea frecventa in timpul gatitului,
deoarece acest lucru poate duce la pierderi de caldura.
Potriviti dimensiunea vaselor de gatit cu dimensiunea
arzatorului sau a elementului de incalzire pentru a
preveni risipa de energie. Folositi capace la oale si tigai
pentru a retine caldura si a gati mai eficient. Reducerea W .
temperaturii in timpul gatitului poate economisi energie Figura 7: Bucatar lucréand in bucatarie. (Credit
fard a compromite calitatea preparatelor. imagine: Freepik.com)

Alegeti vasele de gatit potrivite: Utilizati vase de gatit din
materiale cu conductivitate termica buna, cum ar fi otelul
inoxidabil sau cuprul, deoarece acestea se incalzesc mai
repede si distribuie cdldura mai uniform. in plus, utilizarea
vaselor de gatit cu fund plat asigura un contact maxim cu
suprafata de incalzire, permitand un transfer mai eficient de
caldura.

Figura 8: O femeie cumpdrand vase de gatit
profesionale. (Credit imagine: prostooleh /
Freepik.com)

Utilizati caldura reziduala: Profitati de caldura
reziduald din cuptor sau plita. Opriti focul cu cateva
minute inainte ca mancarea sa fie complet gatita
pentru a permite caldurii ramase sa termine procesul
de gatire. Caldura retinuta poate fi suficienta pentru a
finaliza gatitul, reducand in acelasi timp consumul de
energie.

YT

Figura 9: Coacerea painii. (Credit imagine:
pressfoto / Freepik.com)
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Gatirea in loturi si planificarea meselor: Pregatiti
mai multe mese deodata prin gatit in loturi. Acest lucru
economiseste energie prin utilizarea mai eficienta a
cuptorului sau a plitei. Planificati-va mesele din timp
pentru a evita deciziile de gatit de ultima ora, deoarece
acest lucru poate duce la un consum inutil de energie.

Figura 10: Planificarea meselor. (Credit
imagine: Freepik.com)

Luati in considerare metode alternative de

gatit: Explorati metode alternative de gatit care
necesita mai putina energie, cum ar fi utilizarea unui
aragaz lent, cuptor cu microunde sau oala sub
presiune pentru anumite feluri de mancare. Aceste
aparate sunt concepute pentru a fi eficiente din punct

de vedere energetic si pot reduce semnificativ timpul
de g Atire Figura 11: Pregatirea sous vide. (Credit imagine:
' Freepik.com))

Intretinere si curitare regulati: Pastrati aparatele
dvs. curate si bine intretinute pentru a va asigura ca
functioneaza eficient. Curatati in mod regulat
arzatoarele, bobinele si filtrele pentru a indeparta orice
depuneri care le-ar putea impiedica functionarea.

Figura 12: fntre;inerea bucétéariei. (Credit
imagine: Freepik.com)

Deconectati sau utilizati functiile de economisire a
energiei: Atunci cand nu sunt utilizate, deconectati
aparatele mici de bucatarie sau utilizati prize pentru a le
opri cu usurintd complet. Multe aparate au functii de
economisire a energiei, cum ar fi modul standby sau sleep,
asa ca utilizati aceste functii atunci cand sunt disponibile.

Figura 13: Lucru in echipa in bucétéarie.
(Credit imagine: Freepik.com)
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Figura 14: Fluxograma a practicilor de gaétit inteligente..

Utilizati aparate
mici GELiL cu sparate
eficiente

Utilizati vase
de gatit adecvate

Folositi capace in timp ca

gatiti

Creat cu Lucidchart. (https://www.lucidchart.com)
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1.6.
de vedere energetic

Figura 15: Practici eficiente din
punct de vedere energetic.

Economii de energie

Prinimplementarea scestor practici, va
puteti reduce semnificativ consumul de
energie in bucatérie. Acest lucru, la
randul 55u, duce la sciderea facturilor
la energie sila economii de costuri
in timp. Practicile de gatit eficiente din
punct de vedere energetic va pot ajuta
58 vE optimizati utiizares energiei sisé
preveniti risipa.

Conservarea
resurselor

Gatitul eficient din punct de vedere
energetic reduce cererea de surse de enengie
neregenerabile, cum ar fi combustibili
fosili. Felosind mai putina energie,
contribuiti la conservarea resurselor
naturale necesare productiel de energie,
curmn ar fi carbunele, petrolul si gazele
naturale.

Eficientd imbunatatit a
gatitului
Practicile eficiente din punct de vedere
energetic duc adesea la o
eficientd imbundtaind a gatitului. Prin patrivirea
dimensiunilor aslelor cu dimensiunile
arz&torul, folosind capace siutilizand
caldura reziduald, puteti gati alimente mai
umiform s in mai puLin timp. Bost
luzru poate duce la mese mai gustoase =i
la rezultate mai consistents la gitit

Creat cu Lucidchart. (https://www.lucidchart.com)
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Impactul asupra
mesliului

Precticile de gatit eficiente din punct de
vedere energetic contribuie la
reducerea amprentei de carbon si la
reducerea emisiilor de gaze cu efect
de serd. Prin conservares energisi,
contribuiti la atenuarea im pactulul asupra
mediului asociat cu productia de
energie 5i reduceti contributia la schimbarile
climatice.

Durabilitate
sporita

Adoptarea practicilor de gatit eficiente din
punct de vedere energetic se aliniazd cu
un stil de viatd durabil. Promoveaza
utilizarea responsabila a resurselor,
reduce risipa si ajuté la crearea unui sistem
alimentar mai durabil. Facand
alegeri constiente in bucatarie,
contribuiti la un viitor mai sandtos si
mai prietenos cu mediul.

Modelare de rolsi

constientizare

Frin adoptarea practicilor de gatit
eficiente din punct de vedere
anargatic, devii un model pertrw altii,
inspirand prietenii, familia si colegii sa faca
alegeri durabile in propeile bucitdrii. Actiunile tale
pot contribuils cresterea graduluide
comsbentzane cu privire |la importanta
conservari energiei sil pot
incuraja pe altii sa urmeze
exemplul

Beneficiile adoptarii practicilor de gatit eficiente din punct
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Aceste practici pot avea, de asemenea, impact pozitiv asupra economiei, in special
pentru intreprinderile din industria alimentara. Iata cateva beneficii:
Figure 1: Beneficiile practicilor eficiente din

Imagine de
brand pozitiva

Cresterea

Eficienta
operationala

Creat cu Lucidchart. (https://www.lucidchart.com)

Acordand prioritate durabilitatii, intreprinderile se pot alinia la cerintele consumatorilor,

pot indeplini cerintele de reglementare si pot contribui la 0 economie mai ecologica si
mai durabila.
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1.7. Minimizarea risipei alimentare

Minimizarea risipei alimentare in industria alimentara necesita o abordare cuprinzatoare
si sistematica. Iata cateva strategii pe care companiile le pot implementa pentru a
reduce eficient risipa alimentara.

Figura 17: Strategii pentru minimizarea risipei

. P Controlul
inventarului e e
de alimente paks de d?nagln de
alimente
Prognoza
cererii
Compostarea sirecuperarea
Ingineria alimertelor
meniului
Instruire si Colaborati cu
educatie 0 PE
|mp|ementat| Furnizorii
politica ,FirstIn
First Qut”
O FIFO).
Analizati si ( )
monitorizati
deseurile e
. . Analizati
Ambalaj durabil e
de placi

Creat cu Lucidchart. (https://www.lucidchart.com)

1.8. Fisa de reteta tehnica

Fisa tehnica de reteta este unul dintre cele mai bune instrumente pentru a controla
cantitatea, precum si calitatea, a productiei din bucatarie. Cu acest instrument putem

12

:*", Co-funded by
the European Union



N

SSPICEIT!

invata despre costul alimentelor, risipa, controlul portiilor, raporturile de vanzari, etc...
El consta in standarde si proceduri care trebuie urmate in pregatirea si servirea fiecarui
element de meniu. Standardizarea retetei este cheia coerentei meniului si succesului
operational.

Este un instrument fundamental in orice bucatarie, iar cu cat gradul de precizie este
mai mare, cu atat tinde sa fie mai usor sa gestionezi afacerea. In general, fisele tehnice
de reteta trebuie sa contina urmatoarele informatii:

¢ Numele articolului.

e Numarul de doze servite.

o Cantitatea de servire.

e Lista ingredientelor.

e Pregatire si metode.

e Timp si temperatura de gatire.

e Instructiuni speciale daca este necesar.

e Costul veniturilor.

Motivele pentru implementarea sistemului de fise tehnice cu retete standardizate includ:

e Achizitii controlate , fara fisa tehnica ar fi imposibil de gestionat costurile cu
masa si stocul.

o Daca exista orice tip de control al dietei , furnizorii de mese trebuie sa
cunoasca natura ingredientelor si cantitatea exacta de nutrienti din fiecare
element de meniu.

e Furnizorii de mese trebuie sa fie capabili sa informeze mesenii despre tipul
si cantitatea de ingrediente din retetele lor.

e Compararea cantitatii de alimente utilizate cu veniturile din vanzari ar fi
imposibila fara fisa tehnica.

e Calcularea pretului din meniu in raport cu costul retetei ar fi imposibila fara
fisa tehnica.

¢ Noii angajati din bucatarie nu ar putea fi instruiti fara fisa tehnica .

13
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o Informatizarea functionarii totale a restaurantului sau asigurarea meselor
ar trebui sa fie imposibila fara implementarea elementelor fisei tehnice cu retete

standardizate.

Pentru ca un preparat culinar sa se desfasoare cu succes sunt importanti si mai multi
factori, precum tipul de ustensile, temperatura, timpul de preparare, pe langa calitatea
ingredientelor. Reproducerea acestor conditii va asigura obtinerea unor rezultate
similare la fiecare repetare a retetei sau a protocolului, chiar si atunci cand sunt
preparate de mai multe ori si de catre diferite gatite. Scrierea unei retete trebuie sa
contina informatii clare si precise, pentru a permite reproductibilitatea acesteia. Cand
executati o reteta, este esential ca ingredientele sa fie masurate cu precizie. Fisele
tehnice de reteta sunt instrumente importante pentru determinarea costului
preparatelor din meniu, deoarece se bazeaza pe premisa ca costul pregatirii retetei este
determinat si nu este o variabila. Putem pleca de la o variabila care este ceea ce ar
trebui sa fie cheltuiala medie a unui client la 0 masa pentru acest restaurant, situat in
aceastd locatie, care serveste acest tip de méancare, in acest tip de mediu. In acest fel,
puteti ajunge la o valoare pentru fel de mancare, iar acestea va calculeaza marja de
contributie. Ca exemplu grosier, costul alimentelor la prepararea retetei obtinute din
fisa tehnica si fisa de cost trebuie sa fie intre 15% si 25% din pretul preparatului din
meniu. Aceasta inseamna ca, daca pretul unui anumit fel de mancare din meniu este de

20,00 €, costul materiilor prime nu trebuie sa depaseasca 5,00 €.

Fisa tehnica a retetei este alcatuita dintr-o serie de date care trebuie calculate folosind
formule simple (in mare parte regula de trei simpla), pentru a obtine informatii despre
costuri, beneficii si chiar pretul de vanzare al unei retete. Prin urmare, este esential sa
ne familiarizam cu anumite criterii si nomenclaturi inainte de a incepe elaborarea unei

fise tehnice.

14
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Nomenclatura
- Referinta corespunzatoare codului intern al fisei tehnice (Exemplu:
Referinta: . . -
FISHOO1 pentru prima fisa tehnica de peste)
Ti Identificarea tipului de fel de mancare (Aperitiv, Antreu, Fel Principal,
ip:
Desert etc.)
Nume: Nume intern atribuit preparatului
Numar de doze: Randamentul preparatului in portii.
Ingrediente: Descrierea diferitelor ingrediente care compun preparatul
. . Unitate de masura pentru fiecare ingredient (trebuie sa fie intotdeauna
Masura:
Kg., Lt. sau Unit.)
NV: Greutate neta (Exemplu: greutatea cartofului deja curatat)
CF Factorul de corectie (valoare numerica care determind cantitatea de
] deseuri. Exemplu: Valoarea care reprezinta greutatea cojii cartofului)
GW: Greutate bruta (Exemplu: greutatea cartofului cu coaja)
pC Coeficient de productie (procent care reprezinta greutatea fiecarui
] ingredient In greutatea totald a retetei)
. Pret unitar (Pret pe kg, It. sau unitate pentru fiecare ingredient. Exemplu:
Unitatea P.: ]
cartof - 1,10 EUR pentru fiecare kg)
P. total Pret Total (Pret referitor la cantitatile necesare din fiecare ingredient.
. total:
Exemplu: Dacad avem nevoie de 2 kg de cartofi, P. total va fi de 2,20 €)
cc Coeficient de contributie (procent care reprezintd costul fiecarui
] ingredient Tn costul total al retetei)
Cost total: Suma pretului total al tuturor ingredientelor
) Cantitatea totala, n kg, a sumei cantitatilor nete ale tuturor
Productie: _ _ N A .
ingredientelor utilizate in reteta
Cost Kg Prod.: Costul asociat cu producerea a 1 kg din reteta pregatita
. Indicele de gatit (numarul valoric care reprezintd cantitatea de greutate
Index de gatit: _ o o )
pierduta in timpul gatirii retetei)
Productie neta: Productia neta (Cantitate, in kg, rezultata din gatirea retetei)
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. Per capita (Greutate corespunzatoare fiecaruia dintre dozele in care este
Per capita: . .
impartita reteta)

. Cost pe Doza (Costul corespunzator fiecareia dintre dozele rezultate din
Cost unitar: .
prepararea retetei)

Pretul net de vanzare (valoarea vanzarilor fara TVA atribuitd fiecarei
SP net:
doze)

TVA: Valoarea monetara a TVA atribuita fiecarei doze

. Marja de contributie (Valoarea in € corespunde beneficiului obtinut din
Cont. Marja: . . K ] ) . .
vanzarea felului de mancare. Diferenta dintre costul unitar si SP net)

Raport: Procentul corespunzator valorii Marjei de contributie

Indicatii despre modul de servire a preparatului (Intr-o portie individuald,
Prezentare: .

pe un platou, pe o tava de bufet etc.)
Temperatura si Temperatura si timpul de gatire (indicarea aproximativa a acestor valori
timpul de gatire: avand in vedere metodele de gatit aplicate)

Ambalare si data . A . .
Modul si durata de pastrare a retetei (Exemplu: In punga vidata / 7 zile)

expirarii:

Temperatura de Avand in vedere ambalajul si data de expirare a retetei, la ce temperatura
depozitare: ar trebui sa o pastram? (Exemplu: +3 °C)

Alergii: Avand in vedere ingredientele care compun reteta, care sunt principalii

potentiali alergeni? (Lactoza, gluten, crustacee, oua etc.)

) . Fotografie a preparatului final, utilizata ca referinta pentru plating, pentru
Fotografia farfurii: _ ] . )
a mentine o prezentare uniforma pentru client.

Descrierea si _ . ) . _
Descrierea etapelor pentru pregatirea mise-en-place, gatirea si

metoda de _

prezentarea retetei.
preparare:

Descrieti principalele echipamente si ustensile necesare pentru
Echipament: pregatirea retetei (Exemplu: masa de tadiat, cutit bucatar, tava, aragaz,

cuptor, spatuld etc.)
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Referinta: | SUPS0001 Tip: Supe si aperitive
Nume: Supa rapida de taitei cu ciuperci
Numar de doze: 2

Unitate de
Ingrediente masura GW PC Unitatea P. P total.
Ulei de susan Lt. 0,020 1 0,02 1% €19,00 0,38€ |7%
Ciuperci amestecate Kg. 0,200 1 0,2 14% |14,95 € 2,99€ |52%
Catel de usturoi Kg. 0,015 1 0,015 [1% |5,48€ 0,08€ |1%
Fulgi de ardei iute Suficient
Supa proaspata de legume sau pui (stock de pui) | Kg. 0.800 1 0,8 57% |0,57 € 0,46 € |8%
Fidea Udon Kg. 0,200 1 0,2 14% |5,60 € 1,12€ |19%
Pak choi Kg. 0,150 1 0,15 |11% |3,99€ 0,60 € |10%
Sos de soia Suficient 1
Suc de [amaie Suficient 1
Chilli crocant in ulei Kg. 0,005 1 0,005 |1% 19,95 € 0,10€ |3%

Costul total 5,73 €
Productie 1.390 |Indicele de gatit 0,7 Pe 0,487 3,29 Contr. Marja 8,58 €
persoana TVA €

Cost Kg Prod. 4,12 € |Productia Netd |0,973 Eslstta”: 286€ |\ o 21'44 Raport 75%

Prezentare Serviti Tntr-un bol individual

Temperatura si timpul de gatire | Se fierbe 100 2C la 10 minute

Ambalare si data de expirare Consumati imediat

Temperatura de depozitare = | -----------—-—-—---

Alergii Gluten
Descrierea si metoda de preparare:

17

Co-funded by
the European Union




N

SSPICEIT!

Pasul 1: Se incalzeste uleiul de susan intr-o cratita mare si adanca la foc mediu si se prajesc ciupercile timp de 3-4 minute pana cand
se coloreaza uniform. Addugati usturoiul si fulgii de ardei iute si gatiti inca un minut. Pasul 2: Adaugati bulionul (sau sfaramati cubul
de bulion si addugati 400 ml apa) si aduceti la fiert. Puneti tditeii si pak-choi, reduceti focul si fierbeti timp de 3-4 minute pana cand
taiteii sunt incalziti. Pune supa intr-un bol si asezoneaza cu un strop de sos de soia, stoarce suc de lamaie si chilli crocant in ulei.
Serviti imediat.

Echipament: Masa de taiat, cutit bucatar, tava, tigaie cu capac, lingura, oala, bol.

Sa analizam fisa tehnica a retetei si sa invatam cum sa calculam diferitele

componente ale acestui instrument.
La inceput, vom gasi urmatoarele denumiri:

e GW: Greutatea brutd, asa cum ajunge ingredientul in bucatéria noastrd. Inainte
de a fi preparat. De exemplu, un somon intreg de la care vor trebui indepartate
solzii, Tnotatoarele, maruntaiele, capul si oasele (deseuri).

e NW: Greutatea neta, cantitatea de somon care raméane dupa recoltare.
Cantitatea care ne va oferi venituri pentru a pregati reteta. Acest venit va fi
reprezentat de un procent, care va deveni un standard pentru calculele fiselor
tehnice ale restaurantului.

e CF: factor de corectie, diferenta dintre greutatea bruta si greutatea neta.

De exemplu: daca achizitionam 5 kg de pulpa de vita (G.W.) si o curatam pentru a o
pregati pentru gatit ulterior, aceasta va cantari aproximativ 4,5 kg (N.W.). Prin urmare,
factorul de corectie pentru pulpa va fi (4,5 impartit la 5 = 0,90), adica un randament
de 90%.

CF = NW / GW

Unitate de
Masura

Ingrediente

Ciuperci amestecate Kg. 0,200 1 0,2

CF= 0,200/0,200 = 1
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Acest lucru inseamna ca nu exista resturi in cazul ciupercilor mixte.

Vom folosi intotdeauna aceasta valoare a factorului de corectie pentru a calcula
cantitatile de ingrediente necesare pentru fiecare reteta. Daca dorim sa pregatim o
reteta cu pulpa de vita pentru 50 de persoane, trebuie sa facem calculul luand in
considerare cantitatea de carne deja curatata pe care o vom servi in fiecare portie. Sa
presupunem ca totalul necesar este de 7 kg de carne curata, dar trebuie sa tinem cont
de factorul de corectie inainte de a o achizitiona. Cu ajutorul fisei tehnice, vom putea
determina cantitatea bruta necesara, care se va calcula astfel: 90% = 7 kg / 0,90 =
7,8 kg. Prin urmare, trebuie sa cumparam 7,8 kg de pulpa de vita pentru a obtine cele

7 kg necesare servirii celor 50 de persoane.

Din fisa tehnica a retetei, observam ca pretul de cost al acestei retete pentru 2 portii
este de 5,73 €. Pentru a ajunge la aceasta valoare, trebuie sa verificam Total P. (Pret
Total) al fiecarui ingredient si apoi sa adunam costul tuturor ingredientelor necesare.
Acest calcul se realizeaza printr-o regula de trei simpla, utilizand Unit P. (Pret Unitar) al
fiecarui ingredient, inmultit cu G.W. (Greutatea Bruta) si impartind rezultatul la 1

(echivalenta kilogram/litru).

P. total = (GW x Unitatea P.)/1

Unitate de
Ingrediente Masura GW Unitatea P. | P total.

Ciuperci amestecate Kg. 0,2 {1495 € 2,99 €

P. total = (0,2 * 14,95) / 1 =2,99€

Dar scopul fisei tehnice a retetei este tocmai determinarea costului fiecarei portii
si a pretului de vanzare corespunzator, pentru a obtine profit din prepararea retetei.
Pentru a verifica aceste date, trebuie sa efectuam cateva calcule suplimentare legate
de T.C. (Cost Total), U.C. (Cost Unitar), Marja de Contributie, TVA (in cazul Portugaliei,
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este de 23%) si, in final, Pretul Recomandat de Vanzare (obtinut din suma U.C. + Marija
de Contributie + TVA).

T.C. (Costul Total) al retetei se obtine prin adunarea preturilor unitare ale

ingredientelor care compun preparatul, iar formula este urmatoarea:
Costul total = Suma P. totala a fiecarui ingredient

In exemplul nostru rezultatul este 5,73€

Trebuie, de asemenea, sa analizam si sa calculam doua informatii speciale, care
sunt P.C. (Coeficientul de Productie) si C.C. (Coeficientul de Contributie). In aceste
coloane putem observa importanta fiecarui ingredient in cadrul retetei. De exemplu, in
cazul P.C., este important sa identificdm care este ingredientul principal al preparatului,
deoarece acesta trebuie sa aiba cel mai mare procent de greutate in comparatie cu
restul ingredientelor. in cazul C.C., vom putea identifica cele mai costisitoare
ingrediente ale preparatului nostru si vom sti daca trebuie sa schimbam ceva in aceasta
privinta pentru a obtine un preparat mai eficient din punct de vedere al costurilor. Pentru

a calcula aceste informatii, trebuie sa efectuam urmatoarele calcule:

P.C. = (GW x 100%) / Suma tuturor GW
C.C. = (P. total x 100%) / Cost total

Ingrediente Unitate de Masura PC Unitatea P. P total.

Ciuperci amestecate Kg. 0,2 14% 14,95 € 2,99 € 52%

PC = (0,2 X 100%) / 1390 = 14%
CC (2,99 X 100%) / 5,73 = 52%

Acum trebuie sa ne uitam la Productie, Indicele de Gatit, Productia Neta si informatiile
pe persoana. Acesta este un punct crucial de apreciat daca fisa noastra tehnica de reteta
este bine calculata si echilibrata intre ingrediente si doze. Ar trebui sa folosim un ghid

de portii alimentare pentru a verifica acest echilibru.
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Productia ar trebui calculata prin insumarea greutatii nete a tuturor ingredientelor:
Productia = Suma NV

In exemplul nostru rezultatul este 1.390 Kg.

Indicele de Gatire este un element ceva mai dificil de calculat, deoarece implica
masurarea ingredientelor inainte si dupa prepararea mancarii. Totusi, este o informatie
deosebit de importanta, deoarece, datorita acestui calcul, putem determina Productia

Neta, care ne ofera o imagine clara asupra pierderilor de greutate in timpul gatitului:
Indicele de Gatire = Productia Neta / Productia Bruta

In exemplul nostru, trebuie si calculdm indicele de gatit prima dat3 cand facem
reteta. Trebuie sa masuram productia neta (cantitatea de NW) si apoi sa masuram

rezultatul dupa gatit:
Indicele de gatit = 0,973 / 1,390 = 0,7

Odata ce calculam Indicele de Gatire, putem folosi rezultatul de fiecare data cand

pregatim aceasta reteta, indiferent daca preparam 2 sau 200 de portii.

Datorita acestui calcul, putem determina Productia Neta de fiecare data, inmultind

Productia Bruta cu Indicele de Gatire:

Indicele d p 3,29 .
Productie 1.390 | Noleel€de g7 ® lo487| TvA Contr. Marja 8,58 €
gatit portie €
Producti Costul | 2,86 11,44
Cost Kg Prod. 412€ | O%UHE 1 g 973 | MO Net SP Raport 75%
Neta unitar € €

Productie neta = productie x indice de gatit

Productia neta = 1,390 x 0,7 = 0,973
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Acum putem afla greutatea retetei care revine fiecarei portii, impartind Productia Neta

la Numarul de Portii:
Pe portie (Per capita) = Productia Neta / Numarul de Doze
Pe portie = 0,973 / 2 = 0,487

Urmatorul pas este calcularea costului unitar (costul unei singure doze). Pentru a face

acest lucru, vom imparti TC la numarul de doze:

UC = TC / (Numar de doze)
UC=5,73/ 2 = 2,86€

Acum vom calcula SP net, pretul de vanzare necesar fara TVA al preparatului nostru.
Acest calcul ar trebui facut prin definirea % din costul ingredientelor pe care dorim sa
le aplicam. Acest lucru ar trebui determinat in functie de stilul si tipul de serviciu al

restaurantului nostru. Vom lua in considerare 25%:

SP net = (UC x 100%) / 25%
SP net = (2,86 x 100%) / 25% = 11,44€

Odata ce ajungem in acest punct, trebuie sa determinam procentul de rentabilitate pe
care dorim sa-| obtinem. Acest procent va varia in functie de tipul de unitate, tipul de
serviciu si bucatarie, precum si de pretul mediu al meniului nostru. In mod normal,
procentul de rentabilitate dorit este in jur de 60-75%, dar vor exista cazuri in care marija
va fi mai mare si altele in care va fi mai mica, in principal din cauza preturilor materiilor
prime. Deoarece dorim sa determinam procentul de rentabilitate pentru meniul nostru,
trebuie s3 aplicdm urmé&toarea formuld pentru a obtine rezultatul in bani. In cazul

acestei retete, vom urmari un procent de rentabilitate de aproximativ 75%.

Procentul de rentabilitate = ((SP net - cost unitar) x 100)/SP net
Procentul de rentabilitate = ((11,44 - 2,86) x 100) / 11,44) = 75%
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In functie de acest procent, putem calcula Marja de Contributie calculdnd diferenta

dintre Net. SP si costul unitar:
Cont. Marja = Net. SP - Costul unitar
Cont. Marja = 11,44 - 2,86 = 8,58€

Care este profitul net obtinut din vanzarea taiteilor la pretul recomandat din fisa

tehnica a retetei?

Acum, tot ce trebuie sa facem este sa calculam TVA-ul (23% in prezent in Portugalia)
si RRP (Pretul de vanzare cu am&nuntul recomandat pentru fiecare fel de mancare). in
cazul TVA-ului, insumati UC plus SP net si faceti o regula simpla de trei simpla cu TVA-

ul tarii dvs., de exemplu, 23%:
TVA = ((UC + SP net). x 23%) / 100%
TVA = ((2,86 + 11,44) x 23%) / 100% = 3,29€

Pretul de vanzare cu amanuntul recomandat rezulta din SP net plus TVA. Aceasta
valoare pe care o vom obtine va fi, dupa cum spuneam, o valoare simbolica, intrucat
valoarea finala care trebuie atribuita pretului acestui fel de mancare va depinde de alti
factori, precum pretul mediu al meniului, tipul de serviciu, decorarea stabilimentului

etc.
RRP = Cost unitar + SP net + TVA
RRP = 2,86 + 11,44 + 3,29 = 17,59€

Conform calculelor noastre, ar trebui sa vindem Supa noastra rapida de taitei cu
ciuperci la un pret de 17,59 EUR pentru a obtine cel mai bun profit, respectand

asteptarile si nevoile noastre.
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Datorita acestor calcule, putem determina pretul de vanzare recomandat al preparatului
nostru, precum si alte informatii relevante, inclusiv cantitatea de risipa alimentara din
reteta. Astfel, putem adopta strategii pentru minimizarea pierderilor si reutilizarea
acestora intr-un mod adecvat.

1.10. Strategii de reutilizare a resturilor.

Atunci cand gatim, avem de obicei resturi alimentare. Este deosebit de important sa
stim cum le putem reutiliza in mod corect pentru a obtine un beneficiu din acestea.
Reutilizarea resturilor alimentare este o metoda excelenta de a minimiza risipa
alimentara si de a fi creativi in bucatarie. Iata cateva exemple de strategii pentru
reutilizarea resturilor alimentare:

Reinventeaza preparatele din resturi alimentare: ’ i,-

o Transforma legumele coapte ramase intr-o
frittata sau o quiche delicioasa.

o Refoloseste carnea gatita (pui, vita, porc) in
sandvisuri, wrap-uri sau tacos.

o Foloseste orezul sau pastele ramase pentru a
prepara un stir-fry sau un orez prajit aromat.

o Blenduieste fructele ramase pentru a face
smoothie-uri sau foloseste-le ca topping pentru iaurt sau fulgi de ovaz.

Supe si tocane:

o Combinati legumele, carnea sau cerealele
ramase pentru a face supe sau tocane
consistente.

o Utilizati bulion sau bulion preparat din carne
sau resturi de legume pentru a spori aroma.

Figura 2: Imagine de Vecstock de pe Freepik

Restul de salata:
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o Reutilizati salata ramasa ca baza pentru
wrap-uri sau sandvisuri.

o Amestecati ingredientele pentru salata
intr-un smoothie racoritor cu fructe si iaurt
adaugate.

Pizza sau turte plate:

o Asezati resturile de legume, carne sau
branzeturi pe aluat de pizza sau paine
pentru o masa rapida si usoara.

Caserole si coacere: Figura 4: Imagine a 8§hoio de pe Freepi
o Combinati resturile de carne,

legume si cereale intr-o caserola sau
un vas copt cu sos sau branza.

Cereale ramase:

o Utilizati cereale ramase, cum ar fi
orezul, quinoa sau cuscusul in salate,
supe sau ardei umpluti.

Figura 6: Imagine a Vecstock de pe Freepik
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Crutoane si pesmet:

o Uscati resturile de paine pentru a face
crutoane de casa sau pesmet de
folosit in salate sau ca topping.

Figura 7: Imagine de pe Freepik
Paste ramase: Zo 0N o

o Transformati pastele ramase intr-o salata
rece de paste, adaugand legume, ierburi si
dressing.

o Prdjiti sau coaceti resturile de paste cu
branza pentru a obtine un preparat
crocant si delicios.

Omlete si frittate:

o Incorporati resturile de legume, carne si
branzeturi in omlete sau frittate pentru un
mic dejun sau pranz consistent.

Paine ramasa:

o Utilizati paine veche pentru budinca de
paine, paine prajita sau salata panzanella.

Figura 10: Imagine a Vecstock de pe Freepik
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Nu uitati sa depozitati resturile in mod corespunzator in frigider sau congelator pentru
a le mentine calitatea si siguranta pentru reutilizare. Devenind creativ cu resturile,
puteti reduce risipa alimentara si va puteti bucura de mese delicioase fara a lasa niciun
ingredient sa se iroseasca. Resturile respective ar trebui folosite in meniurile zilnice,
sugestiile si recomandarile Chef-ului sau chiar in aperitivele oferite clientilor la sosire.

1.11. Compost pentru reciclarea nutrientilor

Crearea compostului intr-o bucatarie profesionala, in special intr-un restaurant
sustenabil, poate fi o modalitate eficienta de reciclare a resturilor alimentare si a
deseurilor organice.

CICLU DE VIAT[\ A COMPOSTULUI

Mancare Resturi Compost Ingragamant
Figura. 11: Secventa compostérii. Sursa: https://parkseed.com/

Iata cateva exemple despre cum sa faci compost intr-un cadru sustenabil de
restaurant:

Separarea resturilor alimentare: Instalati cosuri sau containere dedicate in
bucatarie pentru resturile alimentare si deseurile organice. Educati personalul bucatariei
cu privire la ce poate fi compostat, cum ar fi coji de fructe si legume, zat de cafea, coji
de oua si resturi alimentare fara carne.

Statii de compostare: Plasati statii de compostare in locatii convenabile din
bucatarie pentru a incuraja personalul sa le utilizeze. Luati in considerare amplasarea
acestora in apropierea zonelor de preparare a alimentelor, statiilor de spalare a vaselor
si in locurile unde se genereaza cel mai mult deseu alimentar.

Folositi recipiente biodegradabile: Serviti comenzile pentru livrare sau la
pachet in recipiente biodegradabile sau compostabile, fabricate din materiale precum
plastice pe baza de plante sau hartie compostabila.
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Ambalaj compostabil: Asigurati-va ca orice ambalaj compostabil utilizat in
restaurant este certificat compostabil si poate fi inclus in procesul de compostare.

Cosuri de compost in zona de luat masa: Daca restaurantul dumneavoastra
sustenabil separa deseurile alimentare in zona de servire, puneti la dispozitia clientilor
cosuri de compostare clar etichetate, unde sa isi poata arunca resturile de mancare si
ambalajele biodegradabile.

Educati personalul: Instruiti personalul din bucatarie despre importanta
compostarii si despre cum sa segregati corect deseurile alimentare. Faceti compostarea
parte a culturii de sustenabilitate a restaurantului dvs.

Stabiliti parteneriate de compostare: Colaborati cu facilitati locale de
compostare sau cu programe comunitare de compostare pentru a colecta si procesa
deseurile organice ale restaurantului. Alternativ, daca spatiul permite, luati in
considerare implementarea unui sistem de compostare la fata locului.

Monitorizati si gestionati compostarea: Monitorizati in mod regulat procesul
de compostare pentru a va asigura ca ramane eficient si nu produce mirosuri neplacute.
Intoarceti compostul in mod regulat si gestionati raportul carbon-azot pentru o
descompunere optima.

Folositi compostul in gradina: Daca restaurantul dumneavoastra sustenabil
are o gradina sau plante in incinta, folositi compostul produs pentru a imbogati solul si
a sustine agricultura durabila.

Urmariti si impartasiti rezultatele: Monitorizati cantitatea de deseuri
alimentare redirectionata de la gropile de gunoi prin compostare. impértésiti aceste
informatii cu personalul si clientii pentru a demonstra angajamentul restaurantului
dumneavoastra fata de sustenabilitate.

Implicati clientii: Informati clientii despre eforturile dumneavoastra de

compostare si incurajati-i sa participe, oferindu-le detalii prin meniuri, afise pe mese
sau panouri informative.

Datorita acestor practici de compostare, restaurantul dumneavoastra sustenabil poate
reduce semnificativ impactul asupra mediului, inchide ciclul deseurilor alimentare si
promova un sistem alimentar mai circular si ecologic.
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Exercitiu: Reduceti si reutilizati deseurile alimentare si resturile

Cerinte Cunoasterea principalelor procese de gatit si a modului in care

preliminare gestionam deseurile si resturile alimentare.

Timp 1 ora

Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, ustensile de bucatarie

optionale

Obiective 1. Recunoasteti, evaluati si aplicati metode responsabile din
punct de vedere ecologic pentru manipularea si eliminarea
deseurilor.

2. Creati strategii de reducere, reutilizare, reciclare si
eliminare adecvatd a deseurilor in moduri care sa
minimizeze impactul negativ asupra mediului si sanatatii
umane.

Cititi cu atentie capitolul modulului si studiati oferta alimentara a cantinei scolare.

Dupa analizarea situatiei, elaborati o strategie pentru reducerea risipei alimentare si
reutilizarea resturilor, implementand fise tehnice de reteta si analizand rezultatele
obtinute din acestea.
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CAPITOLUL 2: Reducerea ambalajului

Reducerea ambalajelor este o strategie de durabilitate care vizeaza minimizarea
impactului asupra mediului al ambalajului produselor prin utilizarea mai putine
materiale, optimizarea designului ambalajului si promovarea unor alternative mai
ecologice. Scopul este reducerea cantitatii de deseuri generate de ambalaje si productia

Figura 12: Imagine de pe freepik.com
acestuia.

Conceptul de reducere a ambalajelor se bazeaza pe principiile economiei circulare, in
care produsele si materialele sunt mentinute in utilizare cat mai mult timp posibil, iar
deseurile sunt minimizate. Implica o trecere de la ambalajele de unica folosinta,
excesive sau nereciclabile la optiuni mai durabile, care acorda prioritate reutilizabilitatii,
reciclabilitatii si compostabilitatii.

2.1. Intelegerea impactului ambalajelor alimentare

Ambalajele din industria alimentara joaca un rol semnificativ in pastrarea calitatii
alimentelor, asigurarea sigurantei in timpul transportului si furnizarea de informatii
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consumatorilor. Iata cateva puncte cheie legate de impactul ambalajelor alimentare in
UE:

Generarea deseurilor de ambalaje: industria alimentara contribuie major la
deseurile de ambalaje in Uniunea Europeana. Deseurile de ambalaje includ materiale
precum plastic, hartie, sticld si metale. In 2020, UE a generat aproximativ 177,9 kg de
deseuri de ambalaje per persoana, sectorul alimentar si al bauturilor reprezentand o
parte semnificativa a acestor deseuri.

Ambalaje din plastic : Ambalajele din plastic, in special cele de unica folosinta,
reprezinta o preocupare tot mai mare in UE datorita persistentei sale in mediu si a
impactului lor negativ asupra ecosistemelor marine. Un procent mare de deseuri de
plastic din UE provine din ambalajele pentru alimente si bauturi.

Rate de reciclare: UE a lucrat pentru a imbunatati ratele de reciclare a deseurilor de
ambalaje. in 2020, rata medie de reciclare a tuturor deseurilor de ambalaje din UE a
fost de aproximativ 64%. Cu toate acestea, ratele de reciclare a ambalajelor din plastic
au fost relativ scazute, evidentiind nevoia unor sisteme mai bune de reciclare si de
gestionare a deseurilor.

Deseurile marine: deseurile de ambalaje, in special din plastic, contribuie semnificativ
la deseurile marine in UE. Acest lucru reprezinta amenintari la adresa faunei salbatice
marine, a ecosistemelor si a sanatatii umane, deoarece microplasticele pot intra in lantul
trofic.

Emisii de gaze cu efect de sera: productia, transportul si eliminarea materialelor de
ambalare contribuie la emisiile de gaze cu efect de serda. Reducerea deseurilor de
ambalaje si adoptarea unor solutii de ambalare mai durabile poate ajuta la atenuarea
acestor emisii.

Pentru a aborda impactul asupra mediului al ambalajelor in industria alimentara, UE a
implementat diverse initiative si reglementari, cum ar fi Directiva privind materialele
plastice de unica folosintd si Planul de actiune pentru economia circularda. Acestea
urmaresc sa promoveze practici de ambalare mai durabile, sa incurajeze reciclarea si
sa reduca deseurile de plastic.

Ambalajele din industria alimentara joaca un rol semnificativ in pastrarea calitatii
alimentelor, asigurarea sigurantei in timpul transportului si furnizarea de informatii
consumatorilor. Iata cateva puncte cheie legate de impactul ambalajelor alimentare in
UE:
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Generarea deseurilor de ambalaje: industria alimentarda contribuie major Ia
deseurile de ambalaje in Uniunea Europeana. Deseurile de ambalaje includ materiale
precum plastic, hartie, sticld si metale. In 2020, UE a generat aproximativ 177,9 kg de
deseuri de ambalaje per persoana, sectorul alimentar si al bauturilor reprezentand o
parte semnificativa a acestor deseuri.

Ambalaje din plastic : Ambalajele din plastic, in special cele de unica folosinta,
reprezinta o preocupare tot mai mare in UE datorita persistentei sale in mediu si a
impactului lor negativ asupra ecosistemelor marine. Un procent mare de deseuri de
plastic din UE provine din ambalajele pentru alimente si bauturi.

Rate de reciclare: UE a lucrat pentru a imbunatati ratele de reciclare a deseurilor de
ambalaje. in 2020, rata medie de reciclare a tuturor deseurilor de ambalaje din UE a
fost de aproximativ 64%. Cu toate acestea, ratele de reciclare a ambalajelor din plastic
au fost relativ scazute, evidentiind nevoia unor sisteme mai bune de reciclare si de
gestionare a deseurilor.

Deseurile marine: Deseurile de ambalaje, in special din plastic, contribuie semnificativ
la deseurile marine in UE. Acest lucru reprezinta amenintari la adresa faunei salbatice
marine, a ecosistemelor si a sanatatii umane, deoarece microplasticele pot intra in lantul
trofic.

Emisii de gaze cu efect de sera: Productia, transportul si eliminarea materialelor de
ambalare contribuie la emisiile de gaze cu efect de serda. Reducerea deseurilor de
ambalaje si adoptarea unor solutii de ambalare mai durabile poate ajuta la atenuarea
acestor emisii.

Pentru a aborda impactul asupra mediului al ambalajelor in industria alimentara, UE a
implementat diverse initiative si reglementari, cum ar fi Directiva privind materialele
plastice de unica folosinta si Planul de actiune pentru economia circulara. Acestea
urmaresc sa promoveze practici de ambalare mai durabile, sa incurajeze reciclarea si
sa reduca deseurile de plastic.
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Figura 13: Infografic de pe site-ul Comisiei Europene
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2.2. Evaluarea ciclului de viata (ACV)

Analiza ciclului de viata (LCA) este precum o reteta secreta care ne ajuta sa intelegem
intreaga poveste a ingredientelor noastre, de la origine pana la farfurie. Imaginati-va
LCA ca un tur ,din culise” al retetelor preferate. Aceasta ne permite sa descoperim cum
sunt cultivate, recoltate, transportate ingredientele si ce se intdmpla cu resturile. Este
ca o harta care ne arata parcursul alimentelor noastre, de la ferma la furculita.

Dar de ce este relevant in lumea culinara? Ca bucatari, avem un rol esential in alegerea
si prepararea ingredientelor. Intelegdnd impactul asupra mediului, putem crea
preparate delicioase care ajuta si la protejarea planetei.

In aventura culinard de astdzi, vom afla despre diferitele ingrediente, cum sunt obtinute
si impactul lor asupra mediului. Vom vedea cum ,de la ferma la masa” nu este doar un
slogan, ci un concept pe care il putem influenta.

LCA este ca un instrument detectiv pentru lumea culinara. Ne ajuta sa privim alimentele
si ingredientele de la inceput pana la sféarsit, la fel ca calatoria unei retete. Iata ce
implica: y

e Inceputul (Materii prime): Totul porneste de la
originea ingredientelor. De exemplu, unde sunt
cultivate legumele? Cum sunt crescute animalele
pentru carne? LCA analizeaza impactul acestor
factori asupra mediului.

e Mijlocul (productie si gatit): Atunci cand
gatim, ne aflam 1in mijlocul parcursului
alimentelor. LCA ne ajuta sa intelegem cum
metodele de preparare, precum gratarul,
coacerea sau prajirea, pot influenta impactul
asupra mediului.

Figura 16: Imaginie de pe freepik.com
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o Sfarsitul (deseuri si eliminare): Dupa masa, .-
raman resturi alimentare si ambalaje. LCA ne . \r' ‘
ajuta sa intelegem ce se intampla cu acestea: ¥y )
pot fi compostate sau reciclate, sau ajung la
groapa de gunoi?

Figura 17: Imagine de pe freepik.com
2.3. Provocari in bucatarie

Uneori, nu este usor sa faci cele mai ecologice alegeri in bucatarie. Este posibil sa avem
nevoie sa echilibram gustul, costul si durabilitatea. LCA ne ajuta sa gasim solutii.

l'.1 B & Noi
L o . N

Scop si Inventarul ciclului
1 domeniu Z de viata # Evallu

{o}]
=

e .
actului

3
°

¥

4 Interpretare
€9

Figura 18: Imagine de pe ecochain.com

Sa defalcam cele patru etape ale Evaluarii ciclului de viata (LCA) cu exemple practice:

¢ Definitia scopului si domeniului de aplicare: Aici ne-am stabilit misiunea de
detectiv culinar. Noi decidem ce vrem sa investigam si de ce. De exemplu, am
putea dori sa stim impactul asupra mediului al felului nostru de mancare cu paste.
Scopul nostru este sa intelegem unde il putem face mai durabil.

e Inventarul ciclului de viatd (LCI): In aceastd etapd, adundm toate indiciile
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sau datele de care avem nevoie. Pentru preparatul nostru de paste, asta
inseamna sa aflam de unde provin ingredientele noastre. Am colecta informatii
despre paste, sos, legume si chiar energia folosita pentru a le gati. Acest lucru
ne ajuta sa vedem intreaga imagine.

Evaluarea impactului ciclului de viata (LCIA): Acum, este timpul sa ne
punem ochelarii de detectiv. Luam datele pe care le-am colectat si le analizam.
Vrem sa stim cum felul nostru de paste afecteaza mediul inconjurator. Are
vreunul dintre ingredientele noastre o amprenta mare de carbon? Exista
probleme legate de apa sau energie pe care trebuie sa le luam in considerare?

Interpretare: Aici devenim eco-detectivi culinari. Ne uitam la rezultatele analizei
noastre. De exemplu, am putea descoperi ca utilizarea legumelor cultivate local
reduce amprenta de carbon a pastelor. Am decide apoi sa ne aprovizionam cu
legumele din fermele locale si sa ne incurajam clientii sa faca acelasi lucru.

Acest exemplu practic subliniaza Evaluarea ciclului de viata (LCA) pentru un fel de
mancare, Somon la gratar cu legume de sezon. Evaluarea evalueaza impactul asupra
mediului al aprovizionarii, prepararii si servirii preparatului, identificand oportunitatile
de reducere a amprentei de carbon, a utilizarii apei si a deseurilor.

1. Definitia scopului si domeniului de aplicare:

Scop: Evaluarea si minimizarea impactului asupra mediului al prepararii si servirii unei
portii de somon la gratar cu legume de sezon.

Unitate functionala: 1 portie din preparat (200g somon, 150g legume, 10g ulei de
masline, condimente).

Limitele sistemului: de la aprovizionarea cu ingrediente brute la servirea
preparatului. Excluderile includ constructia de restaurante si fabricarea de
echipamente de bucatarie.
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2. Inventarul ciclului de viata (LCI) :
Aprovizionarea ingredientelor:
Ingredient | Origine Mod de Distanta Practica Ambalare
transport | (km) agricola
somon Cultivat in | Camion 1.500 Acvacultura | Cutie de
(200 g) Norvegia frigorific polistiren
Dovlecel Ferma Camion 50 Organic Cutie de
(809) locala mic carton
(Portugalia)
Morcovi Ferma Camion 50 Organic Lejer
(709) locala mic
(Portugalia)
Ulei de Spania Camion 600 Conventional | Sticla din
masline mare sticla
(10 g)

Utilitati bucatarie:

Preparatul necesita utilitati precum un aragaz pentru gatitul la gratar si apa pentru
curatarea legumelor. Mai jos este consumul de utilitati per portie:

Utilitate Activitate Consum per Sursa de energie
portie:
Aragaz (gaz) Somon la gratar | 8 minute Gaze naturale
(0,2 kg CO2)
Apa Curatarea 2 litri Apa de la robinet
legumelor

Deseuri generate:

Deseurile includ coji organice de legume, polistiren nereciclabil din ambalaje de somon
si carton reciclabil din legume.
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3. Evaluarea impactului ciclului de viata (LCIA)

Impactul asupra mediului se calculeaza pentru urmatoarele categorii:

Pasul 1: Amprenta de carbon

Amprenta de carbon este calculata pentru transportul ingredientelor, practicile
agricole si gatitul.

e Transport somon: 1.500 km x 0,0017 kg CO2/km = 2,55 kg CO2

e Transport de dovlecel: 50 km x 0,0017 kg CO2/km = 0,085 kg CO2

e Transport morcovi: 50 km x 0,0017 kg CO2/km = 0,085 kg CO:2

e Transport ulei de masline: 600 km x 0,0017 kg CO2/km = 1,02 kg CO2
e Somon de crescatorie: 4 kg CO2/kg x 0,2 kg = 0,8 kg CO2

e Legume ecologice: 0,2 kg CO2/kg x 0,15 kg = 0,03 kg CO2

e Gatire pe aragaz: 0,2 kg CO2 = 0,2 kg CO2

¢ Amprenta totala de carbon: 4,77 kg CO2 per portie

Pasul 2: Amprenta de apa

Utilizarea apei include utilitatile agricole si de bucatarie:

e Cresterea somonului: 10 litri/kg x 0,2 kg = 2 litri
Legumicultura: 50 litri/kg x 0,15 kg = 7,5 litri
Curatarea legumelor: 2 litri

Consum total de apa: 11,5 litri per portie

Pasul 3: Evaluarea deseurilor

Deseurile generate sunt clasificate dupa tip si metoda de eliminare:

Tipul deseurilor

Cantitate pe portie

Metoda de eliminare

Coji de Legume 30 g Compost
Polistiren expandat 15¢g Depozit
(Somon)

Carton (legume) 5¢g Reciclare
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4. Interpretare si Recomandari

Constatari cheie:

e Hotspot: Transportul somonului contribuie cu 53% din amprenta totala de carbon.
e Impact secundar: Consum ridicat de apa in cultivarea legumelor.

Recomandari:

o Inlocuiti somonul cu un peste din surse locale (de exemplu, péstrév) pentru a
reduce emisiile de transport cu 90%.

e Utilizati aparate eficiente din punct de vedere energetic pentru a reduce emisiile
legate de gatit.

e Treceti de la polistiren la ambalaje biodegradabile pentru somon.

e Compostati deseurile vegetale pentru a evita impactul asupra gropilor de gunoi.

5. Amprenta de carbon revizuita:

Prin implementarea acestor modificari, amprenta de carbon estimata per portie este
redusa la 2,3 kg COz2, o reducere de 52%.

Aprovizionarea ingredientelor: Sa presupunem ca luati in considerare doi furnizori
diferiti pentru sosul dumneavoastra de rosii. Furnizorul A furnizeaza rosii cultivate local
folosind practici agricole durabile, in timp ce rosiile furnizorului B sunt importate din alta
tara.

LCA va poate ajuta sa evaluati impactul asupra mediului al fiecarei optiuni. Aflati ca
rosiile furnizorului A au o amprenta de carbon mai mica, deoarece necesita mai putina
energie pentru transport si folosesc mai putine substante chimice in procesul de
cultivare. Aceasta inseamna ca faci alegeri mai ecologice pentru sosul tau.

Reducerea deseurilor: va concentrati si pe reducerea risipei alimentare. LCA va ajuta
sa analizati procesele de preparare si servire a alimentelor. Descoperiti ca ajustand
dimensiunea portiilor si folosind retete creative pentru ingredientele ramase, puteti
reduce semnificativ risipa alimentara.

Dezvoltarea meniului: LCA va ghideaza dezvoltarea meniului. Va dati seama ca
anumite feluri de mancare au o amprenta mai mica asupra mediului. De exemplu,
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preparatele pe baza de plante tind sa fie mai sustenabile decéat cele centrate in jurul
produselor de origine animala. Aceste cunostinte va influenteaza alegerile meniului si
va incurajeaza sa prezentati mai multe optiuni pe baza de plante.

Constientizarea clientilor: pe masura ce va impartasiti angajamentul fata de
sustenabilitate cu clientii dvs., acestia va apreciaza eforturile. Ei nu iau masa doar la un
restaurant; sustin o misiune de reducere a impactului asupra mediului al meselor lor.
Acest lucru creeaza loialitatea clientilor si ajuta la atragerea mesenilor constienti de
mediu.

Beneficii economice: LCA nu inseamna doar a fi ecologic; poate fi, de asemenea,
benefic din punct de vedere economic. Prin aprovizionarea locala, reducerea deseurilor
si alegand ingrediente mai durabile, puteti reduce costurile operationale si puteti creste
profitabilitatea. In plus, pe m&surd ce sustenabilitatea devine un argument de vanzare,
castigati un avantaj competitiv in industria restaurantelor.

2.6. Provocari si limitari pentru LCA

Provocari:

1. Disponibilitatea datelor: Colectarea de
date precise si complete pentru toate etapele
ciclului de viata al unui produs poate fi o
provocare. Unele date pot fi confidentiale,
incomplete sau neaccessibile, ceea ce poate
afecta acuratetea evaluarii.

Figura 19: Proiectat de rawpixel.com / Freepik

2. Limitele sistemului: Stabilirea a ceea ce trebuie
inclus in limitele sistemului unei LCA poate fi
complexa. Nu este intotdeauna clar ce etape
trebuie luate in considerare, mai ales cand se
lucreaza cu produse sau sisteme complexe.

Figura 20: Imagine de pe freepik.com
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3. Procese interconectate: Produsele  si Figura 21: Imagine de pe freepik.com
procesele sunt adesea interconectate. De
exemplu, modificarile facute pentru a reduce un
impact asupra mediului pot creste un altul.
Echilibrarea acestor compromisuri poate fi
dificila.

SIS

4. Complexitate: Modelele LCA pot deveni
excesiv de complexe, in special pentru
produsele cu mai multe fatete. Gestionarea si
interpretarea acestei complexitati poate fi o
provocare.

5. Lipsa standardizarii: Exista diverse metode si
instrumente software pentru efectuarea LCA, dar
nu exista intotdeauna un standard consistent.
Acest lucru poate face dificila compararea
evaluarilor efectuate folosind diferite metode.

Figura 23: Proiectat de vectorjuice / Freepik
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1. Simplificari: LCA implica simplificari pentru
a face procesul gestionabil. De exemplu,
poate presupune procese liniare, compozitii
constante ale produselor si durata de viata
fixa a produselor, ceea ce poate duce la unele
inexactitati.

\
Figura 24: Proiectat de stories / Freepik

2. Subiectivitate: Stabilirea scopurilor si \
domeniului de aplicare a unui ACV implica )
decizii subiective. Ce categorii de impact y _\ ’i

asupra mediului trebuie luate in considerare,
ce intervale de timp sa utilizati si cum sa
cantariti diferitele impacturi sunt alegeri
subiective care pot influenta rezultatele.

3. Aspecte temporale: LCA ia de obicei in
considerare impacturile asupra mediului intr-
un singur punct in timp. Acesta poate sa nu
surprinda modificarile impacturilor in timp sau
efectele cumulative ale unui produs pe
parcursul vietii sale.

Figura 26: Image de pe freepik.com

4. Variabilitatea locala: Impactul asupra
mediului poate varia semnificativ in functie de
locatie si conditiile locale. Este posibil ca LCA
sa nu surprinda aceste variatii cu acuratete.

Figura 27: Imagine de pe freepik.com
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5. Predictii de \viitor Ilimitate: LCA este
retrospectiva, analizand datele trecute sau
actuale. Nu poate prezice viitoarele progrese
tehnologice sau schimbari in comportamentul
consumatorilor care pot afecta impactul asupra .
mediului. . 15

Figura 28: Proiectat de vectorjuice / Freepik

6. Focus pe o singura problema: LCA se
concentreaza adesea pe impacturi specifice
asupra mediului, cum ar fi emisiile de gaze cu
efect de sera sau utilizarea energiei. Acest
lucru poate trece cu vederea considerentele
sociale sau economice.

Figura 29: Imagine de pe freepik.com

Mancarurile noastre nu doar ca incanta papilele gustative, dar lasa si o amprenta asupra
planetei. Pe masura ce incheiem explorarea Analizei Ciclului de Viata (LCA), am dobandit
0 noua perspectiva prin care putem privi creatiile noastre culinare.

LCA este busola care ne ghideaza intr-o calatorie de la sursa ingredientelor noastre
pana la destinatia finald a acestora. Ea ilumineaza amprentele ecologice ale alegerilor
noastre si ne ofera perspective despre cum putem deveni campioni ecologici culinari.
Prin intermediul LCA, am descoperit ca deciziile noastre culinare conteaza, nu doar in
ceea ce priveste gustul, ci si in sustenabilitate.

Alegand ingrediente din surse locale, sezoniere si ecologice, ne reducem amprenta de
carbon si ne hranim planeta. Am recunoscut ca reducerea risipei alimentare si adoptarea
optiunilor pe baza de plante pot transforma meniurile noastre in campioni ai
sustenabilitatii.

Dar trebuie sa recunoastem si provocarile si complexitatile LCA. Este un instrument care
se bazeaza pe date, iar intr-o lume a sistemelor interconectate si a alegerilor subiective,
nu toate raspunsurile sunt simple.
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In calitate de profesionisti culinari, studenti si entuziasti, detinem acum puterea de a
face diferenta cu fiecare fel de mancare pe care il cream. Putem alege sa fim atenti la
mediu, sa fim constienti de impactul deciziilor noastre culinare. LCA ne-a aratat ca
fiecare farfurie este o oportunitate de a face din lume un loc mai verde si mai durabil.

2.7. Tipuri de ambalaje

Ambalajul Ambalajul serveste ca un element crucial in diverse industrii, inclusiv
in domeniul culinar. Diferite tipuri de ambalaje sunt concepute pentru a proteja,
conserva si prezenta produsele. Iata o prezentare generala a unor tipuri comune de
ambalaje si a aplicatiilor acestora:

1. Ambalaj primar: Ambalajul primar este primul
strat de ambalaj care inchide direct produsul. Este in
contact direct cu produsul.

Exemple: Pentru alimente, ambalajele primare
includ conserve, sticle, pungi, borcane si recipiente din
plastic. In lumea culinard, este ceea ce vezi pe raftul
supermarketului.

Figura 30: Imabine de pe freepik.com

2. Ambalare secundara: Ambalajul secundar
este utilizat pentru a grupa sau a impacheta ambalajele
primare. Acesta nu intra in contact direct cu produsul.

Exemple: cutiile de carton, cutiile de carton si
recipientele din carton ondulat sunt forme comune de
ambalaj secundar. Ele ofera protectie suplimentara si
oportunitati de branding.

3. Ambalare tertiara: Ambalajul tertiar este
conceput pentru transportul si manipularea in vrac a
produselor. Adesea implica paleti si containere mari.
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Exemple: Paletii, folia stretch si containerele de transport fac parte din ambalajul
tertiar. Acestea sunt esentiale pentru manipularea sigura si eficienta a produselor.

Figura 32: Imagine de pe freepik.com

4. Ambalare flexibila: Ambalaj flexibil: Ambalajul
flexibil este usor si adaptabil, fiind ideal pentru diverse
produse. Acesta este realizat frecvent din folii de plastic,
aluminiu si hartie.

Exemple: Pungile stand-up, pungile din folie si
ambalajele flexibile sunt utilizate frecvent in industria

3

. N o . i S A
alimentara pentru produse precum gustari, granola Si Figura 33: Imagine a jannoon028 de pe freepik.com

alimente congelate.

5. Ambalaj rigid: Ambalajul rigid ofera structura si
protectie. Este durabil si adesea folosit pentru produse
premium sau fragile.

Exemple: Borcanele de sticla, conservele metalice
si ambalajele rigide din plastic fac parte din categoria
ambalajelor rigide. Acestea sunt utilizate frecvent pentru
sosuri, conserve si produse premium.

6. Ambalare durabila: Ambalajul durabil
urmareste sa minimizeze impactul asupra mediului. N\\m
Poate include diverse materiale si strategii de \ ’
proiectare pentru a reduce consumul de deseuri si é ’
resurse. \ 7

Exemple: Materialele reciclate si biodegradabile,
designurile minimaliste si ambalajele usoare se
incadreaza in categoria ambalajelor durabile. Figure 35: Imagine de pe freepik.com
Este un aspect important in industria culinara
reducerea amprentei de mediu a ambalajelor.
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7. Ambalare in vid: Ambalarea in vid elimina
aerul din ambalaj pentru a prelungi durata de
valabilitate a produselor perisabile.

Exemple: pungile sigilate in vid sunt utilizate
in mod obisnuit pentru carne, branza si alte produse
alimentare perisabile.

AR
Figura 36: Imagine de pe freepik.com
8. Ambalare aseptica: Ambalajul aseptic
implica sterilizarea atadt a produsului, cat si a
ambalajului pentru a mentine calitatea produsului si
a prelungi durata de valabilitate.

Exemple: Cutiile de carton aseptice, adesea
folosite pentru bauturi si produse lichide, sunt un
bun exemplu.

9. Ambalare in atmosfera modificata
(MAP): MAP implica schimbarea atmosferei din
ambalaj pentru a incetini degradarea produsului.

Exemple: MAP este utilizat pe scara larga
pentru produse proaspete, carne si produse de
panificatie pentru a mentine prospetimea.

a

B /
iFigura 38: Imagine de pe freepik.com

Fiecare tip de ambalaj are propriile sale avantaje si este ales in functie de cerintele
specifice ale produsului. In domeniul culinar, ambalajul joaca un rol critic in mentinerea
alimentelor proaspete, sigure si atractive pentru consumatori. De asemenea, ofera
oportunitati de branding si marketing.

Avantajele si dezavantajele de mediu ale materialelor de ambalare pot varia foarte mult
in functie de factori precum metodele de productie, capacitatile de reciclare si optiunile
de eliminare.
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Iata o prezentare generala a aspectelor de mediu ale diferitelor materiale de ambalare:

Figura 39: Aspecte de mediu ale diferitelc o

Pro:

+ Biodegradabil si reciclabil,

e

S lad

de gunoi;

+ Obtinute din materiale regenerabile
(copaci), daca sunt gestionate in
mod durabil;

« Amprents de carbon mai micé

» Usoare, reducénd energia
de transport; Contra:
. il $i il;
Versatil si rentabi Contay

* Unele materiale plastice
sunt reciclabile, iar reciclarea

« Multe materiale plastice nu sunt
biodegradabile, ceea ce duce la
deseuri de lunga duratd;

+ Productia pe baza de petrochimie
contribuie la emisiile de
gaze cu efect de sera;

« Poluarea marine cu plastic este o
problema semnificativa de
mediu.

in comparatie cu unele « Productia poate duce la
materiale.

conserva resursele. defrisare ¢ |a pierderea habitatului,

» Proces de fabricatie cu consum
mare de apa si energie;

« Unele acoperiri si cemeluri pot
contine substante chimice.

. . . Sticla
Materiale biodegradabile si
compostabile

Pro:

» Reciclabil infinit, fara pierderi
+ Se biodegradeaza in mod natural

in mediu sau in instalatiile de
compost;

- Reducerea deseuriler la depozitele de
gunai si a emisillor de metan;

= Obtinut din materiale regenerabile,
«cum ar fi amidonul de porumb si trestia de
zahar.

Co-funded by

the European Union

Contra:

= Nu toate instalatiile de compostare
pot procesa aceste materiale;
+ Biodegradarea poate elibera gaze
cu efect de sera in anumite
condi

+ Poate necesita metode
specifice de eliminare
pentru a fi ecologice.

de calitate;
+ Netoxle gi nu se seurge in alimente sau

in mediu;

+ Durabil si poate fi reutilizat.

Contra:

+ Emisii grele, in

crestere din transport;
+ Proces de fabricatie

cu consum mare de energie;
« Fragile si poate duce la

spargerea in tranzit, cauzand
deseuri.

—
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Metal

5 e Materiale plastice
(aluminiu si otel)

reciclate si reciclabile
Pro: Pro:

+ Reciclabil infinit, cu rate mari de
reciclare de plastic virgin;

* Usoare, reducand emisiile
din transport;

+ Durabil si protector a
produsului.

Contra: g ST s Contra

la distrug
« Reciclarea ne

mnsficativa.

Creat cu Lucidchart. (https://www.lucidchart.com)

Este esential sa se ia in considerare intregul ciclu de viata al unui material,
inclusiv productia, transportul, utilizarea si optiunile de sfarsit de viata, pentru a
determina impactul general asupra mediului. in plus, inovatiile in materialele de
ambalare durabile, tehnologiile de reciclare si practicile de gestionare a deseurilor
evolueaza continuu, oferind oportunitati de reducere a dezavantajelor de mediu asociate
cu materialele de ambalare. Alegerile durabile, cum ar fi continutul reciclat, optiunile
biodegradabile si aprovizionarea responsabila, pot ajuta la atenuarea unora dintre
dezavantajele de mediu ale materialelor de ambalare.
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Cerinte Cunoasterea evaluarii ciclului de viata (LCA), fazele acesteia si
preliminare impactul asupra mediului al productiei de alimente.
Timp 1,5 ore
Instrumente PC sau smartphone, conexiune la internet, notebook-uri,
calculatoare si instrumente de cercetare.
Obiective 1. Implicarea studentilor in aplicarea procesului LCA pentru a
analiza impactul asupra mediului al unui ingredient specific.
2. Dezvoltarea abilitatilor de gandire critica si rezolvare a
problemelor prin identificarea si abordarea provocarilor de
sustenabilitate legate de productia alimentara.

1. Intelegeti problema

Incepeti prin a selecta un singur ingredient folosit in feluri de m&ncare. Acesta poate
fi un articol importat (de exemplu, avocado, boabe de cafea) sau un ingredient din
surse locale (de exemplu, cartofi, ulei de masline). Asigurati-va ca ingredientul are
provocari specifice de durabilitate (de exemplu, distante lungi de transport, utilizare
mare a apei in cultura sau ambalare excesiva).

2. Empatizati

Puneti-va in rolul diferitelor parti interesate (de exemplu, fermieri, furnizori, bucatari
si consumatori).

e Care sunt nevoile si preocuparile cheie legate de acest ingredient?

e« De exemplu, un bucatar poate acorda prioritate calitatii si disponibilitatii, in
timp ce un consumator ar putea aprecia aprovizionarea ecologica si risipa
minima.

e Ganditi-va la preocuparile de mediu, cum ar fi emisiile de carbon, defrisarile
sau utilizarea apei asociate cu acest ingredient.

3. Definiti problema

Identificati provocarile specifice de durabilitate asociate cu ciclul de viata al
ingredientului.

o Exemple de intrebari:
o De unde provine acest ingredient?

o Care este impactul asupra mediului al agriculturii sau al procesului de
productie (de exemplu, utilizarea pesticidelor, irigarea)?

o Cum se transporta si se depoziteaza?

49

Co-funded by
LR the European Union



N

SSPICEIT!

o Ambalajul sau contribuie la risipa de mediu?
Documentati cele mai critice probleme care trebuie abordate in analiza dvs.
4. Generarea ideilor

Gasiti idei pentru imbunatatirea impactului ingredientului asupra mediului in fiecare
etapa a ciclului sau de viata.

o Exemple de imbunatatiri:
o Furnizarea ingredientului local pentru a reduce emisiile de transport.
o Schimbarea furnizorilor care folosesc metode de agricultura organica.
o Incurajarea ambalajelor reutilizabile sau biodegradabile.
5. Prototip
Dezvoltati o reprezentare vizuala a constatarilor si solutiilor dvs.

e Creati o diagrama simpla sau o diagrama de flux care sa arate ciclul de viata
curent al ingredientului si imbunatatirile propuse.

e Indicati etapele in care solutiile dvs. pot avea cel mai mare impact.
6. Testati si adunati feedback
Prezentati concluziile si ideile dvs. clasei sau grupului.

o Evidentiati problemele specifice de sustenabilitate si modul in care modificarile
propuse le abordeaza.

e Adunati feedback de la colegi cu privire la fezabilitatea si eficacitatea ideilor
dvs.

7. Perfectionati si iterati
Pe baza feedback-ului, ajustati solutiile propuse.

e Asigurati-va ca recomandarile dvs. sunt practice si se aliniaza nevoilor
consumatorilor.

e Documentati orice compromisuri sau limitari (de exemplu, costuri mai mari
pentru metodele de agricultura durabild).

8. Prezentare finala
Faceti o prezentare finala clasei sau instructorului. Include:

e Un rezumat al ciclului de viata al ingredientului si al provocarilor sale de
durabilitate.

e Solutiile propuse si impactul asteptat al acestora.
e O diagrama clara a ciclului de viata imbunatatit al ingredientului.
Produse livrate:
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Un rezumat scris sau vizual al LCA pentru ingredientul selectat, evidentiind
constatarile cheie si recomandarile de durabilitate.

2.8. Reciclare vs Upcycling

Ambele metode contribuie la reducerea deseurilor si la minimizarea impactului asupra
mediului al materialelor aruncate, insa difera ca abordare si rezultate::

Reciclare:

Reciclarea este procesul de transformare a deseurilor in
produse sau materiale noi. Aceasta implica colectarea,
sortarea si prelucrarea articolelor uzate pentru a extrage
materii prime sau pentru a crea produse noi.

Materialele reciclate sunt transformate in articole noi sau
materii prime care pot fi folosite la producerea diferitelor
produse. Produsul original isi pierde adesea forma si scopul
original in timpul procesului de reciclare.

o Exemple: reciclarea hartiei pentru a face noi produse din hartie, reciclarea sticlei
pentru a crea noi recipiente de sticla si reciclarea sticlelor de plastic pentru a
produce noi produse din plastic.

e Impactul asupra mediului: reciclarea conserva resursele, reduce nevoia de
extragere si procesare a materialelor virgine si minimizeaza deseurile in gropile
de gunoi. Poate reduce semnificativ amprenta de carbon asociata cu productia de
articole noi.
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Upcycling:

Upcycling este procesul de reutilizare sau transformare
creativa a articolelor aruncate sau vechi in produse noi sau
materiale de calitate, valoare sau functionalitate
superioara.

Articolele reciclate isi pastreaza forma originala sau sunt
transformate in ceva cu o valoare sau un scop diferit,
adesea mai mare. Scopul este de a imbunatati estetica sau
utilitatea articolului original.

Exemple: Transformarea paletilor vechi din lemn in mobilier elegant,
transformarea blugilor aruncati in genti la moda sau folosirea usilor vechi pentru
a crea un separator unic de camera.

Impactul asupra mediului: Upcycling reduce deseurile si promoveaza
reutilizarea materialelor existente, prelungind durata de viata a articolelor si
reducand nevoia de productie noua. Poate fi o modalitate mai durabila si mai
creativa de a reutiliza articolele si de a reduce impactul lor asupra mediului.

Diferentele cheie:

Transformare: Reciclarea implica descompunerea articolelor pentru a extrage
materii prime pentru produse noi, schimbandu-le adesea forma si scopul.
Upcycling-ul se concentreaza pe Iimbunatatirea creativa sau reutilizarea
articolelor fara modificari semnificative.

Scopul initial: In reciclare, scopul initial al articolului se poate schimba si este
de obicei folosit pentru a crea produse complet noi. Upcycling-ul urmareste sa
mentind sau sa imbunatateasca functionalitatea sau estetica articolului original.

Valoare: Upcycling-ul urmareste sa adauge valoare articolului original, facandu-
| mai atractiv sau mai functional, in timp ce reciclarea are ca scop reutilizarea
eficienta a materialelor.

Impactul asupra mediului: atat reciclarea, cat si upcyclingul reduc deseurile si
contribuie la sustenabilitatea mediului. Cu toate acestea, upcyclingul are adesea
0 amprenta de carbon mai mica, deoarece necesita de obicei mai putina energie
si transport decat reciclarea.
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In cele din urm3, atat reciclarea, cat si upcyclingul joacd un rol important in reducerea
deseurilor si conservarea resurselor, iar alegerea lor depinde de obiectivele si
materialele specifice implicate.

Solutiile inovatoare de ambalare evolueaza continuu pentru a raspunde cerintelor

unei lumi in schimbare. Aceste solutii urmaresc sa imbunatateasca sustenabilitatea,
confortul si protectia produsului. Iata cateva tendinte si solutii inovatoare de ambalare:

1.

Materiale ecologice: Materialele de ambalare inovatoare, cum ar fi materialele
plastice biodegradabile, ambalajele comestibile si ambalajele realizate din
deseuri agricole, castiga popularitate. Aceste materiale reduc impactul asupra
mediului si ofera alternative durabile.

Ambalaje minimaliste si reduse: marcile simplifica designul ambalajelor
pentru a reduce deseurile si pentru a imbunatati sustenabilitatea. Ambalajele
minimaliste prezinta adesea materiale simple, reciclabile si mai putina cerneala
si etichetare.

Ambalare inteligenta: Ambalajul inteligent integreaza tehnologia pentru a
imbunatati experienta utilizatorului si siguranta produsului. Exemplele includ
coduri QR pentru informatii despre produse, indicatori de prospetime si ambalaje
interactive care imbunatatesc implicarea clientilor.

Ambalaje reutilizabile si reincarcabile: Marcile introduc sisteme de ambalare
reutilizabile si reincarcabile pentru a reduce deseurile de unica folosinta. Clientii
pot reumple containerele cu produse, reducand nevoia de ambalaje noi.

Ambalare aseptica si cu termen de valabilitate extins: Solutiile de ambalare
aseptice mentin calitatea produsului fara a fi nevoie de refrigerare. Aceasta
tehnologie ajuta la reducerea risipei alimentare prin extinderea duratei de
valabilitate a produselor.

Etichete si cerneluri sustenabile: Materialele si cernelurile inovatoare pentru
etichete sunt dezvoltate pentru a reduce impactul asupra mediului. Cernelurile
pe baza de apa si pe baza de soia, precum si materialele de eticheta reciclabile,
sunt din ce in ce mai folosite.
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7. Ambalaj activ si inteligent: Ambalajul activ elibereaza substante pentru a
prelungi durata de viata a produsului, cum ar fi absorbantii de oxigen din
ambalajele alimentare. Ambalajul inteligent poate monitoriza prospetimea
produsului si poate oferi informatii in timp real consumatorilor.

8. Nanotehnologia in ambalare: Nanotehnologia este utilizata pentru a crea
materiale de ambalare avansate cu proprietati de bariera imbunatatite,
permitand o mai buna conservare a produselor si reducerea risipei alimentare.

9. Ambalaj imprimat 3D: Imprimarea 3D permite realizarea de designuri
personalizate de ambalaje, reducand risipa de materiale. Aceasta tehnologie este
deosebit de utila pentru prototipuri si productia in serii mici.

10.Ambalare pentru comertul electronic: pe masura ce cumparaturile online
cresc, solutiile de ambalare adaptate comertului electronic, cum ar fi materialele
de protectie durabile si modelele pentru transport eficient, evolueaza.

11.Ambalaje pentru conversia deseurilor in energie: Unele solutii inovatoare
de ambalare sunt concepute pentru a fi transformate in energie prin incinerare,
ajutand la abordarea provocarilor legate de deseuri.

12.Blockchain pentru Transparenta: Tehnologia Blockchain este utilizata pentru
a crea transparenta in lantul de aprovizionare si pentru a verifica autenticitatea
si originea produselor.

13.Ambalaj comestibil: Ambalajul comestibil este realizat din materiale precum
hartie de orez sau alge marine si poate fi consumat impreuna cu produsul sau
folosit ca condiment.

14.Inovatie estetica: designul ambalajului evolueaza, de asemenea, pentru a spori
atractivitatea vizuald si estetica produselor, credand o legatura emotionald cu
consumatorii.

Aceste solutii inovatoare de ambalare sunt conduse de o constientizare tot mai

mare a preocuparilor de mediu, a preferintelor consumatorilor si a progreselor
tehnologice. Pe masura ce cererea de durabilitate si eficienta creste, industria
ambalajelor continua sa dezvolte solutii creative si responsabile pentru a face fata
acestor provocari.

* X
* *
* *
* *

* 5 *
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2.10. Gandirea de proiectare

Gandirea de design este o metoda de rezolvare a problemelor care pune nevoile si
experientele umane in centrul procesului de creatie. Aceasta incurajeaza creativitatea,
empatia si inovatia pentru a dezvolta solutii care nu doar rezolva o problema, ci ofera
si o experientd semnificativd si orientatd catre utilizator. In contextul ambalajelor
sustenabile, gandirea de design ajuta la crearea de solutii ecologice care imbunatatesc
experienta utilizatorilor, reducénd in acelasi timp impactul asupra mediului..

PROCESUL DE GANDIRE LA PROIECTARE

1-EMPATIZEAZA 3-IDEATE 5-TEST

@

2-DEFINITI 4-PROTOTIP 6-IMPLEMENTARE

INTELEGE EXPLORA MATERIALIZA

Figura 40: Imagine de pe freepik.com

1. Empatizati: primul pas implica intelegerea nevoilor si perspectivelor oamenilor
pentru care proiectati. Aceasta include atat utilizatorii directi, cat si alte parti
interesate. Ganditorii de design cauta sa empatizeze cu experientele,
sentimentele si provocarile utilizatorului. Tehnici precum interviurile, observatiile
si sondajele sunt folosite pentru a aduna informatii despre contextul utilizatorului.
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Definiti: Odata ce s-a stabilit o intelegere profunda a utilizatorilor si a nevoilor
acestora, urmatorul pas este definirea problemei sau provocarii. Aceasta implica
sintetizarea informatiilor adunate in timpul etapei de empatizare si identificarea
modelelor si perspectivelor cheie. Scopul este de a articula clar problema care
trebuie abordata. Acest pas pune bazele pentru restul procesului de proiectare.

Generarea ideilor: In etapa de generare a ideilor, se incurajeazd gandirea
creativa pentru a identifica o gama larga de solutii posibile pentru problema
definita, prin sesiuni colaborative in care participantii exploreaza idei noi fara
judecata imediata, punand accent pe cantitate si diversitate, utilizand tehnici
precum brainstorming, mind mapping si intrebarile ,Cum am putea...?” (,How
Might We...?") pentru a ghida procesul creativ catre solutii inovatoare.

Prototip: Aceasta etapa implica crearea de reprezentari tangibile ale ideilor
generate in faza de ideare. Prototipurile pot lua diverse forme, de la simple schite
sau diagrame pana la modele mai interactive si mai realiste. Scopul prototiparii
este de a testa si repeta ideile rapid si ieftin. Prototipurile sunt partajate si testate
cu utilizatorii pentru a colecta feedback si a rafina solutiile potentiale.

Testare: in etapa de testare, prototipurile sunt evaluate cu utilizatorii pentru a
colecta feedback cu privire la eficacitatea si utilitatea lor. Acest pas ii ajuta pe
proiectanti sa inteleaga cat de bine solutiile lor abordeaza problema definita si
daca sunt necesare ajustari. Faza de testare este iterativa, iar informatiile
obtinute sunt folosite pentru a perfectiona si imbunatati prototipurile. Scopul este
de a invata din feedbackul utilizatorilor si de a lua decizii informate cu privire la
designul final.

Implementarea (sau lansarea): Etapa finala implica implementarea solutiei
rafinate in contextul real. Aceasta poate include dezvoltarea unui produs, serviciu
sau sistem final. Implementarea nu este sfarsitul procesului; mai degraba, ofera
designerilor o oportunitate de a colecta feedback suplimentar si de a ajusta dupa
cum este necesar. Acest pas completeaza ciclul de gandire a designului si poate
duce la iteratii sau imbunatatiri ulterioare bazate pe informatiile continue ale
utilizatorilor.

Este important de retinut ca procesul de gandire a designului este neliniar, iar echipele
se deplaseaza adesea inainte si inapoi intre etape, pe masura ce isi itereaza si isi
perfectioneaza ideile. Aceasta natura iterativa permite imbunatatirea continua si asigura
ca solutia finala este potrivita nevoilor utilizatorilor.
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2.11. Eforturile internationale de combatere a deseurilor de
ambalaje

Mai multe eforturi internationale sunt in desfasurare pentru a aborda problema
globala a deseurilor de ambalaje:

Conventia de la Basel privind controlul miscarilor
transfrontaliere a deseurilor periculoase si
eliminarea acestora: Acest tratat, in cadrul Programului
Natiunilor Unite pentru Mediu (UNEP), urmareste sa
reduca la minimum circulatia deseurilor periculoase,
inclusiv a unor tipuri de deseuri de ambalaje, intre natiuni.

Acesta urméreste reducerea impactului negativ asupra BASEL CONVENTION

mediului si asupra sanatatii asociate cu astfel de deseuri. Figura 41: Logo de pe
https://www.basel.int/

Carta pentru Reducerea Plasticului in Oceane:
Lansatd de Canada si Uniunea Europeana, aceasta
initiativa are ca scop prevenirea deseurilor plastice de a
ajunge in oceane prin imbunatatirea sistemelor de

OCEAN
PLASTICS

estionare a deseurilor si reciclare recum sSi prin &3
g weurrior 5 r P ? P CHARTER
promovarea solutiilor inovatoare.

Figura 42: Logo de pe https://www.iucn.org

Angajamentul Global pentru Noua Economie a
Plasticului: Conduse de Fundatia Ellen MacArthur si
Programul Natiunilor Unite pentru Mediu (UNEP), aceasta
initiativa reuneste guverne, companii si organizatii pentru
a combate poluarea cu plastic si a promova un model de
economie circulara pentru utilizarea plasticului.

Figura 43: Logo de pe https://www.unep.org/new-plastics-
economy-global-commitment
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Programe de Responsabilitate Extinsa a

Producatorului (EPR): Multe tari si regiuni au adoptat ’,z
programe EPR, care fac producatorii responsabili S

pentru intregul ciclu de viata al produselor lor, inclusiv ﬁPF‘K
pentru gestionarea deseurilor de ambalaje. Aceste ‘ ‘
programe fi incurajeaza pe producatori sa proiecteze

produse avand in vedere reciclarea si eliminarea

sustenabils. Figura 44: Logo de pe https://www.europen-

nackaaina.eu

Interdictii si reduceri ale pungilor de plastic:
Diverse tari si municipalitati au implementat interdictii
sau restrictii asupra pungilor de plastic de unica
folosinta si a altor materiale de ambalare excesive,
contribuind astfel la reducerea impactului asupra
mediului.

Plastic bags cannot be
placed in most recycling
bins. Loose bags can jam
and damage equipment.

Opt for a reusable
tote instead.

Figura 45: Imagine de pe https://greatforest.com/

Initiative ale economiei circulare: tarile si
organizatiile promoveaza tranzitia catre o economie
circulara, in care materialele si produsele sunt
concepute pentru reutilizare, reciclare si reducerea
deseurilor. Aceasta abordare poate reduce semnificativ
deseurile de ambalaje.

Circular
Economy
Initiative

Figura 46: Logo de pe https://www.circular-
economy-initiative.de
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Cercetare si inovare: Colaborarea internationald
privind cercetarea si inovarea conduce la dezvoltarea
materialelor de ambalare durabile, cum ar fi
materialele plastice biodegradabile, si a tehnologiilor
imbunatatite de reciclare.

sustainable packaging innovation

Figura 47: Logo de pe
https://www.rcdpackaging.com/

Eforturile de combatere a deseurilor de ambalaje sunt o prioritate globala.
Acordurile internationale si initiativele de colaborare sunt esentiale in abordarea acestei
probleme, deoarece deseurile de ambalaje nu cunosc granite si necesita un raspuns
coordonat pentru a proteja mediul si sanatatea umana.

2.12. Branduri sustenabile

Exista numeroase marci si companii care au facut progrese semnificative in
acordarea de prioritate a ambalajelor sustenabile si au povesti de succes inspiratoare
de impartasit. Iata cateva exemple notabile:

Unilever: Unilever, un gigant al bunurilor de larg m 19Y
consum, si-a asumat angajamente semnificative pentru o] E“’i
reducerea impactului sau asupra mediului. Ei isi propun “‘;F ;t!;lf\?,
sa facd toate ambalajele lor din plastic reciclabile, %ﬁuﬁ@»*
reutilizabile sau compostabile pana in 2025. Ei au lansat, <o

de asemenea, produse cu ambalaje reduse, cum ar fi U Q o

marca lor Love Beauty si Planet.

Figura 48: Logo de pe https://www.unilever-
fima.com/planet-and-society/

Ecover: Ecover, o companie de produse de curatare,

foloseste materiale vegetale si reciclate pentru
ambalajele lor. De asemenea, au proiectat sticle care
folosesc mai putin plastic, in timp ce sunt complet

reciclabile.
Figura 49: Logo de pe https://www.ecover.com/
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Package Free Shop: Package Free Shop este un magazin online cu zero deseuri care
organizeaza produse sustenabile si utilizeaza ambalaje
minime, ecologice. Ei promoveaza viata fara plastic,
fara pachete.

Figura 50: Logo de pe https://packagefreeshop.com/

Algramo: Algramo este un start-up chilian care ofera

-
produse prin automate de vanzare. Clientii isi aduc A'gramo

propriile recipiente si le reumplu, contribuind astfel la

reducerea ambalajelor de unica folosinta.
] ’ Figura 51: Logo de pe https://algramo.com/en/
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2.13. Strategii pentru minimizarea deseurilor de ambalaje.

80% dintre CPG-uri depun eforturi pentru a minimiza ambalajele
si a reduce deseurile.

Minimizarea ambalajelor pentru a
reduce deseurile.

80%

Proiectarea ambalajelor
reciclabile.

Strategiile de durabilitate a
ambalajului CPG-urilor

Implementarea
ambalajelor de reutilizare.

56%

Reproiectarea ambalajelor folosind materiale mai
durabile.

Alegerea materialelor din surse
regenerabile,
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Aspectele cheie ale reducerii ambalajelor includ:

Design usor si minimalist : proiectarea ambalajelor pentru a fi usoare si
minimaliste ajuta la reducerea cantitatii de material necesara, ceea ce duce la un impact
mai mic asupra productiei si transportului. Prin eliminarea straturilor sau componentelor
inutile, companiile pot reduce amprenta globala de mediu a ambalajului.

Reducerea sursei : Reducerea sursei implica utilizarea mai putine materiale in
primul rand. Companiile pot optimiza designul ambalajului pentru a minimiza spatiul in
exces, pot folosi materiale mai subtiri si pot alege materiale cu impact mai mic asupra
mediului.

Materiale durabile : Trecerea catre materiale durabile si regenerabile pentru
ambalaje este cruciala. Aceasta include utilizarea continutului reciclat, a materialelor pe
baza de bio si a alternativelor compostabile sau biodegradabile. Materialele durabile
ajuta la scaderea dependentei de combustibilii fosili si la reducerea poverii depozitelor
de deseuri.

Ambalaje reutilizabile si reincarcabile : incurajarea utilizarii ambalajelor
reutilizabile sau reincarcabile poate reduce semnificativ deseurile. Pot fi implementate
statii sau programe de reumplere, unde clientii isi pot aduce inapoi containerele goale
pentru umplere.

Imprimare si etichetare ecologice : Utilizarea metodelor si materialelor
ecologice de imprimare pentru etichete reduce si mai mult impactul ambalajului asupra
mediului. Aceasta include utilizarea de cerneluri pe baza de apa, etichetare minimalista
si evitarea materialelor de eticheta nereciclabile.

Optiuni de eliminare responsabila: Companiile pot informa consumatorii
despre metodele adecvate de eliminare a ambalajelor. incurajarea reciclarii,
compostarii sau returnarii ambalajelor catre producator pentru reutilizare sau reciclare
poate asigura o gestionare responsabila a sfarsitului vietii.

Colaborarea cu furnizorii : implicarea cu furnizorii si producatorii in eforturile
de reducere a ambalajelor poate duce la solutii inovatoare si un impact mai mare pe
intregul lant de aprovizionare. Colaborarea poate duce la obiective comune pentru
practici de ambalare mai durabile.

Constientizarea si educatia consumatorilor : Cresterea gradului de
constientizare a consumatorilor cu privire la importanta reducerii ambalajelor si la
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beneficiile alegerii produselor cu ambalaje durabile poate stimula cererea de optiuni
ecologice si poate stimula o cultura de consum mai responsabila.

Reducerea ambalajelor este o componenta critica a practicilor de afaceri durabile care
se aliniaza cu principiile conservarii mediului si eficientei resurselor.

Reducerea ambalajelor in propria afacere poate avea un impact pozitiv asupra
durabilitatii. Iata cateva exemple practice de reducere a ambalajelor intr-un restaurant:

Vesela reutilizabila: Folositi farfurii, ustensile si articole din sticla reutilizabile
pentru clientii care iau masa in loc de optiuni de unica folosinta. Incurajati clientii sa-si
aduca paharele reutilizabile pentru bauturi la pachet.

Containere ecologice pentru transport: Investeste in containere ecologice
pentru transport realizate din materiale precum plastic biodegradabil, hartie sau carton.
Aceste optiuni sunt mai durabile si pot fi adesea compostate.

Ambalare minimalista: Eficientizati ambalarea pentru comenzile la pachet.
Folositi ambalaje minime fara plastic sau hartie in exces. Incurajati clientii sa solicite
ustensile si condimente numai daca este necesar.

Ambalaj compostabil: Oferiti ambalaje compostabile pentru articole precum
salate, sandvisuri si garnituri. Containerele compostabile se descompun in mod natural
si sunt mai putin daunatoare pentru mediu.

Dimensiuni personalizate ale portiilor: Ajustati dimensiunile portiilor in
functie de preferintele clientilor pentru a minimiza risipa de alimente si nevoia de
ambalare suplimentara.

Meniuri si chitante digitale: Implementati meniuri si chitante digitale pentru a
reduce consumul de hartie. Acest lucru economiseste si costurile de imprimare.

Ingrediente vrac: Achizitionati ingrediente in containere vrac sau mari pentru
a reduce nevoia de ambalare individualda. Acest lucru se poate aplica condimentelor,
sosurilor si altor produse neperisabile.

Reduceti pungile de plastic: Daca restaurantul dvs. foloseste pungi de plastic
pentru comenzile la pachet, incurajati clientii sa-si aduca pungile reutilizabile. De
asemenea, puteti lua in considerare utilizarea pungilor de hartie, care sunt mai
ecologice.

Promovati mesele in casa: Incurajati clientii sa ia masa la restaurant creand o
atmosfera placuta si oferind stimulente, cum ar fi reduceri pentru a lua masa.
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Statii de reciclare: Configurati statii de reciclare in restaurantul dvs. unde
clientii pot separa cu usurinta materialele reciclabile de deseurile generale.

Educati personalul si clientii: Instruiti-va personalul pentru a informa clientii
despre practicile dvs. de ambalare durabild si despre importanta reducerii deseurilor.
Clientii care inteleg efortul au mai multe sanse sa il sustina.

Colaborati cu furnizorii: Colaborati cu furnizorii care utilizeaza ambalaje
minime sau durabile pentru livrarile de ingrediente. Incurajati-i sa reduca ambalajul
acolo unde este posibil.

Exercitiul 3: Exercitiul de proiectare a solutiilor de ambalare durabila

Cerinte Cunoasterea solutiilor de ambalare durabila, fazele LTA si cum ne
preliminare putem adapta si utiliza solutii de ambalare mai bune.

Timp 1,5 ore

Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, diferite tipuri de

materiale etc...

Obiective 3. Pentru implicarea studentilor intr-un exercitiu de gandire de
design pentru a dezvolta solutii creative si sustenabile de
ambalare pentru un produs sau un scenariu specific.

In grupuri, cititi cu atentie capitolul si faceti urmatorul exercitiu:

1. Intelegeti problema: Incepeti prin a selecta un produs sau un scenariu pentru
care sunt necesare solutii de ambalare durabile. Acesta poate fi un produs
alimentar, un articol de ingrijire personala sau orice alt produs de consum.
Asigurati-va ca articolul selectat are provocari de durabilitate legate de
ambalare.

2. Empatizati: puneti-va in pielea consumatorului. Care sunt nevoile, dorintele
si preocuparile consumatorului legate de produs si ambalajul acestuia? Luati in
considerare aspecte precum confortul, durabilitatea, siguranta si estetica.

3. Definiti problema: Ce probleme de durabilitate sau provocari exista in
ambalajul actual al produsului selectat? De exemplu, ar putea fi utilizarea
excesiva a plasticului, materiale nereciclabile sau transport ineficient.

4. Generarea ideilor (Ideate): in aceastd fazd, explorati idei creative pentru
solutii de ambalare sustenabile. Concentrati-va pe minimizarea impactului
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asupra mediului si imbunatatirea experientei utilizatorului. Ideile pot include
utilizarea de materiale  alternative, mecanisme inovatoare de
deschidere/inchidere sau etichetare eco-friendly.

. Prototip: Incercati s& creati prototipuri brute sau schite ale ideilor dvs. de

ambalare. Acestea nu trebuie sa fie complet functionale; scopul este de a
vizualiza conceptele si modul in care acestea ar putea functiona in practica.

. Testati si adunati feedback: Prezentati-va prototipurile la clasa. Colectati

feedback si sugestii de imbunatatire. Cum abordeaza prototipurile problema
definita si cum imbunatatesc experienta utilizatorului?

. Rafinati si repetati: Pe baza feedback-ului primit, ar trebui sa va imbunatatiti

designul ambalajului. Repetati ideile dvs., facand ajustari pentru a imbunatati
durabilitatea, usurinta in utilizare si alte aspecte.

. Prezentare finala: Ar trebui sa afisati solutia de ambalare durabilda. Explicati

cum abordeaza problema identificatda, materialele utilizate si impactul acesteia
asupra mediului.
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CAPITOLUL 3: Tehnologii durabile in bucatarie

In lumea de astazi, aflatd intr-o schimbare rapid&, industria alimentard se confrunta cu
0 presiune tot mai mare pentru a adopta practici mai sustenabile. Printre diversele
sectoare ale industriei alimentare, bucatariile profesionale joaca un rol crucial in
promovarea schimbarii pozitive catre responsabilitatea fata de mediu si eficienta
resurselor. Tehnologiile sustenabile ofera solutii inovative care pot transforma
bucatariile comerciale traditionale in spatii ecologice si eficiente, aliniate cu principiile
de responsabilitate ecologica si constiinta sociala.

De la reducerea consumului de energie si minimizarea risipei de alimente pana la
imbunatatirea eficientei apei si imbratisarea resurselor regenerabile, tehnologiile
sustenabile au potentialul de a revolutiona modul in care functioneaza bucatariile
profesionale. Aceste solutii de ultima ora nu numai ca ajutda companiile sa atinga
obiectivele de mediu, ci si sa produca beneficii economice prin economii de costuri si
eficienta operationala sporita.

Prin adoptarea acestor tehnologii avansate, unitatile de servicii alimentare nu numai ca
isi pot imbunatati performanta de mediu, ci si pot prelua un rol de lider in conturarea
unui viitor mai durabil pentru intreaga industrie alimentara.

3.1 Prezentarea generala a aparatelor de bucatarie
sustenabile

Aparatele de bucatarie sustenabile sunt aparate proiectate si fabricate cu accent pe
responsabilitatea fata de mediu si eficienta energetica. Aceste aparate fac parte din
efortul mai larg de a promova sustenbilitatea si de a reduce impactul asupra mediului
al activitatilor casnice, inclusiv gatitul si pregatirea alimentelor. Iata cateva caracteristici
si beneficii cheie ale aparatelor de bucatarie sustenabile:

Eficienta energetica: Aparatele de bucatarie sustenabile sunt concepute pentru
a consuma mai putina energie in timpul functionarii. Acestea sunt adesea echipate cu
caracteristici de economisire a energiei, cum ar fi temporizatoare programabile, senzori
si tehnologia inverter. Aparatele eficiente din punct de vedere energetic ajuta la
reducerea consumului de energie electrica, ceea ce duce la facturi mai mici si o
amprenta de carbon mai mica.

Conservarea apei: Conservarea apei: Aparatele de bucatarie sustenabile, cum
ar fi masinile de spalat vase si robotele, integreaza tehnologii de economisire a apei
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pentru a minimiza consumul de apa. Robinetele cu debit redus, masinile de spalat vase
eficiente din punct de vedere al consumului de apa si sistemele inteligente de gestionare
a apei contribuie la conservarea apei si sustin practicile sustenabile de utilizare a
acesteia.

Materiale reciclate: Multe aparate de bucatarie sustenabile sunt fabricate
folosind materiale reciclate, reducand cererea de noi resurse si deturnand deseurile de
la gropile de gunoi. Producatorii pot folosi plastic reciclat, metal sau alte materiale in
productia acestor aparate.

Materiale ecologice: Aparatele sustenabile pot utiliza materiale ecologice care
au un impact redus asupra mediului pe parcursul ciclului lor de viata. De exemplu, unele
aparate includ bambus in constructia lor, un material rapid regenerabil si biodegradabil..

Longevitate si durabilitate: Aparatele de bucatarie sustenabile sunt concepute
pentru durabilitate, reducand necesitatea inlocuirilor frecvente. O durata de viata mai
lunga ajuta la reducerea deseurilor si conservarea resurselor.

Non-toxice si fara substante chimice: Aparatele sustenabile acorda prioritate
materialelor si acoperirilor netoxice pentru a se asigura ca nicio substanta chimica
daunatoare nu se scurge in mediu sau alimente. Acest lucru le face mai sigure atéat
pentru utilizatori, cat si pentru mediu.

Tehnologie inteligenta: Multe aparate de bucatarie sustenabile sunt echipate
cu tehnologie inteligenta, permitand utilizatorilor sa-si monitorizeze si sa-si controleze
consumul de energie si apa mai eficient. Aparatele inteligente pot, de asemenea, sa
optimizeze performanta pe baza modelelor de utilizare.

Certificare Energy Star: Aparatele cu eticheta Energy Star respecta regulile
stricte de eficienta energetica stabilite de Agentia pentru Protectia Mediului din SUA
(EPA) sau de organisme de reglementare similare din alte regiuni. Aparatele certificate
Energy Star consuma mai putind energie si ajuta utilizatorii sa reduca emisiile de gaze
cu efect de sera.

Caracteristici de reducere a deseurilor: Unele aparate sustenabile, cum ar fi
compostoarele si dispozitivele de eliminare a deseurilor alimentare, urmaresc sa reduca
risipa de alimente si sa promoveze gestionarea responsabild a deseurilor in bucatarie.

Pe masura ce cererea pentru produse ecologice creste, producatorii adopta tot mai mult
practici sustenabile in proiectarea aparatelor pentru a oferi solutii prietenoase cu
mediul.
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Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit

Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit ofera o alternativa ecologica la metodele
traditionale de gatit bazate pe combustibili fosili. Sursele de energie regenerabila sunt

sustenabile, usor disponibile si nu produc emisii de gaze

cu efect de sera, ceea ce le

face o optiune viabila si ecologica pentru gatit. Iata cateva modalitati de a valorifica

energia regenerabila pentru gatit:

Gatitul solar:
folosesc lumina solara
suprafete reflectorizante care concentreaza lumina
intr-o camera de gatit. Gatitul solar este eficient in
zone insorite si permite coacerea, fierberea sau
prajirea alimentelor.

Cuptoarele si plitele solare ©

Sobe cu biomasa: Aragazele pe biomasa
folosesc combustibili regenerabili precum lemnul,
resturile de culturi si deseurile agricole pentru gatit.
Modelele imbunatatite sunt mai eficiente si reduc
poluarea aerului in interior comparativ cu focurile
deschise traditionale.

Biogaz: Biogazul este obtinut prin digestia
anaeroba a materialelor organice, precum resturi
alimentare, reziduuri agricole sau gunoi de grajd. Poate fi
utilizat direct in aragazele pe biogaz sau transformat in
electricitate pentru alimentarea electrocasnicelor.

pentru a gati alimente. Ele au ~7-

az de sinteza (CO, H,, NH...)

Camera de ardere

b:3:3
i
I
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Figura 53: Imagine de pe Creative Commons
Attribution 4.0 International

Figura 54: Imagine de pe https://www.forbesargentina.com
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Hidroelectricitate: Daca casa sau
comunitatea dvs. are acces la hidroenergie, puteti
utiliza electricitatea generata din curgerea apei pentru
a alimenta aragazele electrice, plitele cu inductie si
alte aparate electrice de gatit.

Figura 55: Imagine de pe
https://energypedia.info/wiki/Hydro_Power_Basics

¢ Lama rotorului

Cutie de viteze
’
/

Energia eoliana: In zonele cu resurse eoliene
consistente, turbinele eoliene pot produce energie
electrica pentru gatit. Energia eoliana poate fi stocata
in baterii sau introdusa in retea si utilizata atunci cand
este necesar.

fant

1

Figura 56: Imagine de pe
http://www.history.alberta.ca/energyheritage/energy/wi
nd-power/modern-wind-power/modern-turbines-how-

Energie geotermala: In regiunile cu acces @ Conceptul de energie geotermala T
la energie geotermala, pompele de caldura
geotermale pot fi folosite pentru gatit. Aceasta
energie este extrasa din caldura Pamantului, oferind
0 sursa constanta si fiabila de energie.

Figura 57: Imagine de pe freepik.com

Energie regenerabila bazata pe comunitate: in unele zone, comunitatile pot
investi in sisteme de energie regenerabila partajata, cum ar fi fermele solare comunitare
sau turbinele eoliene. Membrii comunitatii pot accesa energie regenerabila pentru gatit
prin aceste initiative colective.
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Energie regenerabila legata de retea: . Y TR
daca reteaua dvs. de energie locala este alimentata ’ \
. v . \
Cu energie regenerabila din surse precum fermele “ \ Cparator: ) ]
eoliene sau solare, puteti utiliza plite obisnuite \
electrice sau cu inductie alimentate de mixul de Pé ®
. . @ —f e
energie regenerabila. 00

Figura 58: Imagine de pe freepik.com

Este important de retinut ca disponibilitatea si
fezabilitatea optiunilor  specifice de energie
regenerabila pot varia in functie de locatia dvs. si de -
resursele locale. Evaluarea surselor de energie LL
regenerabila disponibile in zona dvs. si alegerea

tehnologiilor de gatit adecvate care se aliniaza acestor
resurse vor fi esentiale in valorificarea cu succes a

energiei regenerabile pentru gatit. Figura 59: Imagine de pe freepik.com

8

GRID-TIED SYSTEM

Tranzitia la energie regenerabilda pentru gatit nu numai ca reduce emisiile de gaze cu
efect de sera, dar contribuie si la dezvoltarea durabild, independenta energetica si
rezistenta la fluctuatiile pretului energiei. Pe masura ce tehnologiile de energie
regenerabila continua sa avanseze, ele ofera o cale promitatoare si sustenabila pentru
viitorul gatitului.
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Promovarea unui design eficient energetic in bucatarie implica integrarea principiilor
sustenabile in amenajare, selectia echipamentelor si practicile utilizate. Optimizand
consumul de energie, reducand risipa si adoptadnd tehnologii ecologice, bucatariile
eficiente energetic pot diminua impactul asupra mediului si costurile. Iata un exemplu
de promovare a unui design eficient energetic in bucatarie:

Exemplu: Bucatarie de restaurant ecologica

Selectarea aparatelor: Alegeti electrocasnice eficiente energetic, precum cele
certificate Energy Star. Opteaza pentru plite cu inductie, frigidere si congelatoare cu
EER ridicat si cuptoare cu convectie economice.

Sistem de ventilatie: Instalati sisteme de ventilatie eficiente energetic. Folositi
hote cu control variabil al vitezei pentru a ajusta fluxul de aer in functie de activitatea
de gatit, reducand risipa de energie.

Iluminat LED: Inlocuiti corpurile de iluminat traditionale cu LED-uri eficiente
energetic. Acestea consuma mai putina energie, au o durata de viata mai lunga si reduc
necesarul de racire.

Lumina naturala si luminatoare: Maximizati lumina naturala prin ferestre si
luminatoare, reducand nevoia de iluminare artificiala in timpul zilei.

Sisteme de management al energiei: Implementati sisteme inteligente de
gestionare a energiei care controleaza electrocasnicele, iluminatul si HVAC-ul in functie
de ocupare si cerere. Acestea ajusteaza automat setarile pentru eficienta energetica.

Izolatie: Asigurati izolarea adecvata a peretilor, tavanelor si podelelor pentru a
preveni pierderea si castigul de caldura, reducand sarcina asupra sistemelor de incalzire
si racire.

Conservarea apei: Includeti instalatii economice de apa, precum robinete cu
debit redus si duze de pre-clatire, pentru a reduce consumul. Folositi masini de spalat
vase eficiente energetic, cu cicluri scurte.

Gestionarea deseurilor: Implementati un plan cuprinzator de gestionare a
deseurilor pentru a recicla, a composta si a minimiza risipa de alimente. Reciclarea si
compostarea pot reduce deseurile trimise la gropile de gunoi, atenuand emisiile de
metan.
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Audituri si monitorizare energetica: Efectuati audituri energetice regulate
pentru a identifica oportunitatile de imbunatatire. Instalati sisteme de monitorizare a
energiei pentru a urmari si optimiza utilizarea energiei.

Instruirea angajatilor: Instruiti personalul din bucatarie cu privire la practicile
eficiente din punct de vedere energetic, cum ar fi oprirea aparatelor atunci cand nu sunt
utilizate, utilizarea eficienta a cronometrelor si practicarea utilizarii responsabile a apei.

Evidentierea angajamentului fata de sustenabilitate poate rezona in randul clientilor,
poate atrage mesenii constienti de mediu si poate contribui la o imagine pozitiva a
marcii. O bucatarie eficienta energetic serveste ca model pentru practici sustenabile,
inspirand industria ospitalitatii spre un viitor mai verde.

Exercitiul 4: Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit

Cerinte Cunoasterea tehnologiilor sustenabile din bucatarie si cum putem

preliminare adapta si folosi diferite tipuri de aparate pentru a gati profitand
de caldura solara.

Timp 1,5 ore

Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, cutie de hartie,

oglinzi, hartie folie, lipici etc...

Obiective 1. Integrarea actiunilor si comportamentelor constiente de
mediu in rutinele si responsabilitatile zilnice ale cuiva
pentru a crea mese bine echilibrate, in functie de nevoile
nutritionale.

2. Faceti alegeri care reduc amprenta ecologica asociata
sarcinilor de lucru, cum ar fi conservarea resurselor,
reducerea la minimum a deseurilor si sprijinirea
initiativelor ecologice.

In grupuri, cititi cu atentie modulul si urm&riti linkul oferit:

https://www.youtube.com/watch?v=DaiGiRgCTQw

Dupa consultarea link-urilor, creati un cuptor solar lucrat manual pe care sa il folositi pentru
deshidratarea alimentelor sau retete facute prin tehnici de gatire lenta.

Sarcina suplimentara: Prezentati o reteta facuta cu cuptorul solar in 3 ore sau mai putin.
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Studiu de caz: Pepe Vieira — Un restaurant verde cu stea

Michelin

Introducere:

Pepe Vieira este un restaurant cu stele Michelin situat in regiunea de coasta
pitoreasca a Galitiei, Spania. Restaurantul a castigat apreciere nu numai pentru
gastronomia sa exceptionala, ci si pentru angajamentul sau neclintit fata de
sustenabilitate si practicile responsabile cu mediul inconjurator. Acest studiu de caz
aprofundeaza in calatoria lui Pepe Vieira spre a deveni un restaurant verde cu stea
Michelin, evidentiind initiativele sale sustenabile si impactul lor asupra lumii culinare.

Fundal:

Bucatarul Pepe Vieira: Bucatarul José
Antonio Vieira Rey, cunoscut sub numele de Pepe
Vieira, este forta motrice din spatele
restaurantului. El isi aduce pasiunea pentru
ingredientele locale, de sezon si tehnicile
culinare inovatoare pentru a crea o experienta
culinara unica.

Steaua Michelin: Pepe Vieira a primit
prima sa stea Michelin in 2001 si a mentinut
aceastda prestigioasa recunoastere pentru
excelenta sa culinara. De fapt, restaurantul
pdstreaza doud stele Michelin si o stea Michelin ES=S=Sq {4,
verde, datorita efortului depus pentru = o
sustenabilitatea si constientizarea producatorilor locali si risipa alimentara.

Initiative sustenabile:

Aprovizionare locala: Pepe Vieira acorda prioritate utilizarii ingredientelor din
surse locale, cu un accent puternic pe produsele din Galicia. Acest lucru nu numai ca
sprijina fermierii si producatorii locali, ci si reduce milele alimentare, scazand amprenta
de carbon a restaurantului.

Meniuri de sezon: restaurantul isi proiecteaza meniurile in functie de
disponibilitatea sezoniera, asigurandu-se ca ingredientele sunt cele mai proaspete si
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aromate. Acest angajament fata de sezonalitate reduce nevoia de metode de conservare
consumatoare de energie.

Practici cu zero deseuri: Pepe Vieira se angajeaza sa minimizeze risipa de
alimente. Personalul din bucatarie planifica cu atentie dimensiunile portiilor, reutilizeaza
in mod creativ resturile de mancare si composteaza deseurile organice pentru a inchide
bucla cu privire la utilizarea resurselor.

Eficienta energetica: restaurantul foloseste tehnologii eficiente din punct de
vedere energetic in bucatarie, inclusiv aragaz cu inductie si iluminare cu LED-uri. Aceste
initiative reduc consumul de energie si scad facturile la utilitati.

Conservarea apei: Pepe Vieira pune accent pe conservarea apei in operatiunile
sale. Aparatele care economisesc apa si practicile responsabile de management al apei
contribuie la reducerea consumului de apa.

Vinuri si bauturi locale: restaurantul afiseaza o selectie curata de vinuri si
bauturi locale, sustinand cramele si berariile regionale si promovand traditia viticola din
Galicia.

Impact:

Administrarea mediului: angajamentul Iui Pepe Vieira fata de sustenabilitate
evidentiaza potentialul gastronomiei de inalta calitate de a fi responsabila fata de mediu.
Este un exemplu pentru alte restaurante de a adopta practici ecologice.

Sprijin comunitatii: acordand prioritate aprovizionarii locale, restaurantul
intareste economia locala si sprijina fermierii si artizanii din Galicia.
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Inovatie culinara: abordarea inovatoare a bucatdriei durabile a lui Pepe Vieira
demonstreaza ca sustenabilitatea si excelenta culinard pot coexista. Acesta inspira
bucatarii si pasionatii de mancare din intreaga lume.

..........

Concluzie:

Pepe Vieira este un exemplu stralucitor de restaurant verde cu stea Michelin, care
combina cu succes excelenta culinara cu durabilitatea. Angajamentul sau fata de
aprovizionarea locala, sezonalitatea, practicile de zero deseuri si eficienta energetica
stabileste un standard ridicat pentru industria restaurantelor. Devotamentul bucatarului
Pepe Vieira pentru conservarea mediului, sprijinirea comunitatilor locale si depasirea
limitelor gastronomiei a facut din restaurantul sau un far al inovatiei culinare durabile
in regiunea Galitiei si nu numai.
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Sarcina finala: Proiectarea unui meniu sustenabil

Sarcina finala Modulul 2: Proiectarea unui meniu sustenabil

Cerinte Cunoasterea practicilor alimentare durabile, a proceselor de gatit
preliminare eficiente din punct de vedere energetic, a compostarii, a reducerii
ambalajelor si a adoptarii tehnologiilor durabile in bucatariile
profesionale.

Timp 3 ore
Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, ustensile de bucatarie
optionale
Obiective 1. Sa recunoastem factorii, obiceiurile si alegerile alimentare
care ne influenteaza sanatatea, planeta si comunitatea
noastra.

2. Pentru a crea mese bine echilibrate in functie de nevoile
nutritionale si de productie durabila.

Cititi cu atentie modulul si studiul de caz prezentat.

Dupa consultarea link-urilor, creati un meniu (aperiu, fel principal si desert) care sa participe
la practici durabile, circulare si de reducere a deseurilor, precum si la tehnologii si procese
durabile de gatit in bucatarie. Nu uitati sa faceti fisele de reteta tehnice pentru a calcula
costurile, resturile si profiturile din meniu.

Analizand principiile LTA, utilizati produse cu impact scazut asupra amprentelor de carbon,
solutii inteligente de ambalare si practici durabile, acordénd atentie ingredientelor de sezon si
locale.

Creati un meniu sanatos folosind ingrediente ca acestea: cereale, legume, fructe uscate, ulei
de masline etc...
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Rezumatul capitolului

Pe parcursul manualului, am abordat diverse aspecte ale practicilor alimentare durabile.
Am explorat importanta proceselor de gatit eficiente din punct de vedere energetic, a
compostarii, a reducerii ambalajului si a adoptarii tehnologiilor durabile in bucatariile
profesionale. De asemenea, am discutat despre beneficiile practicilor alimentare
durabile, cum ar fi impactul redus asupra mediului, calitatea imbunatatita a alimentelor
si sprijinul pentru economiile locale.

Mai mult, am explorat importanta constientizarii si a advocacy a consumatorilor in
promovarea practicilor alimentare durabile, precum si impactul pozitiv asupra economiei
si responsabilititii sociale a industriei alimentare. In plus, am atins conceptul de
economie circulara si relatia acestuia cu industria alimentara, subliniind importanta
reducerii risipei si a promovarii eficientei resurselor.

in plus, ne-am concentrat asupra impactului asupra mediului al productiei de alimente
conventionale si asupra beneficiilor adoptarii proceselor de gatit durabile. De asemenea,
au fost prezentate strategii de minimizare a risipei alimentare in industria alimentara,
impreuna cu exemple de reutilizare a resturilor si crearea de compost intr-o bucatarie
durabila de restaurant.

In concluzie, acest modul pune in luming importanta practicilor alimentare durabile si
impacturile pozitive pe care acestea le pot avea asupra mediului, comunitatilor locale si
industriei alimentare in ansamblu. Prin adoptarea de tehnici eficiente din punct de
vedere energetic, reducerea deseurilor, sprijinirea producatorilor locali si imbratisarea
tehnologiilor durabile, putem deschide calea catre un sistem alimentar mai rezistent,
echitabil si constient de mediu. Calatoria catre durabilitate in industria alimentara
necesita eforturi colective, constientizarea consumatorilor si solutii inovatoare pentru a
asigura un viitor mai bun atat pentru oameni, cat si pentru planeta.
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1. Glosarul termenilor cheie
Acest glosar ofera definitii pentru termenii cheie folositi in materialul de invatare. Acesta
serveste drept referinta utila pentru studenti pentru a intelege mai bine terminologia
legatéd de practicile alimentare durabile, eficienta energetica, sistemele alimentare
locale si multe altele.

Agricultura sustenabila: O metodda de agricultura care se concentreaza pe
gestionarea mediului, profitabilitatea economica si responsabilitatea sociala. Acesta isi
propune sa minimizeze impactul negativ al agriculturii asupra mediului, asigurand in
acelasi timp viabilitatea pe termen lung a agriculturii.

Eficienta energetica: Practica de a utiliza mai putina energie pentru a indeplini o
anumita sarcina sau a obtine un anumit rezultat, adesea prin utilizarea aparatelor,
tehnicilor sau practicilor eficiente din punct de vedere energetic.

Amprenta de carbon: Cantitatea totala de gaze cu efect de sera, in principal dioxid
de carbon (CO2), produsa direct sau indirect de un individ, organizatie, eveniment sau
produs pe parcursul ciclului sdu de viata. Este adesea masurata in unitati de
echivalent dioxid de carbon (CO2e).

Alimente locale: Alimente cultivate, produse sau procurate intr-o anumita regiune
geografica, de obicei cu accent pe sustinerea fermierilor locali si reducerea distantei pe
care o parcurge hrana de la ferma la farfurie (mile alimentare).

Economia circulara: Un sistem economic care urmareste minimizarea deseurilor si
valorificarea maxima a resurselor prin proiectarea produselor si materialelor pentru
durabilitate, reutilizare, reconditionare si reciclare.

Deseuri alimentare: Alimentele comestibile care sunt aruncate in diferite etape ale
lantului de aprovizionare cu alimente, de la productie si procesare pana la distributie si
consum.

Compostare: Procesul natural de descompunere a materiei organice, precum resturile
alimentare si deseurile din gradina, intr-un compost bogat in nutrienti, folosit pentru
imbunatatirea solului.in agricultura si gradinarit.

Practici agricole durabile: Metode de agricultura care prioritizeaza conservarea
mediului si echilibrul ecologic pe termen lung. Exemple includ rotatia culturilor, culturi
de acoperire si reducerea utilizarii pesticidelor.
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Energie regenerabila: Energie obtinuta din surse care se reinnoiesc natural,ca lumina
solara,vantul si hidroenergia,fara a epuiza resurse finite precum combustibilii fosili.

Securitatea alimentara: Conditia in care toti oamenii, in orice moment, au acces fizic,
social si economic la alimente suficiente, sigure si nutritive pentru a-si satisface nevoile
alimentare si preferintele alimentare pentru o viata activa si sanatoasa.

Monocultura: Practica cultivarii unei singure specii de cultura pe o suprafata mare de
teren, adesea cu scopul de a maximiza productia, dar cu riscul de a epuiza solul si de a
creste vulnerabilitatea la daunatori si boli.

Aparate de bucatarie sustenabile: Aparate de bucatarie eficiente din punct de
vedere energetic si ecologice, concepute pentru a reduce consumul de energie,
utilizarea apei si impactul asupra mediului.

Agricultura regenerativa: Un tip de agricultura care urmareste sa imbunatateasca
sanatatea solului, sa sechestreze carbonul si sa imbunatateasca biodiversitatea prin
practici precum perturbarea minima a solului, culturile de acoperire si pasunatul rotativ.

Mile alimentare: distanta parcursa de alimente de la locul de productie pana la farfuria
consumatorului. Reducerea milelor alimentare este un aspect cheie al promovarii
sistemelor alimentare locale si durabile.

Sistem alimentar circular: O abordare a productiei, distributiei si consumului de
alimente care minimizeaza risipa, optimizeaza utilizarea resurselor si subliniaza
importanta reciclarii si reutilizarii alimentelor si a materialelor legate de alimente.

Rezilienta alimentara: Capacitatea unui sistem alimentar de a rezista si de a se
recupera de la socuri si stres, cum ar fi schimbarile climatice, fluctuatiile economice si
intreruperile lantului de aprovizionare.

Ambalare durabila: Materiale si design de ambalaj care minimizeaza impactul asupra
mediului, reduc deseurile si promoveaza reciclabilitatea sau compostabilitatea.

Comert echitabil: Un sistem comercial care garanteaza salarii echitabile si conditii de
munca decente pentru producatorii din tarile in dezvoltare, adesea implicand produse
agricole precum cafeaua si ciocolata..

Biodiversitate: varietatea si variabilitatea vietii de pe Pamant, inclusiv diferitele specii
de plante, animale si microorganisme, genele lor si ecosistemele pe care le formeaza.

Agricultura organica: O metoda de agricultura care evita utilizarea pesticidelor
sintetice, erbicidelor si a organismelor modificate genetic (OMG) si pune accent pe
sanatatea solului, biodiversitatea si practicile durabile.
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Local Harvest : Conecteaza consumatorii cu fermierii locali si producatorii de alimente.
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si contributii au fost de nepretuit in realizarea acestui modul. In primul rand, vreau s
adresez un multumesc special colegilor mei de echipa de la EPATV, Clara Sousa si Rui
Silva, care au participat aldturi de mine la acest proiect. iImi exprim aprecierea si fata
de Jeremiah Lahesa pentru disponibilitatea totala si indrumarea oferita pe tot parcursul
procesului de creare a manualului.

Un multumesc din suflet intregii echipe si partenerilor proiectului SSPICE-IT! — datorita
feedbackului si comentariilor voastre, am reusit sa fac reformularile si adaptarile
necesare pentru finalizarea acestui manual.

De asemenea, apreciez entuziasmul si dedicarea tuturor studentilor care s-au implicat
activ in procesul de invatare. Pasiunea voastra a fost o adevarata sursa de inspiratie.

Acest modul nu ar fi fost posibil fara efortul colaborativ al fiecarei persoane mentionate
mai sus. Angajamentul vostru pentru excelenta a imbunatatit, fara indoiala, experienta
educationala pentru toti cei implicati.

Va multumesc pentru sprijinul si contributiile voastre.
Cu sinceritate,
Rodolfo Meléndrez Rodriguez

Chef / Coordonator al Cursului de Tehnici de Gatit

EPATV
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