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Manualul profesorului
Modulul 2

Cum sa implementati practici circulare intr-o
TITLUL
MODULULUI afacere.

ORE 15

REZUMATUL MODULULUI

Pe parcursul acestui manual, abordam diverse aspecte ale practicilor alimentare sustenabile.

Exploram importanta proceselor de gatit eficiente energetic, compostarea, reducerea
ambalajelor si adoptarea tehnologiilor sustenabile in bucatariile profesionale. De asemenea,
discutam beneficiile practicilor alimentare sustenabile, precum reducerea impactului asupra

mediului si iImbunatatirea calitatii alimentelor.

PRINCIPALE SUBIECTE ACORDATE

e Energy efficiency.

e Local food.

e Circular food system.
e Food Waste.

e Sustainable packaging.

e LTA.
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COMPETENTE ABORDATE

#4 Adopta practici sustenabile la locul de munca.

#6 ldentificati si implementati practici coerente cu gestionarea sustenabild a deseurilor.

#7 Dezvoltati un meniu axat pe ingrediente de sezon, produse local, folosind cantitati mai

mici de produse de origine animala in preparate si extinderea preparatelor pe baza de

plante;

MASURAREA ABIL

initiativelor ecologice.

Contributia la obiectivele mai

largi de sustenabilitate ale
organizatiei si industriei,
contribuind astfel la crearea
unui mediu de lucru mai

responsabil si rezilient din punct

de vedere ecologic.

resurselor si a
responsabilitatii

ecologice.

Este constient
de politicile si
liniile
directoare de
sustenabilitate
ale

organizatiei..

alternativelor
ecologice sia
celor mai

bune practici

din industrie .

Familiarizati
cu impactul
asupra
mediului al
activitatilor lor
legate de locul

de munca.

consumului de
resurse si a
generarii de

deseuri.

Participa la
initiativele din
cadrul locului de
munca care
promoveazd

sustenabilitatea.

aplicarea
solutiilor

sustenabile.

Demonstreaza
abilitatea de a
masura si
raporta
impactul
practicilor

sustenabile.

Nr | Indemanare | Descriptor Nivelul 1 | Nivelul 2 | Nivelul 3 | Nivelul 4 | Nivelul 5
4 Adopta practici Integrarea actiunilor si | Demonstreaza Poseda o Integreaza Dezvolta si Conduce prin
sustenabilelin comportamentelor ecologice in | © intelegere de intelegere mai practicile implementeaza exemplu,
locul de muncs rutina zilnicd de lucru si in baza a profundd a sustenabile in strategii pentru | inspirand
responsabilititile profesionale. conceptului de practicilor rutina zilnicd de integrarea colegii sa
sustenabilitate sustenabile lucru siin sustenabilitatii adopte practici
Adoptarea unor alegeri care la locul de relevante procesele n functiile sustenabile.
reduc amprenta ecologici munca. pentru rolul profesionale. jobului.
s . . lor specific . Pledeazd
asociata sarcinilor de serviciu,
Recunoaste Cauta activ Colaboreaza cu pentru politici
precum conservarea resurselor,
importanta Demonstreazd | modalitati de colegii pentru si initiative
minimizarea risipei si sprijinirea _ . " . o
conservarii cunoasterea reducere a identificarea si sustenabile in

cadrul

organizatiei.

Are un rol
proactiv in
promovarea
schimbarilor
pozitive catre

sustenabilitate.
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Constient de
disponibilitatea

alternativelor

Familiarizat cu
tehnicile de

baza de gatit

pe plante din

meniu.

de gatit pentru
a imbunatati

ingredientele

6 Identificati si Capacitatea de a recunoaste, | Demonstreaza Poseda Capabil s aplice | Elaboreaza Conduce si
implementati evalua si aplica metode | intelegereade cunostinte practici planuri inspira
. ecologice responsabile pentru | bazda aprofundate sustenabile de cuprinzatoare echipele sa
practici
gestionarea S dlimiirems conceptului de despre gestionare a de gestionare a adopte practici
coerente cu ’ AT - - )
sl management principiile si deseurilor in deseurilor, sustenabile de
gestionarea sustenabil al practicile de scenarii din aliniate cu gestionare a
sustenabild a Elaborarea de strategii pentru deseurilor. gestionare lumea reala. obiectivele de deseurilor.
deseurilor. reducerea, reutilizarea, IR SR CE LS
. ) o Poate identifica | deseurilor. Identifica Inoveaza noi
reciclarea si eliminarea ’
tipurile comune oportunitati Integreaza abordari si
adecvata a deseurilor, o - . . .
de deseuri si Intelege ciclul pentru strategiile de tehnologii
minimizand impactul negativ | . .
impactul lor de viata al reducerea reducere a pentru
asupra mediului si sanatatii asupra diferitelor deseurilor si deseurilor in reducerea si
UInieIE: mediului. materiale si recuperarea procesele reciclarea
impactul resurselor. organizationale. | deseurilor.
Mentinerea la curent cu Constient de 2cestora
reglementdrile relevante, | importanta asupra Implementeaza | Evalueazd Se implicé activ
promovarea reducerii | reducerii, mediului. initiative de impactul asupra | cu partile
deseurilor in comunitati sau | reutilizarii si bazd de mediului si interesate
organizatii si adoptarea de recicldrii. Familiarizat cu separare si economic al pentru a
practici aliniate  principiilor reglementarile | reciclare a initiativelor de promova o
sustenabilitatii, pentru a asigura locale si deseurilor. gestionare a cultura a
i,
M e GEl @Ee & GE internationale deseurilor. sustenabilitatii.
_ .. legate de
sandtos pentru generatiile
. gestionarea
viitoare.
deseurilor.
7 Dezvoltati un Cunoasterea principiilor | Demonstreaza Poseda Elaboreaza Creeazd Conduce
meniu axat pe principale ale unei diete | intelegereade cunostinte meniuri care mancaruri dezvoltarea
. ) sustenabile. Fiind capabil s§ | bazaa despre incorporeazd inovatoare care | unui meniu
ingrediente de
creeze si si pregiteasci noi importantei produsele de ingrediente de prezinta cuprinzator de
sezon, produse ' ingredientelor sezon si sezon si locale aromele sezon, local si
retete urmand aceste principii. g 7 7 ’ ¢ 7
local, folosind . L. . ., | desezonsi despre produselor de pe baza de
Fiind capabil sa proiecteze si sa
cantititi mai . . A .| locale. profilurile lor Reduce sezon. plante.
: pregateasca meniuri Intregi i
.. de arome. utilizarea
mici de produse | rmand aceste principii. ) y y
Recunoaste produselor de Proiecteaza Colaboreaza cu
de origine - N . L e .
beneficiile Intelege origine animala mancaruri pe producatorii
animala in reducerii impactul in preparate bazi de plante | locali pentru a
feluri de consumului de asupra fard a care atrag o consolida
mancare si produse de mediului al compromite gama variatd de | lantul de
: origine animala | alegerilor si al gustul. gusturi. aprovizionare.
extinderea
pentru aprovizionarii
preparatelor pe sustenabilitate. cu alimente. Extinde Implementeaza | Sustine
baza de plante. optiunile bazate | tehnicicreative | practicile

sustenabile si
orientate spre

plante in
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pe baza de

plante.

pe baza de
plante si cu
inlocuirile de

ingrediente.

pe baza de

plante si din

surse locale.

industria

culinara.

EXERCITII

Exercitiul #1 — Reduceti

i reutilizati deseurile alimentare

Cerinte
preliminare

Timp
Instrumente

Abilitati abordate

Nivelul de
competente
abordat

Obiective

si resturile

Cunoasterea principalelor procese de gatit si a modului in care
gestionam deseurile si resturile alimentare.

1 ora

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

#7 Identificati si implementati practici coerente cu gestionarea

sustenabild a deseurilor.

#7 Nivelul 5: Pot lua decizii evaluand diferitele elemente intr-o
situatie care este incerta si ambigua.

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 adecvata a deseurilor in moduri care sa

minimizeze impactul negativ asupra mediului si sanatatii

umane.

Instructiuni pentru elevi:

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

Dupa ce ati analizat situatia, creati o strategie de reducere a risipei alimentare si de
reutilizare a resturilor, prin implementarea fisei tehnice de reteta si analizarea rezultatelor
pe care le obtineti din acestea.
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Criterii:

e Elevul poate identifica avantajele si contra ale ofertei alimentare din cantina scolii :
1 pct.

e Strategia prezentata este fezabila si realista: de la 0 pt. (nerealist) la 4 pt. (perfect
fezabil).

e Resturile de reutilizare si propuneri sunt sanatoase: de la 0 pt. (otravitoare) pana
la 4 pt. (sanatos).

e (Bonus) Strategia este originala sau ofera o noua intorsatura de a gestiona risipa
alimentara si resturile: de la 0 pt. (neoriginal) la 2 pt. (niciodata vazut pana acum).

CRITERII NOTARE

Elevul poate identifica avantajele si
contra ale ofertei alimentare din
cantina scolii

Strategia prezentata este fezabila si
realista

Resturile reutilizate si propunerile sunt
sanatoase

Strategia este originala sau ofera o
noua intorsatura de a gestiona risipa
alimentara si resturile

NOTARE /12

Comentarii:
O varianta a acestui exercitiu ar putea fi sa le cerem elevilor sa cumpere ingrediente si sa
pregateasca masa in situ . Atunci ar fi permisa o jumatate de zi pentru acest exercitiu.

Cerinte Cunoasterea solutiilor de ambalare sustenabila, fazele LTA si cum

preliminare ne 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...
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Abilitati abordate #4 Adopta practici sustenabile in locul de munca
Nivelul de #4 Nivelul 5: dezvolta si implementeaza solutii inovatoare de
competente sustenabilitate.
abordat
Obiective 1. Pentru a implica studentii intr-un exercitiu de gandire in design

pentru a dezvolta solutii de ambalare creative si sustenabile
pentru un anumit produs sau scenariu.

Instructiuni pentru elevi:

In grupuri, cititi cu atentie capitolul si faceti urmé&torul exercitiu:

1.

Intelegeti problema: Incepeti prin a selecta un produs sau un scenariu pentru care
sunt necesare solutii de ambalare sustenabile. 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 sustenabilitate legate de ambalare.

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, sustenabilitatea, siguranta si estetica.

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

Generare de idei: In aceastd etapd, brainstormati idei creative pentru solutii de
ambalare sustenabild. Concentrati-va pe minimizarea impactului asupra mediului si
fmbunatatirea experientei utilizatorului. Ideile pot include utilizarea de materiale
alternative, mecanisme inovatoare de deschidere/inchidere sau etichetare ecologica.

Prototip: incercati sa 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., ajustandu-va pentru a imbunatati
sustenabilitatea, usurinta in utilizare si alte aspecte.

Prezentare finala: Prezentati solutia voastra de ambalare sustenabila. Explicati cum
abordeaza problema identificata, ce materiale sunt utilizate si impactul sau asupra
mediului.

Criterii:

e Elevii pot demonstra cunostinte de baza despre conceptele de ambalare sustenabila.
Identificati materialele comune de ambalare ecologice si recunoasteti necesitatea
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reducerii deseurilor de ambalaje: 1 pct.

e Elevii au o intelegere solida a solutiilor de ambalare sustenabile. Descrieti principiile
cheie ale Lifecycle Thinking and Analysis (LTA) si identificati impactul asupra
mediului al diferitelor materiale de ambalare.: de la 0 pt. (nu stiu) la 4 pt. (stii tot
ce a cerut).

e Studentul aplica cunostintele pentru a evalua si selecta solutii de ambalare
sustenabile. Demonstreaza capacitatea de a adapta alegerile de ambalare in functie
de nevoile produsului si intelege fazele ciclului de viata si ia in considerare impactul
asupra mediului in procesul decizional.: de la 0 pt. (nu aplicati, demonstrati si
intelegeti) la 2 puncte. (aplicati, demonstrati si intelegeti).

e Studentii inoveaza noi solutii de ambalare cu accent pe sustenabilitate. Optimizati
alegerile de ambalare pentru un impact minim asupra mediului pe parcursul ciclului
de viata si integrati practicile de ambalare sustenabile in strategii de afaceri mai
largi.: de la 0 pt. (neoriginal) la 4 pt. (niciodata vazut pana acum).

e (Bonus) Designul este original sau ofera o noua rasturnare prin crearea de solutii
de ambalare sustenabile: de la 0 pt. (neoriginal) la 2 pt. (niciodata vazut pana
acum).

CRITERII NOTARE

Elevii pot demonstra cunostinte de baza
despre conceptele de ambalare
sustenabild. Identificati materialele
comune de ambalare ecologice si
recunoasteti necesitatea reducerii
deseurilor de ambalaje .

Elevii au o intelegere solida a solutiilor de
ambalare sustenabile. Descrieti principiile
cheie ale gandirii si analizei ciclului de
viata (LTA) si identificati impactul asupra
mediului al diferitelor materiale de
ambalare.

Studentul aplica cunostintele pentru a
evalua si selecta solutii de ambalare
sustenabile. Demonstreaza capacitatea
de a adapta alegerile de ambalare in
functie de nevoile produsului si intelege
fazele ciclului de viata si ia in considerare
impactul asupra mediului in procesul
decizional.
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Studentii inoveaza noi solutii de
ambalare cu accent pe sustenabilitate.
Optimizati alegerile de ambalare pentru

un impact minim asupra mediului pe

parcursul ciclului de viata si integrati

practicile de ambalare sustenabile in
strategii de afaceri mai largi.

NOTARE /12

Exercitiul #3 - Valorificarea energiei regenerabile pentru

gatit

Cerinte Cunoasterea tehnologiilor sustenabile din bucatarie si cum

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

Timp 1,5 ore

Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, cutie de hartie,
oglinzi, hartie folie, lipici etc...

Abilitati abordate #4 Adopta practici sustenabile in locul de munca

Nivelul de #4 Nivelul 5: dezvolta si implementeaza solutii inovatoare de

competente sustenabilitate.

abordat

Obiective 3. Integrarea actiunilor si comportamentelor constiente de

mediu in rutinele zilnice de munca si responsabilitatile cuiva
pentru a crea mese bine echilibrate in conformitate cu
nutritia nevoi.

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

Instructiuni pentru elevi:

In grupuri, cititi cu atentie modulul si urmariti linkul oferit.
https://www.youtube.com/watch?v=DaiGiRgCTQw

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

Prezinta o reteta facuta cu cuptorul tau solar in 3 ore sau mai putin.

Criterii:

Co-funded by the
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e Grupul poate lucra eficient si bine coordonat pentru a atinge obiectivele. 1 pct.
(construieste un cuptor).

e Cuptorul este functional si capabil sa atinga temperatura corespunzatoare: de la 0
pt. ( nefunctionald) pana la 4 pt. (perfect functionala).

e Grupul foloseste materiale reciclate pentru a construi aparatul: de la 0 pt. (materiale
nereciclate) la 4 pct. (toate materialele reciclate).

e (Bonus) Reteta este originala si se poate face in 3 ore: de la 0 pt. (neoriginal) la 2
pt. (niciodata vazut pana acum).

CRITERII NOTARE

Grupul poate lucra eficient si bine
coordonat pentru a atinge obiectivele

Cuptorul este functional si capabil sa
atingd temperatura corespunzatoare

Grupul foloseste materiale reciclate
pentru a construi aparatul

Reteta este originala si poate fi facuta in
3 ore

NOTARE /12

Comentarii:

O varianta a acestui exercitiu ar putea fi sa le cerem elevilor sa cumpere ingrediente si sa
pregateasca masa in situ . Atunci ar fi permisa o jumatate de zi pentru acest exercitiu.
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SARCINA FINALA A MODULULUI

SARCINA FINALA MODULUL 2: Proiectarea unui meniu

sustenabil
Cerinte Cunoasterea practicilor alimentare sustenabile, a proceselor de
preliminare gatit eficiente din punct de vedere energetic, a compostarii, a

reducerii ambalajului si a adoptarii tehnologiilor sustenabile in
bucatariile profesionale.

Timp 3 ore
Instrumente PC sau Smartphone, conexiune la internet, ustensile de
bucatarie optionale

Abilitati abordate #8 Dezvoltati un meniu axat pe ingrediente de sezon, produse
local, folosind cantitati mai mici de produse de origine animala
in feluri de mancare si extinderea preparatelor pe baza de

plante.
Nivelul de #8 Nivelul 5: Putem proiecta un meniu urmand principiile
competente principale ale sustenabilitatii: sanatos, sezonier, produs local,
abordat folosind o cantitate mica de produse de origine animala.
Zona tematica Acest exercitiu este conceput pentru a ajuta elevii sa se

gandeasca la cuvinte si concepte si sa vada cum sunt legate
intre ele. Ei creeaza o harta conceptuala a subiectului lor, care
ii poate ajuta sa vada modalitati de a-si restrange subiectul si
de a ajunge la sarcina finala.

1. Sa recunoastem factorii, obiceiurile si alegerile alimentare

Obiectiv(e) care ne influenteazd sinitatea, planeta si comunitatea
noastra.
2. Pentru a crea mese bine echilibrate in functie de nevoile
nutritionale.

Instructiuni pentru elevi:

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 sustenabile, circulare si de reducere a deseurilor, precum si la
tehnologii si procese sustenabile 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 sustenabile, acordand atentie
ingredientelor de sezon si locale.
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Creati un meniu sanatos folosind ingrediente ca acestea: cereale, legume, fructe uscate,
ulei de masline etc...

Criterii:
e Meniul contine toate ingredientele sugerate: cereale, leguminoase, legume, fructe
uscate, ulei de masline, etc... din zona ta: 1 pt. pe ingredient.
e Meniul este fezabil si realist: de la 0 pt. (nerealist) la 4 pt. (perfect fezabil).
e Meniul este sanatos: de la 0 pt. (otravitoare) pana la 4 pt. (sanatos).

e (Bonus) Meniul este original sau ofera o noua intorsatura unei mese bine stabilite:
de la 0 pt. (neoriginal) la 2 pt. (niciodata vazut pana acum).

PROGRAM SUGERAT

ACTIVITATI
3,5 Introducere si capitolul 1
1 Exercitiul 1
3 Capitolul 2
1,5 Exercitiul 2
1,5 Capitolul 3
1,5 Exercitiul 3
3 Sarcina finala
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SUGESTII PEDAGOGICE SI OBSERVATII GENERALE

e Folositi exemple reale pentru a ilustra principiile economiei circulare si practicile
sustenabile.

e Incurajati studentii s gandeasca creativ despre solutii de economie circulard in
productia alimentara, ambalare si reducerea deseurilor.

e Implicati studentii intr-o discutie despre perceptia lor asupra sustenabilitatii si rolul
acesteia In productia alimentara.

e Tncurajati studentii s3 analizeze beneficiile sprijinirii sistemelor alimentare locale si
sustenabile.

e Discutati provocarile cu care se confrunta producatorii si distribuitorii de alimente
sustenabile.

e Explorati rolul consumatorilor in stimularea cererii pentru produse alimentare
sustenabile.

e incurajati studentii si reflecteze asupra beneficiilor pentru sdnitate si costuri
asociate gatitului sustenabil.

e Discutati potentialul de adoptare la scara larga a practicilor de gatit sustenabile.

e Utilizati materiale vizuale pentru a ilustra impactul consumului de energie asupra
mediului.

e Discutati rolul electrocasnicelor eficiente energetic in reducerea consumului de
resurse.

e Incurajati studentii sd analizeze cum eficienta energeticd poate duce la economii de
costuri.

e Subliniati impactul pozitiv asupra mediului al utilizarii energiei in mod sustenabil.

e Introduceti conceptul unui ,jurnal al risipei alimentare”, unde studentii sa-si
monitorizeze propriile deseuri alimentare.

e Accentuati importanta creativitatii si ingeniozitatii in reducerea risipei alimentare.
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Tncurajati gandirea criticd prin analiza avantajelor si dezavantajelor diferitelor tipuri
de ambalaje.

Stimulati cercetarea si prezentarea de catre studenti a unei initiative de reducere a
ambalajelor care i inspira.

Discutati impactul actiunii colective asupra practicilor de ambalare.

Abordati scalabilitatea si accesibilitatea surselor de energie regenerabila.

Tncurajati studentii sd analizeze bucatariile proprii sau pe cele cunoscute in ceea ce
priveste eficienta energetica.

ncurajati reflectia asupra experientelor personale ale studentilor cu alimente locale
si beneficiile acestora.

Discutati contributia distributiei locale de alimente la securitatea alimentara.
Stimulati brainstorming-ul pentru solutii la provocarile discutate.

Tncurajati analiza rolului rezilientei in lanturile de aprovizionare locale.

Discutati solutii potentiale, cum ar fi diversificarea produselor sau strategiile de
distributie.

Tncurajati studentii s& se implice activ sau sa sprijine lanturile locale de distributie.
Discutati posibilitatea ca studentii sa creeze propriile proiecte de distributie
alimentara.

Tncurajati gandirea criticd asupra echilibrului dintre cerere si oferta.

Analizati implicatiile disponibilitatii produselor asupra satisfactiei clientilor si
succesului unei afaceri.
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