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si utilizarea unei fise tehnice de reteta
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SUBMODULUL 7: Gestionarea deseurilor alimentare si

utilizarea unei fise tehnice de reteta

1. 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
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Fisa tehnica a retetei este unul dintre cele mai eficiente instrumente pentru controlul
cantitatii si calitatii productiei din bucatarie. Prin utilizarea acestui instrument, putem
obtine informatii despre costul alimentelor, risipa, controlul portiilor, rata vanzarilor etc.
Aceasta include standarde si proceduri care trebuie respectate in procesul de pregatire
si servire a fiecarui preparat din meniu. Standardizarea retetelor este esentiala pentru
consistenta meniului si succesul operational.

Este un instrument fundamental in orice bucatarie, iar cu cat este mai precisa, cu atéat
devine mai usor de gestionat afacerea. In general, fisele tehnice ale retetelor trebuie sa
contind urmatoarele informatii:

e Denumirea preparatului.

e Numarul de portii.

e Cantitatea per portie.

e Lista ingredientelor.

e Metoda de preparare.

e Timpul si temperatura de gatire.

e Instructiuni speciale, daca este necesar.

e Costul retetei

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

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

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 fie realizat cu succes, sunt esentiali factori precum
ustensilele, temperatura, timpul de preparare si calitatea ingredientelor. Reproducerea
acestor conditii asigura rezultate constante, indiferent de bucatar. O reteta trebuie
redactata clar si precis pentru a permite reproducerea fidela a preparatului. Masurarea
exacta a ingredientelor este esentiala in executie. Fisele tehnice ale retetelor sunt
instrumente-cheie pentru determinarea costului preparatelor, bazandu-se pe un pret fix
al retetei. Se porneste de la cheltuiala medie a unui client intr-un restaurant, tinand
cont de locatie, tipul de mancare si ambient. Astfel, se stabileste un pret corect si se
calculeaza marja de contributie. Costul ingredientelor trebuie sa fie intre 15% si 25%
din pretul preparatului. De exemplu, pentru un preparat 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.
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Nomenclatura
L Referintd corespunzatoare codului intern al fisei tehnice (Exemplu:
Referinta: . . -
FISHOO1 pentru prima fisa tehnica de peste)
Ti Identificarea tipului de fel de méancare (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 . .
ingredientelor utilizate in reteta
Cost Kg Prod.: Costul asociat cu producerea a 1 kg din reteta pregatita
o Indicele de gatit (numarul valoric care reprezinta cantitatea de greutate
Index de gatit: _ o o )
pierduta in timpul gatirii retetei)
Productie neta: Productia neta (Cantitate, in kg, rezultata din gatirea retetei)
. Per capita (Greutate corespunzatoare fiecaruia dintre dozele in care este
Per capita: ) ]
impartita reteta)
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. Cost pe Doza (Costul corespunzator fiecareia dintre dozele rezultate din
Cost unitar: .
prepararea retetei)

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

TVA: Valoarea monetara a TVA atribuita fiecarei doze

. Marja de contributie (Valoarea in € corespunde beneficiului obtinut din
Cont. Marja: . . N . . ) )
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 _ . . . L _
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.)

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



N

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:
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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

10
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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,
este de 23%) si, in final, Pretul Recomandat de Vanzare (obtinut din suma U.C. + Marija
de Contributie + TVA).

11
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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.

Productia ar trebui calculata prin insumarea greutatii nete a tuturor ingredientelor:

12
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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

Netd, 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 1390 | Noleelede g7 © loa487| 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

Acum putem afla greutatea retetei care revine fiecarei portii, impartind Productia Neta
la Numarul de Portii:

13
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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 sd aplicdm urmétoarea 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%

In functie de acest procent, putem calcula Marja de Contributie calculdnd diferenta

dintre Net. SP si costul unitar:

14
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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.

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.

15
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4. Strategii pentru reutilizarea resturilor alimentare.

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: ' \-
-

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 1: Imagine de Vecstock de pe Freepik
Restul de salata:

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.

_— L i
Figura 2: Imagine de Stockking de pe Freepik
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Pizza sau turte plate:

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

¥, g ¢ i,

Figura 3: Imagine a 8thoto de pe Freepik

Caserole si coacere:

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.

Crutoane si pesmet:

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

Figura 6: Imagine de pe Freepik
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Paste ramase:

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

o Prajiti 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 9: Imagine a Vecstock de pe Freepik

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.
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4. 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 VIATA A COMPOSTULUI

Méncare Resturi Compost ngragamant

Figura. 10: 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.

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
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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 redirectionatd de la gropile de gunoi prin compostare. Imp&rtasiti 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.

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
legata de practicile alimentare durabile, eficienta energetica, sistemele alimentare
locale si multe altele.

Agricultura sustenabila: O metoda 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.
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Amprenta de carbon: Cantitatea totala de gaze cu efect de sera, in principal dioxid
de carbon (C0O2), produsa direct sau indirect de un individ, organizatie, eveniment sau
produs pe parcursul ciclului sau 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.

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.
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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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durabile.
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e Food Tank : Centru de cercetare si analizd8 axat pe agricultura durabild si sistemele
alimentare.

Videoclipuri:
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