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LN e Cum sd creati un model de afaceri
sustenabil

SUBZONA DE :
REFERINTA Antreprenoriat

ORE 15

OBIECTIVE DE INVATARE

1. Definiti prioritatile si planurile de actiune: identificati si prioritizati
obiectivele de sustenabilitate si dezvoltati planuri de actiune pentru a
implementa practici sustenabile in modelul lor de afaceri.

2. Luati decizii in situatii incerte : dezvoltati capacitatea de a lua decizii
informate in situatii incerte, ambigue si in miscare rapida, luadnd in
considerare potentialele rezultate nedorite.

3. Gestionati situatiile si conflictele in miscare rapida: Demonstrati
agilitate si flexibilitate in gestionarea situatiilor in miscare rapida, a
conflictelor si a concurentei pentru a asigura sustenabilitatea modelului lor
de afaceri.

4. Cooperati cu altii pentru actiune: Colaborati cu colegii, mentorii si
membrii echipei pentru a dezvolta idei inovatoare si a le transforma in
planuri actionabile care se aliniaza cu principiile de sustenabilitate.

5. Invatati din succes si esec: imbritisati 0 mentalitate de invitare si
valorificati atat succesul, cat si esecul ca oportunitati valoroase de a invata
si de a imbunatati practicile de afaceri sustenabile.

6. Identificati si implementati practici sustenabile de gestionare a
deseurilor: recunoasteti si implementati practici coerente cu gestionarea
sustenabila a deseurilor pentru a reduce impactul asupra mediului si pentru
a promova eficienta resurselor.

7. Dezvoltati un meniu si oferte sustenabile: creati un meniu axat pe
ingrediente de sezon, produse local, cu cantitati mai mici de produse de
origine animala si extindeti preparatele pe baza de plante pentru a se alinia
la practicile alimentare sustenabile.

8. Selectati sisteme de productie sustenabile: alegeti sisteme de
productie sustenabile pentru toate alimentele si consumabilele pentru a
reduce amprenta ecologica a operatiunilor lor comerciale.
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9. Comunicati ambitiile sustenabile: comunicati eficient ambitiile si
initiativele lor sustenabile personalului si consumatorilor, incurajand
implicarea si constientizarea.

Prin atingerea acestor obiective de Iinvatare, cursantii vor fi echipati cu
cunostintele si abilitatile necesare pentru a proiecta si implementa un model de
afaceri sustenabil care promoveaza responsabilitatea sociala si de mediu, oferind
in acelasi timp valoare clientilor si partilor interesate. Ei vor avea, de asemenea,
abilitatile esentiale necesare pentru a gestiona incertitudinea, pentru a imbratisa
imbunatatirea continua si pentru a lucra in colaborare pentru a crea impacturi
pozitive si de durata in afacerea lor si in comunitatea mai larga.

ACTIVITATI DE INVATARE

teoretic Practic

v' Activitate de grup
v Manualul elevului
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INTRODUCERE

Spre deosebire de oamenii, ale caror vieti sunt multiple si pot varia foarte mult in
activititile lor, companiile pot in mod gresit s fie vizut ca unidimensional . Intr-
adevar, concentrarea unei afaceri poate fi limitata la o anumita zona , ceea ce este
firesc si conform scopului sau. Cu toate acestea, complexitatea afacerii vine sub forma
proceselor sale interne - toate uneltele lucrand impreuna pentru a produce un meniu
alimentar eficient si eficient. Aceste procese pot fi grupate sub termenul operatiuni ,
care descriu functiile de zi cu zi ale unui restaurant sau unitati de catering si variaza
de la servicii pana la achizitii. Astfel, in acest modul, veti explora diverse laturi ale
operatiunilor si in special ceea ce le face sustenabile in contextul unui model de afaceri.

Sursa: https://www.pexels.com/el-gr/search/sustainable%?20restaurant/

Vizualizarea restaurantelor si a serviciilor alimentare ca sisteme

Adoptarea unei viziuni sistemice este cruciala pentru un management adecvat al
operatiunilor sustenabile. O modalitate de a imparti procesele este in intrari, productii
si iesiri (Ekanem, 2017).

Intrarile sunt elementele importate intr-un sistem si in cazul nostru materiile prime,
cum ar fi ingredientele alimentare.
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Fluxurile constituie nucleul sistemului, care proceseaza intrarile. Spatiul cel mai
frecvent asociat cu fluxurile, in cazul nostru, ar fi bucataria, unde materiile prime sunt
depozitate, gestionate, gatite sau eliminate.

Rezultatele constau in produsul finit, masa gatita (partea de produs) de-a lungul
experientei (partea de serviciu) oferita alaturi de acesta.

in plus, o bucld de feedback ar trebui consideratd parte a sistemului, pentru a aduna
informatii de la client si de la mediul inconjurator. Este considerat controlul calitatii
sistemului si este bine compatibil cu ideea unei economii circulare. Adunand cat mai
multe informatii posibil, optimizarea proceselor intr-un mod sustenabil este mai putin
dificila.

Afacerile ca procese

Analizand sistemul mentionat mai sus, se pot observa mai clar si se pot defini procesele
de afaceri, ceea ce reprezinta o alta modalitate de a cauta si gasi lacune de
sustenabilitate . Aruncand o privire mai atenta, procesele de afaceri constituie o
secventa de operatiuni care vizeaza furnizarea de valoare in interior, extern sau,
mai precis, ambele .

O modalitate de a clasifica operatiunile (Dsouza et al., 2021) este impartirea lor in:

e Operatiunile principale , care constituie nucleul, pun accentul pe furnizarea de
valoare

e Procesele de management , care privesc monitorizarea proceselor cheie si, in
final,

e Procese de sprijin, care se refera la sarcinile si procedurile inconjuratoare.

Exercitiul 1: Intrebarea de evaluare s

Cerinte /
preliminare

Timp 1 ora
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.
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In grup sau individual, rdspundeti la aceste intrebdri: Pe care dintre aceste
componente ati sublinia, pentru a crea un impact imediat asupra sustenabilitatii
unitatii dvs.? Va puteti concentra pe mai multe fronturi in acelasi timp cu aceeasi
eficienta?

Co-funded by
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CAPITOLUL 1: Luarea deciziilor operationale

In acest capitol, cursantii vor analiza luarea deciziilor la nivel operational,
conceptualizand procesele si imbunatatind viteza si calitatea implementarii. Ei
isi vor recunoaste importanta in procesele zilnice de luare a deciziilor si, astfel,
le vor structura intr-un mod care sa reflecte controlul si constientizarea lor de
responsabilitate.

Adesea vedem deciziile exclusiv ca decizii strategice luate de directori de nivel superior.
Cu toate acestea, procesele manageriale , cu care sunt de obicei asociati directori
de rang inalt , reprezinta doar una dintre cele trei categorii de procese. Avand in
vedere acest lucru, deciziile pot fi luate in orice etapa a oricarui proces ,
dezvaluind astfel ca micile alegeri ale fiecaruia pot face diferenta intre o afacere
sustenabila si una care nu este.

Acest lucru este valabil mai ales in catering si restaurante, deoarece se pune un accent
deosebit pe materiile prime si ingredientele manipulate de bucatari, bucatari si alti
profesionisti din sector.

1.1. Metodologia agila in bucatarie

Metodele de a atinge excelenta operationald in bucatarie sau in holul principal poarta
multe nume si una dintre ele este agila . Pentru a spune simplu, agil se refera la
capacitatea atat de a crea, cat si de a se adapta la schimbare, in ciuda
provocarilor , care pot apdrea intr-un mediu, rapid (Agile Alliance, nd). in timp ce
Agile este implementat mai frecvent in dezvoltarea de software, poate fi bine aplicat
oricarui tip de industrie . in Manifestul Agile (The Agile Manifesto Authors, 2019),
unele dintre puncte sunt complet neutre din punct de vedere al industriei.

De exemplu, Principiul 12 nu necesita deloc ajustari:

» La intervale regulate, echipa reflecta cum sa devina mai eficienta, apoi isi regleaza si
Isi ajusteaza comportamentul in consecinta. "

Pentru a afla mai multe despre Metodologia Agile, verificati resursa aici !

Co-funded by
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Exercitiul 2: Intrebare de evaluare

b

Cerinte /
preliminare

Timp 1 ora
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.

Verificati cateva dintre principiile Agile de mai jos. Dupa cum veti observa, ele se
refera la probleme legate de software:

e Prioritatea noastra cea mai mare este sa satisfacem clientul prin livrarea
timpurie si continua a software-ului valoros .”

e ,Bine ati venit cerintele in schimbare, chiar si intarzieri in dezvoltare .
Procesele agile valorifica schimbarea pentru avantajul competitiv al clientului”

e ,Procesele agile promoveaza dezvoltarea sustenabild. Sponsorii ,
dezvoltatorii si utilizatorii ar trebui sa poata mentine un ritm constant la
nesfarsit.”

Incercati s3 inlocuiti textul evidentiat cu detalii legate de industria restaurantelor
Si a cateringului.

In timp ce unii ar putea considera c& este descurajator si adapteze o metodologie
utilizata in dezvoltarea de software, aceasta va invata indirect ca tehnologia este mai
accesibila decat credem adesea . Acest lucru este deosebit de important pentru
adoptarea tehnologiei de varf in restaurante si unitati de catering , deoarece
adoptarea este, de asemenea, o chestiune de comportament si nu doar buget
sau integrare .

Un alt lucru de remarcat este ca factorii de decizie strategici au, de obicei, mai mult
timp pentru a reactiona la schimbari mai mari, ceea ce priveste nivelul managerial
al proceselor. In schimb, agilitatea operationald este extrem de beneficd, deoarece
timpul este presant cand vine vorba de pregatirea meselor si de cererea legata
de alimente . Chiar si data de expirare a alimentelor este un exemplu excelent al
modului in care timpul este de o importanta capitala .

Co-funded by
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1.2. Testare A/B

Un bun exemplu de practica, care este in conformitate cu Metodologia Agile este
testarea A/B . Practica de inginerie a meniului se refera la testarea simultana a
diferitelor optiuni, pentru a vedea la care consumatorii reactioneaza cel mai bine .
Aceasta este o practica foarte utila, mai ales atunci cand incercati functii noi , cum
ar fi un nou program de fidelizare a clientilor.

Testarea A/B va ajuta sa masurati performanta meniului pentru a intelege mai
bine daca trebuie sa schimbati ceva, cum ar fi compozitia ingredientelor, sa pastrati sau
sa eliminati un element din meniu, sa ajustati pretul, sa prezentati anumite elemente
si poate chiar sa creati diferite categorii.

Sa presupunem ca proprietarul unui restaurant numit ,Green Grain” care pregateste
boluri de orez vegan doreste sa testeze daca clientii prefera boluri personalizabile
sau combinatii prestabilite . Timp de o lung, isi impart clientii serviciului de préanz in
doua grupuri , cate unul pentru fiecare metoda. Restaurantul solicita feedback de
satisfactie de la fiecare grup si afla care abordare pare sa obtina cele mai pozitive
comentarii. Acum, daca restaurantul ar incerca cate o metoda aplicata pentru
fiecare client timp de o luna, ar dura doua luni pentru a face testarea in schimb
si probabil sa-si incurce clientii.

Testarea A/B ne invata ca putem implementa diferite proceduri sau procese in acelasi
timp. Ce crezi ca este un avantaj de implementare simultana a sarcinilor?

1.3. Importanta managementului sarcinilor

Pentru a construi pe baza referintei la testarea A/B , este mai usor sa adoptati o
filozofie de aranjare eficienta a sarcinilor sau de a obtine doua rezultate diferite
in acelasi timp .

Un exemplu usor de retinut este prepararea ceaiului. Cand sunt simplificate, sarcinile
arata astfel:

11
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a. Turnati apa in ibric (durata 10 secunde)

b. Se fierbe apa (durata 2 minute)

c. Pregatiti plicul de ceai (durata 40 de secunde)
d. Turnati apa fiarta in cana (durata 4 secunde)

Unele sarcini depind de alte sarcini . De exemplu, nu puteti fierbe apa fara a turna
mai intai apa in ibric . Cu toate acestea, puteti pregati o pliculete de ceai, in timp
ce apa fierbe . Chiar daca procesul de fierbere a apei nu a fost automat, ai putea folosi
totusi ajutorul unui coleg pentru a rula doua sarcini simultan. Acest lucru evidentiaza
unul dintre avantajele automatizarii, oportunitati pe care tehnologia le poate oferi.

Exercitiul 3: Intrebare de evaluare

b

Cerinte /
preliminare

Timp 1 ora
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.

Pe baza informatiilor date mai sus, calculeaza care este cel mai mic timp necesar
pentru a face o ceasca de ceai delicioasa.

Solutie: b depinde de a, iar d depinde de b si ¢ . Cu toate acestea, b si c pot rula in acelasi timp, ceea ce
fnseamna ca durata acelei etape este egala cu durata celei mai lungi sarcini ( 2 minute ). Aceasta inseamna
ca in total 2 minute si 14 secunde este timpul necesar pentru a face o ceasca de ceai.

1.4. Nu totul este la fel de simplu

In mod firesc, situatiile diferd si pot fi extrem de greu de gestionat. Cu toate acestea,
prin impartirea sarcinilor in forma lor cea mai simpla, este posibil sa gasiti comenzi
rapide si sa combinati sarcini sau durate de activitate .

Aceasta logica poate ajuta si la conceperea unor idei sustenabile. De exemplu, este
posibil sa folositi pesmet pentru un alt produs sau sa folositi caldura care iese din
cuptoare pentru a fierbe apa pentru incalzire in timpul iernii.

[CEl Co-funded by
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1.5. Crearea diagramelor de flux ale fluxurilor de lucru

O diagrama de flux reprezinta fluxul sarcinilor si modul in care acestea pot fi organizate
pentru a imbunatati eficienta. Daca va este dificil sa revizuiti sarcinile sub forma de
text , considerati diagramele flux ca fiind un instrument excelent de vizualizare . De
asemenea, este foarte util pentru impartirea sarcinilor si organizarea lor in bucati
. In plus, reprezentérile vizuale sunt adesea mai utile de retinut, ceea ce este excelent
pentru a minimiza orice greseli care au ca rezultat comportamente involuntare
nesustenabile , cum ar fi uitarea de a opri o sursa de consum de energie.

Sa-1 vedem in practica! Pentru a folosi exemplul de mai inainte, prepararea ceaiului
arata astfel intr-o diagrama de flux bazata pe imagini :

Dupa cum se poate observa, plicul de ceai nu este in aceeasi ordine cu fierberea
apei, deoarece nu depinde de ea.

Exercitiul 4: Intrebare de evaluare

b

Cerinte /
preliminare

Timp 1 ora
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.

Desenati o diagrama care sa afiseze sarcinile necesare pentru a coace o placinta
cu mere . Calculati cat timp este necesar pentru fiecare sarcina si vedeti daca
suma corecta corespunde asteptarilor dumneavoastra initiale pentru intreaga
durata . Invitati un coleg sa faca acelasi lucru si comparati modul in care ati organizat
sarcinile.
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CAPITOLUL 2: Modele de afaceri sustenabile in practica

In acest capitol, cursantul va identifica unele dintre modelele de afaceri
populare si in ce moduri pot fi mai mult sau mai putin sustenabile. Diferitele
modele au procese diferite, ceea ce face ca oportunitatile pentru un proces mai
ecologic sa fie, de asemenea, unice pentru fiecare model de afaceri. Prin
urmare, este foarte benefic sa revizuim unele dintre cele mai populare modele
de afaceri din industria restaurantelor si a cateringului.

2.1. Model de franciza

Un model de franciza este o modalitate de a desfasura afaceri, in care un cumparator,
francizatul, cumpara drepturile de utilizare a numelui si a marcii unei companii
existente . Intr-o masurd mai mare sau mai micd, cumpéaratorul adopta si meniul
si procedurile de baza ale companiei originale.

Franciza are atat avantaje, cat si dezavantaje, deoarece cultura este unul dintre
aspectele mai dificil de transferat catre francizati . Cu toate acestea, daca o
cultura care sustine dezvoltarea sustenabila este cu adevarat transformata intr-
unul dintre aspectele de baza a unei intelegeri cu un francizat si exista
mecanisme de monitorizare adecvate pentru a observa daca toate practicile sunt
corect implementate, atunci extinderea unei francize poate ajuta la adoptarea
orizontala a operatiunilor de afaceri de succes (Ackerman, 2018). O modalitate de
a implementa o afacere de franciza de succes este sa angajezi mentori de la compania
initiald, deoarece acestia vor putea transfera practicile si obiceiurile in mod mai organic
personalului (Yetim, 2021).

2.2. Meniu casual

Poate cea mai obisnuita imagine care vine in minte atunci cand este mentionat cuvantul
restaurant este mesele informale. Este un model care ofera o atmosfera lejera, relaxata.
Cu toate acestea, nu trebuie confundat cu fast-food , deoarece serviciul si calitatea
ingredientelor utilizate sunt de un standard ridicat.

2.3. Dining rafinat

Fine Dining isi propune sa ofere o experienta de lux , cu accent pe arome delicate ,
tehnica si atmosfera . Datorita preturilor mari si a portillor mai mici, risipa
alimentara produsa de consumatori este minima . Cu toate acestea, intrucat
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bucatarii pun un accent enorm pe standardele alimentare ridicate si in special pe
elementele estetice, taind alimentele si aruncand parti de fructe, legume sau
carne care nu picteaza ,panza” in mod corect, exista o cantitate semnificativa de
deseuri alimentare produse in bucatarie (Bronte, 2017). Prin urmare, trebuie luate
in considerare gestionarea sau incorporarea adecvata a deseurilor.

Modelul de afaceri Buffet este notoriu pentru producerea deseurilor alimentare. In loc
de a comanda dupa meniu, adica o portie de pregatire a mesei incepe doar atunci cand
o comanda este facuta de un client, volumul de preparare a alimentelor este
estimat in medie. In plus, un bufet de succes comunicd c& existd suficientd mancare
pentru toata lumea, chiar daca fiecare persoana incearca fiecare tip de mancare
(Kundamal, 2022).

Multi consumatori prefera sa manance in spatiile lor personale sau in spatiile de
lucru sau pur si simplu nu au timp sa gateasca . Livrarea este o solutie simpla la
aceasta categorie de probleme cu care se confrunta consumatorii. Aceasta inseamna ca
procesele sustenabile sunt legate de livrare (cum ar fi utilizarea de biciclete, biciclete
electrice sau vehicule electrice), ambalaje sustenabile si publicitate sustenabila,
prin utilizarea reclamelor digitale sau online , mai degraba decat prin distribuirea de
brosuri.

In timp ce in urma cu ceva timp, livrarea a fost asociata in principal cu fast-food sau
fast dining , pandemia COVID-19 a fortat numeroase companii sa se schimbe
si sa se bazeze exclusiv pe livrare , ceea ce le-a schimbat efectiv modelele de
afaceri, cel putin temporar. Cu toate acestea, chiar si dupa Covid-19, livrarea a ramas
si este acceptata de o gama mai larga de unitati (Gavilan et al., 2021).

Unele restaurante, in mare parte cele cu mese rafinate, inca nu doresc sa fie asociate
cu livrarea , deoarece este adesea legata de fast-food sau marci de buget . La urma
urmei, masa atmosferica la un restaurant bine proiectat este o parte importanta a ceea
ce poate oferi un restaurant, dar nu poate livra acasa. Cu toate acestea , livrarea
continua sa fie o sursa excelenta de venituri , ceea ce o face o optiune
convingatoare de luat in considerare. Deci, cum pot restaurantele fine sa ofere livrare,
fara a-si modifica marca? Raspunsul este bucatariile fantoma .

Ghost Kitchens sunt bucatarii virtuale care permit livrarea alimentelor online sau prin
telefon, fara a oferi un loc unde sa mananci sau sa luati mancare departe de . Aceasta
inseamna ca chiar si un restaurant rafinat poate crea un al doilea brand distinct ,
oferind livrare.
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Infiintarea unei bucadtdrii fantomd in primul rdnd semnaleazd c3 capacitatea
restaurantului nu este utilizata la maximum pentru echipamentul, spatiul si
numarul de angajati dat. Bucatdria Ghost poate duce la o sustenabilitate
imbunatatita , deoarece echipamentul este utilizat la o capacitate mai mare, in
timp ce alimentele depozitate circuld mai mult, minimizand risipa alimentara legata
de depozitare . in acelasi timp, ceea ce ar fi vzut ca deseuri alimentare la un
restaurant rafinat poate fi ingrediente alimentare perfect comestibile , care pot fi
folosite pentru mancaruri mai casual.

Exercitiul 5: Intrebiri de evaluare

b

Cerinte /
preliminare

Timp 1 ora
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.

De cele mai multe ori, modelul actual de afaceri va fi o0 combinatie a caracteristicilor
descrise in fiecare tip distinct mentionat.

in aceasta activitate, veti gasi o descriere a unui restaurant:
e Familiile iau masa frecvent acolo
e Ati vazut acelasi brand in alte trei orase
e Restaurantul sustine ca nu ofera livrare
e Deschideti aplicatia preferata de livrare si descoperiti o0 marca care ofera un
meniu similar cu acelasi sos secret.

Descrieti combinatia de elemente ale modelului de afaceri utilizate.

Solutie: franciza de mese casual cu o bucatarie fantoma
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CAPITOLUL 3: Implementarea Operatiunilor Sustenabile

In acest capitol, cursantul va analiza implementarea anumitor procese sau
abordari sustenabile de operatiuni de afaceri, care pot face diferenta in
rezultatul unui restaurant sau unitiati de catering. In timp ce elementele
acestora au fost deja explorate din punctul de vedere al unui model de afaceri
in ansamblu, cursantul se va concentra pe cele care sunt cele mai eficiente in
ceea ce priveste sustenabilitatea si amprenta de carbon.

Ati observat ca folosirea de exemple simple va poate face sa va amintiti
concepte complexe? Asta vom face aici! Dupa fiecare proces, ne vom referi la
un exemplu despre cat de simplu pot fi analizate aceste concepte.

3.1 Eficienta resurselor

Eficienta resurselor, definita ca raportul dintre un anumit beneficiu sau rezultat si
utilizarea resurselor naturale necesare pentru acesta , este esentiala pentru
intreprinderile care cauta atat succesul economic, cat si responsabilitatea fata de mediu
(NITI Aayog, 2017). In contextul unui restaurant sau al unei unititi de catering,
eficienta resurselor poate fi obtinuta prin optimizarea proceselor pentru a utiliza mai
putine ingrediente , a reduce consumul de energie si a minimiza generarea de
deseuri . De exemplu, managementul eficient al bucatariei poate duce la producerea
de mese cu mai putine ingrediente , reducand in cele din urma costurile si
impactul asupra mediului .

Pentru a face supa noastra de morcovi, luati in considerare metodele de gatire
lenta sau incorporarea resturilor de legume pentru un plus de profunzime,
minimizand nevoia de ingrediente excesive.

3.2 Reducerea deseurilor

Reducerea deseurilor este un rezultat direct al imbunatatirii eficientei resurselor. Prin
utilizarea mai putine resurse per productie, generarea de deseuri este in mod
inerent minimizata . Intr-un restaurant, acest lucru ar putea implica gestionarea
atentd a inventarului, controlul portiilor si implementarea practicilor care
reutiliza sau reutiliza anumite ingrediente . In plus, strategiile de gestionare a
deseurilor, inclusiv reciclarea, joaca un rol crucial. Reciclarea actioneaza ca un tampon
pentru deseurile care nu pot fi prevenite in totalitate, contribuind la un sistem de
eliminare a deseurilor mai sustenabil.

Descoperiti ca o parte din resturile de morcovi sunt perfect potrivite pentru
prajitura de morcovi de vineri!
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3.3 Surse de energie sustenabila

Consumul de energie este un aspect semnificativ al operatiunilor de restaurante si
catering, electricitatea si incalzirea fiind esentiale pentru productia de alimente.
Tranzitia catre surse de energie sustenabila , cum ar fi energia solara si alte surse
regenerabile, este o strategie cheie pentru reducerea amprentei de mediu a acestor
unitati. Implementarea aparatelor si tehnologiilor eficiente din punct de vedere
energetic poate imbunatati si mai mult sustenabilitatea generala a utilizarii
energiei (Energy Star, nd). Energia sustenabila ar trebui, de asemenea, luata in
considerare in distributie si livrare.

In loc s& folosesti gaze naturale, supa se prepara pe un aragaz electric, care
foloseste energie electrica dintr-o sursa de energie regenerabila. Un client a
comandat sa fie livrata o supa gustoasa de morcovi. Livrarea se va face pe o
bicicleta, creand zero emisii de carbon legate de transport.

CAPITOLUL 4: Dezvoltarea unui meniu si a ofertelor

sustenabile

In acest capitol, cursantii vor analiza importanta credrii unui meniu sustenabil,
precum si aprovizionarea cu ingrediente de sezon si produse local. Ei vor
identifica beneficiile sprijinirii producatorilor locali si reducerii amprentei de
carbon a ofertelor lor alimentare.

4.1 Aprovizionarea cu ingrediente sezoniere si locale

Elementul initial care formeaza meniul este sursa in sine . Ceea ce vine pe farfurie ,
trebuie sa vina mai intédi in bucatarie . Luati in considerare pentru un minut ce fel de
mancare ar fi disponibile in meniu , daca ati putea folosi ingrediente doar in
afara prefecturii dumneavoastra si numai in anumite anotimpuri . Fara indoialg,
in astfel de circumstante, ar fi mult mai putind varietate. De exemplu, nu ar fi usor
posibil sa conduci un restaurant traditional mediteranean intr-o tara scandinava
. Din aceste motive, ar trebui promovate si alte puncte tari ale meniului , cum ar
fi prospetimea ingredientelor, in timp ce se pot face variatii la preparatele straine cu
ingrediente locale alternative .

Desigur, raméane si un impact social pozitiv asupra comunitatilor locale prin
sprijinul acordat furnizorilor locali . Din pacate, gustul nu informeaza intotdeauna
despre marca fermei sau gradinii. Va puteti gandi la modalitati eficiente de comunicare
a implicarii furnizorilor locali ? Credeti ca abilitatile bune de marketing si de
povestire sunt relevante in acest sens?
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Milele alimentare servesc ca o metoda de a masura distanta pe care o parcurg
alimentele inainte de a ajunge la consumatorul final. Aceasta abordare ofera informatii
valoroase asupra amprentei de mediu a alimentelor si a componentelor acestora.
Acesta cuprinde nu numai transportul alimentelor catre consumatori, ci si procesul
de gestionare a deseurilor alimentare, transportarea acestora departe de
consumatori si, eventual, la depozitele de gunoi (FoodMiles, nd).

Datorita fenomenului de globalizare , oamenii uita adesea zonele geografice de unde
provin ingredientele. Pentru ca cursantii sa descopere cata distanta poate parcurge un
singur ingredient, ii puteti solicita sa foloseasca un simplu Calculator de mile
alimentare .

Un restaurant sau o afacere de catering ar trebui sa raspunda cererii tot mai mari
de optiuni ecologice si constiente de sanatate prin extinderea ofertelor pe baza de
plante. Reducerea dependentei de produsele de origine animala nu numai ca se
aliniaza cu principiile etice, dar abordeaza si preocuparile de mediu. Prin urmare, puteti
crea un meniu care vorbeste cu diverse preferinte alimentare, promovand in acelasi
timp sustenabilitatea. Stiati ca persoanele care urmeaza o dieta pe baza de plante
reprezinta cu 75% mai putine gaze cu efect de sera (Buckley, 2023)?

ideea ca unitatile mici au un impact neglijabil asupra mediului . Chiar si in spatii
inchise, ideile inovatoare pot prospera. Incurajand creativitatea si implementand
practici sustenabile, unitatile mici pot juca un rol esential in miscarea mai larga
catre experiente culinare ecologice. Nu numai ca actiunea colectiva a intreprinderilor
mici este considerabild, dar trebuie sa tineti cont de faptul ca orice afacere mica poate
deveni mare intr-o zi . Prin cresterea sustenabila a mai multor afaceri, mai multe
intreprinderi din jur vor fi inspirate s& urmeze aceeasi cale. Cu toate acestea, daca
ingredientele si materialele provin din surse locale, este posibil ca un furnizor local
sa nu poata face pasul cu cererea . In acest caz, afacerea in crestere ar trebui
sa continue sa gaseasca furnizori locali , spre deosebire de solutia mai usoara de
a trece la unul international.

Care credeti ca este rolul bucatarului in implementarea practicilor sustenabile?
Le-ati pune activitatea in procese manageriale sau operatiuni principale si de
ce?

19

:**** Co-funded by
the European Union


https://www.foodmiles.com/
https://www.foodmiles.com/

N

SSPICE T

Oferiti personalului din bucatarie cunostintele si abilitatile necesare pentru a minimiza
risipa de alimente si pentru a adopta practici sustenabile. De la reutilizarea resturilor
pana la gestionarea stocului excesiv , cultivarea obiceiurilor sustenabile in bucatarie
sporeste eficienta si se aliniaza cu o busold morala culinara responsabila (Sengupta,
2022).

4.6 Eliminarea erorilor

Desigur, a face greseli este grozav pentru procesele de invatare . In mod ideal,
insa, se doreste eliminarea greselilor care se repeta, ca urmare a incorporé‘u:ii
lor in comportamentul oamenilor si, astfel, nu ofera valoare de invatare . In
acest caz, corectarea greselii are ca rezultat imbunatatirea generala a proceselor .
(Klein, 2023).

CAPITOLUL 5: Comunicarea sustenabilitatii catre angajati

prin gamificare

In acest capitol, cursantii vor recunoaste importanta comunicarii
sustenabilitatii prin utilizarea gamification. Analizand relatia dintre
gamificarile proceselor si implicarea angajatilor, cursantii vor intelege
elemente importante de comunicare si eficienta.

5.1 Intelegerea Gamification

Te-ai gandit vreodatd cd munca este mai pldcutd cand privesti totul ca la un joc? intr-
adevar, exista o modalitate de a realiza acest lucru, printr-o tehnica numita
gamification (Growth Engineering, 2023). Termenul se refera la incorporarea
elementelor de joc in procese altfel banale , pentru a oferi cursantului sau
angajatului satisfactia de progres sau realizare. Cu alte cuvinte, gamification este
asociata in mod obisnuit cu implicarea angajatilor . Esti interesat sa afli mai multe
despre Gamification in setarile de lucru? Verificati videoclipul aici !

5.2 Gamificarea este digitala?

Gamificarea poate fi atat digitala, cat si analogica, sau chiar o combinatie a celor
doud, ceea ce inseamnd ca se poate aplica si la sarcini practice. Cand scopul
gamification este de a invata un angajat intr-un mod antrenant (ca in Invatare si
Dezvoltare), atunci un joc video literal sau un simulator poate fi folosit pentru
demonstratii mai practice in comparatie cu un manual pronuntat. Utilizarea unei console
de jocuri video portabile in scopuri didactice a fost implementata in sectorul fast-food
(Walker, 2022) .
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5.3 Gamificarea ca protocol

sursa: https://www.pexels.com/photo/pizza-and-monopoly-board-game-on-wooden-surface-4004418/

Pentru a intelege corect implementarea analogica a jocului , trebuie sa o vedem
ca pe un joc de societate . Un joc de societate poate parea complex la inceput, dar
pe masura ce cineva se cufunda in joc, poate fi distractiv sa inteleaga cum se aplica
diferitele reguli si proceduri . Privind-o intr-un mod neconventional, se poate
observa ca jocul de societate este un set de proceduri si protocoale standard de
operare ! Cu alte cuvinte, facand distractiv pentru angajati sa invete despre
procesele si protocoalele sustenabile, in esenta comunicati cele mai bune practici intr-
un mod care va fi mai bine absorbit de catre cursanti!

CAPITOLUL 6: imbunititirea continui bazati pe

tehnologie

In acest capitol, cursantul recunoaste importanta tehnologiei de varf in
sectoarele restaurantelor si cateringului. In special, ei vor putea descrie in ce
mod progresele tehnologice completeaza factorul uman si cum pot ajuta la
imbunatatirea in continuare a operatiunilor sustenabile.
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6.1 Digitalizare si traditie

Unele restaurante traditionale nu si-au schimbat modul in care functioneaza de
zeci de ani, sau chiar de secole. In consecinta, este usor sa ne imaginam catering-ul
si restaurantele ca sectoare care nu necesita schimbari tehnologice . Daca ceva,
atmosfera traditionala ofera punctul de vanzare al unei afaceri. Cu toate acestea,
utilizarea tendintelor tehnologice de astazi, care pot beneficia de sustenabilitate,
promoveaza tranzitia digitala, chiar si in aceste sectoare, indiferent daca schimbarile
sunt vizibile sau nu.

6.2 Unde este imbunatatirea ?

Nenumarate mici schimbari pot fi considerate imbunatatiri si, desigur, toti
sustinatorii sustenabilitatii saluta gandirea inovatoare . Cu toate acestea, principalele
domenii ale tranzitiei digitale ar putea fi definite astfel:

Dispozitive inteligente: dispozitivele stationare pot deveni inteligente, cu elemente
de inteligenta artificiala si Internetul obiectelor (IoT) , cum ar fi senzori
inteligenti. In esenta, astfel de caracteristici ar putea ajuta sistemul sa analizeze, sa
prezica si sa aplice procese , imbunatatindu-le marginal si acumuland un impact
pozitiv pe o perioada lunga (Alt, 2021).

Analiza datelor: Colectarea multidimensionala de date poate ajuta la identificarea
tiparelor, variind de la comportamentul nesustenabil al clientilor pana la imbunatatiri in
alegerea furnizorilor cand vine vorba de amprenta de carbon (Hassoun et al., 2023)

Amintiti-va ca si schimbarea tehnologica poate provoca dezacorduri, iar transformarea
poate fi intampinata cu rezistenta personalului. Prin urmare, este destul de gresit sa
respingem elementul uman atunci cand discutam despre transformarea digitala.

in plus, ne-am referit deja la gamification ca nefiind strict digitala in restaurante si
catering. Cu toate acestea, cand vine vorba de procesele digitizate, gamification poate
fi intr-adevar incadrata intr-o interfata de utilizator conceputa, prietenoasa
pentru angajati .

Exercitiul 6: Activitati de evaluare

Cerinte Citind Modulul 6.

preliminare

Timp 4 ore

Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
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Obiective 1. Evaluarea intelegerii capitolelor anterioare.

Acest exercitiu trebuie realizat, atunci cand este posibil, in grup. Imaginati-va o
afacere fictiva sustenabild, apoi realizati urmatoarele activitati:

1. Definirea prioritatilor si a planurilor de actiune
o Definiti trei obiective de sustenabilitate pentru modelul dvs. de afaceri.
e Elaborati planuri actionabile pentru fiecare obiectiv, conturand pasi si termene
specifici.

2. Luarea deciziilor in situatii incerte

Descrieti un scenariu in care a trebuit sa luati o decizie de afaceri critica intr-o situatie
incerta si ambigua. Explicati-va procesul de luare a deciziilor, inclusiv modul in care
ati considerat potentialele rezultate nedorite.

3. Gestionarea situatiilor si conflictelor in miscare rapida

Furnizati un exemplu de situatie in miscare rapida sau de conflict cu care v-ati
confruntat in configurarea modelului dvs. de afaceri. Explicati cum ati demonstrat
agilitate si flexibilitate pentru a o aborda in mod eficient.

4. Cooperarea cu altii pentru actiune

Descrieti un proiect de colaborare in care ati lucrat cu colegii sau membrii echipei
pentru a dezvolta idei inovatoare de sustenabilitate. Explicati modul in care aceste
idei au fost transformate in planuri actionabile aliniate cu principiile sustenabilitatii.

5. invéténd din succes si esec

Impartasiti un exemplu specific de succes sau esec in eforturile dvs. de
sustenabilitate. Reflectati la ceea ce ati invatat din aceasta experienta si la modul in
care v-a influentat practicile de afaceri sustenabile.

6. Practici de management sustenabil al deseurilor
Identificati si explicati pe scurt doua practici de gestionare sustenabila a deseurilor pe
care le-ati implementat sau intentionati sa le implementati in modelul dvs. de afaceri.

7. Meniu si oferte sustenabile

Descrieti cum ati creat un meniu cu accent pe ingrediente de sezon, surse locale,
produse de origine animala reduse si optiuni extinse pe baza de plante in modelul
dvs. de afaceri.

8. Selectarea sistemelor de productie sustenabile

Explicati-va procesul de alegere a sistemelor de productie sustenabile pentru alimente
si consumabile in modelul dvs. de afaceri, tindnd cont de reducerea amprentei
ecologice.
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9. Comunicarea ambitiilor sustenabile

Descrieti-va strategia pentru comunicarea eficienta a ambitiilor si initiativelor
dumneavoastra sustenabile personalului si consumatorilor, promovand implicarea si
constientizarea.

10. Masurarea si raportarea impactului asupra sustenabilitatii

Explicati indicatorii cheie de performanta (KPI) sau metricile pe care le utilizati pentru
a masura impactul asupra sustenabilitatii modelului dvs. de afaceri. Descrieti modul
in care colectati si raportati date despre acesti KPI pentru a urmari si comunica
realizarile dvs. de sustenabilitate.

STUDIU DE CAZ - Max Burgers

Sursa: https://www.maxburgers.com/products/products/

Un lant suedez de restaurante - Max Burgers - a lansat primul meniu ,, c/imat
pozitiv ” din lume (Conventia-cadru a Natiunilor Unite privind schimbarile climatice,
2023), angajandu-se sa elimine mai multe gaze cu efect de sera din atmosfera decat
emite intregul sau lant valoric.

Max Burgers masoara si eticheteaza fiecare element de meniu cu echivalentul
sau de CO2 , indemnéand clientii sa faca alegeri informate. Initiativa se bazeaza pe
succesul lansarii companiei in 2016 a ,, burggeri verzi " pe baza de plante, care au un
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impact semnificativ mai scazut asupra climei decat burgerii de vita. Max Burgers a
implementat diverse masuri de reducere a emisiilor, cum ar fi utilizarea 100% a
energiei eoliene , adoptarea de ambalaje regenerabile si obtinerea risipei
alimentare minime . Vanzarile din gama lor de burgeri verzi au crescut, crescand cu
aproximativ 1000% intre 2015 si 2018. Compania isi propune sa faca fiecare a doua
masa vanduta fara carne de vita pana in 2022.

Dincolo de operatiunile sale, Max Burgers se implica in mod activ in discutii, incurajand
alte companii sa adopte etichetarea fara CO2 si sa se alature miscarii ,Pozitive
pentru climd” pentru o industrie alimentard ecologicd. In plus, prin programul siu
de compensare a emisiilor de carbon , compania a plantat peste doua milioane de
copaci, ceea ce echivaleaza cu scoaterea de pe drum a 230.000 de masini pe benzina
timp de un an.

SARCINA FINALA: Crearea unui model de afaceri sustenabil in
sectorul de catering

Sarcina finala Modulul 6: Stabilirea unui model de afaceri sustenabil in
sectorul de catering

Cerinte Modulul de citire 6.
preliminare

Timp 4 ore
Instrumente PC, Smartphone, conexiune la internet, pix si hartie.
Obiective 1. Scopul acestui proiect capstone este de a evalua capacitatea

cursantului de a utiliza informatiile si abilitatile dobandite pe
parcursul cursului pentru a crea un plan de afaceri viabil pentru
industria de catering. Cursantul va identifica cerintele, va veni
Ccu concepte creative si va elabora un plan pentru o strategie
de afaceri sustenabila.

Parti ale procedurii:

1.Selectati afacerea dvs
Alegeti o idee de afaceri de catering sau o afacere existenta pe care doriti sa o
imbunatatiti in mod sustenabil. Oferiti o scurta justificare pentru alegerea dvs.
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2.0biectivele de sustenabilitate

Definiti cel putin trei obiective de sustenabilitate pentru afacerea dvs. de catering.
Explicati de ce aceste obiective sunt importante si cum se aliniaza cu obiectivele
modulului.

3.Planuri de actiune

Elaborati planuri de actiune detaliate pentru a atinge fiecare obiectiv de
sustenabilitate. Includeti pasi, termene si responsabilitati specifice. Justificati-va
abordarea.

4.Implementare

Imaginati-va ca executati planurile de actiune in cadrul proiectului dvs. Descrieti
provocarile cu care se confrunta, deciziile luate si orice modificari aduse planului in
timpul implementarii.

5.Evaluarea rezultatelor

Ganditi-va la modul in care ati evalua rezultatele eforturilor dvs. de sustenabilitate.
Imagineaza-ti exemple de date si dovezi ale impactului asupra afacerii, mediului si
societatii.

6.Prezentare
Pregateste o prezentare care rezuma proiectul tau capstone. Evidentiati cele mai
importante aspecte ale modelului dvs. de afaceri si realizarile sale de sustenabilitate.

7. Reflectie si evaluare de la egal la egal

Reflectati la experienta dvs. in proiectul final, inclusiv la ceea ce ati invatat si la modul
in care ati aplica aceste lectii in eforturile viitoare. Daca lucrati in grup, evaluati
colaborarea si contributia echipei dvs.

Criterii de evaluare:
Proiectul capstone va fi evaluat pe urmatoarele criterii:
e Relevanta si aplicabilitatea modelului de afaceri sustenabil.
Creativitatea, inovatia si complexitatea proiectului.
Planuri de actiune realiste si rezultate asteptate.
Abilitati eficiente de prezentare si comunicare.
Citate si referinte adecvate in raport.
Colaborare si lucru in echipa (daca este cazul).
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1. Lectura suplimentara

e Fedorova, A. (2020). Cercetarea si analiza proceselor de afaceri intr-o
intreprindere de catering. CPT2020 A 8-a Conferinta Stiintifica Internationala
privind  Calculul in  FizicA si Tehnologie Proceedings, 161-186.
https://doi.org/10.30987/conferencearticle 5fd755c0127bd9.87408786

e Geissdoerfer, M., Vladimirova, D., & Evans, S. (2018). Inovare sustenabila a
modelului de afaceri: o revizuire. Journal of Cleaner Production, 198, 401-416.
https://doi.org/10.1016/j.jclepro.2018.06.240

e Maynard, DDC, Zandonadi, RP, Nakano, EY si Botelho, RBA (2020). Indicatori de
sustenabilitate in restaurante: dezvoltarea unei liste de verificare.
Sustenabilitate, 12(10), 4076. https://doi.org/10.3390/su12104076

e Ratushnyak, ES si Shapovalov, VV (2023). Aspecte cheie ale inovatiei modelelor
de afaceri sustenabile. In EG Popkova (Ed.), Smart Green Innovations in Industry
4.0 for Climate Change Risk Management (pp. 105-113). Editura Springer
International. https://doi.org/10.1007/978-3-031-28457-1 11

e The Sustainable Restaurant Association (nd) O organizatie dedicata promovarii
sustenabilitatii in sectorul serviciilor alimentare. https://www.thesra.org/

e TEDx Talks (12 ianuarie 2015). Gamification la locul de munca | Janaki Kumar |
TEDxGraz. Youtube. Gamification la locul de munca | Janaki Kumar | TEDxGraz -
YouTube

2. Lista de referinte

e Ackerman T. (2018) ,Why Company Culture is Crucial in The Franchise
System”, Forbes, disponibil la:
https://www.forbes.com/sites/forbescommunicationscouncil/2018/06/07/wh
y-company-culture-is-crucial-in-the-franchise-system/

e Agile Alliance (nd) .Ce este Agile?” disponibil la:
https://www.agilealliance.org/agile101/

e Alt R. (2021) Transformarea digitala in industria restaurantelor: evolutii
actuale si implicatii. Jurnalul de turism inteligent. Vol. 1, nr 1.
DOI:10.52255/smarttourism.2021.1.1.9

e Bronte G. (2017) ,Talking trash: Tackling the industry's dirty little secret”,
Restaurant, disponibil la: https://www.restaurantonline.co.uk/

e Buckley C. (21 iulie 2023), ,Save the Planet, Put Down that Hamburger”,
disponibil la: Save the Planet, Put Down that Hamburger - The New York Times
(nytimes.com)
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https://www.restaurantonline.co.uk/
https://www.nytimes.com/2023/07/21/climate/diet-vegan-meat-emissions.html#:~:text=People%20who%20follow%20a%20plant,from%20the%20University%20of%20Oxford.
https://www.nytimes.com/2023/07/21/climate/diet-vegan-meat-emissions.html#:~:text=People%20who%20follow%20a%20plant,from%20the%20University%20of%20Oxford.
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e Dsouza, Prima & Ks, Krithi & Nayak, Priyanka & R., Bhuhava (2021) ,E-
BUSINESS PROCESSES IN FOOD SERVICES”, Jurnalul International de
Cercetare Avansata. 9. 821-829

e Diana Gavilan, Adela Balderas-Cejudo, Susana Fernandez-Lores, Gema
Martinez-Navarro, Innovation in online food delivery: Learnings from COVID-
19, International Journal of Gastronomy and Food Science, Volume 24, 2021,
100330, ISSN 1878-450X, https://doi.org/10.1016/j.ijgfs.2021.100330 .

e Ekanem I. (2017) ,Scrierea unui plan de afaceri”, Routledge, pp. 52-53

e Energy Star (nd). ENERGY STAR pentru afaceri mici: restaurante.
https://www.energystar.gov/buildings/resources audience/small biz/restaur
ants

e FoodMiles (nd) ,Calcul de mile alimentare”  disponibil la:
https://www.foodmiles.com/

e Growth Engineering (6 iulie 2023). Definitia suprema a gamificarii (cu 6
exemple din lumea reala). https://www.growthengineering.co.uk/definition-
of-gamification/

e Hassoun Abdo, Marvin Hans JP, Bouzembrak Yamine, Barba Francisco J.,
Castagnini Juan Manuel, Pallarés Noelia, Rabail Roshina, Aadil Rana
Muhammad, Bangar Sneh Punia, Bhat Rajeev, Cropotova Janna, Magsood
Sajid, Regenstein Joe M. (2023). Transformarea digitala in industria
agroalimentara: aplicatii recente si rolul pandemiei de COVID-19. Frontiere in
sistemele alimentare sustenabile. Vol. 7.
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fsufs.2023.1217813

e Klein E. (2023) ,6 greseli de gatit pe care le faci si care sunt daunatoare
pentru mediu, conform unui bucatar”, Insider, disponibil la:
https://www.insider.com/kitchen-mistakes-bad-for-environment-earth-
month-2023-4

e Kundamal R. (2022) ,The Unsustainability of Buffet Food Waste”, Global

Research and Consulting Group Insights, disponibil la:
https://insights.grcglobalgroup.com/the-unsustainability-of-buffet-food-
waste/

NITI Aayog (2017) ,Strategy on Resource Efficiency”, Delegatia UE in India
e Sengupta S. (25 martie 2022). Gastronomie sustenabild: Bucatarii schimba

industria alimentara. Saptesprezece Goluri Magazin.
https://www.17goalsmagazin.de/en/sustainable-gastronomy-healthy-eating-
habits/

e The Agile Manifesto Authors (2019) ,Agile Manifesto”, disponibil la:
https://www.agilealliance.org/agile101/the-agile-manifesto/

e Conventia-cadru a Natiunilor Unite privind schimbarile climatice (2023) ,,MAX
Burgers: Crearea primului meniu ,climat pozitiv” din lume | Suedia, Norvegia,
Danemarca, Polonia”, disponibil la: MAX Burgers: Crearea primului_meniu
LClimat pozitiv” din lume | Suedia, Norvegia, Danemarca, Polonia | UNFCCC
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e Walker I. (12 ianuarie 2022). Saga jocului ultra-rar McDonald's DS se incheie
dupa 11 ani lungi. https :// kotaku . com / noi - putem - toate - in sfarsit -
invata - cum - se face - big - macs - on - ninten -1848347540

e Yetim A. (17 noiembrie 2021). Cum poate modela mentorat IT-ul sustenabil.
BCS. https://www.bcs.org/articles-opinion-and-research/how-mentorship-
can-shape-sustainable-it/
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