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Submodulul nr. 10: Tehnologii sustenabile in

bucatarie
ZONA TEMATICA Cum sa implementati practici
circulare in afacerea
dumneavoastra
SUBZONA DE REFERINTA Mé&ncare sustenabils

ORE 3

OBIECTIVE DE INVATARE

Prin parcurgerea acestui modul, studentul ar trebui sa fie capabil sa:

1. Adopte practici sustenabile in activitatea sa profesionala.

ACTIVITATI DE INVATARE

Teoretic Practic

Exercitii, discutii si sarcini de practica pentru
studenti pentru a masura cunostintele
dobéandite in timpul modulului.

Expunerea continutului prin resurse
precum PowerPoint si aplicatii
create special pentru acest curs.
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SUBMODULUL 10: Tehnologii sustenabile in bucatarie

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

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

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

1. Prezentarea generala a aparatelor de bucatarie sustenabile

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Pe masura ce cererea pentru produse ecologice creste, producatorii adopta tot mai

mult practici sustenabile in proiectarea aparatelor pentru a oferi solutii prietenoase cu
mediul.
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2. Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit

Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit ofera o alternativa ecologica la metodele
traditionale de gatit bazate pe combustibili fosili. Sursele de energie regenerabila sunt
sustenabile, usor disponibile si nu produc emisii de gaze cu efect de sera, ceea ce le
face o optiune viabila si ecologica pentru gatit. Iata cateva modalitati de a valorifica

energia regenerabila pentru gatit:

Gatitul solar: Cuptoarele si plitele solare
folosesc lumina solara pentru a gati alimente. Ele au
suprafete reflectorizante care concentreaza lumina intr-
o camera de gatit. Gatitul solar este eficient in zone
insorite si permite coacerea, fierberea sau prajirea
alimentelor.

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

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

az de sinteza (CO, H,, NH...)
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Figura 2: Imagine de pe Creative Commons
Attribution 4.0 International

Figura 3: Imagine de pe https://www.forbesargentina.com
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Hidroelectricitate: Daca casa sau
comunitatea dvs. are acces la hidroenergie, puteti
utiliza electricitatea generata din curgerea apei pentru
a alimenta aragazele electrice, plitele cu inductie si
alte aparate electrice de gatit.

Figura 4: Imagine de pe
https://energypedia.info/wiki/Hydro_Power_Basics

¢ Lama rotorului

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

fant

1

Figura 5: Imagine de pe
http://www.history.alberta.ca/energyheritage/energy/wi
nd-power/modern-wind-power/modern-turbines-how-

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

Figura 6: Imagine de pe freepik.com

Energie regenerabila bazata pe comunitate: in unele zone, comunitatile pot
investi in sisteme de energie regenerabila partajata, cum ar fi fermele solare comunitare
sau turbinele eoliene. Membrii comunitatii pot accesa energie regenerabila pentru gatit
prin aceste initiative colective.

Co-funded by
the European Union




N

SSPICE
- - ~ - /'_
Energie regenerabila legata de retea: . Y TR
daca reteaua dvs. de energie locala este alimentata ’ \
. v . \
Cu energie regenerabila din surse precum fermele “ \ Cparator: ) ]
eoliene sau solare, puteti utiliza plite obisnuite \
electrice sau cu inductie alimentate de mixul de Pé ®
. . @ —f e
energie regenerabila. 00

Figura 7: Imagine de pe freepik.com

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

tehnologiilor de gatit adecvate care se aliniaza acestor
resurse vor fi esentiale in valorificarea cu succes a
energiei regenerabile pentru gatit. Figura 8: Imagine de pe freepik.com
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GRID-TIED SYSTEM

Tranzitia la energie regenerabilda pentru gatit nu numai ca reduce emisiile de gaze cu
efect de sera, dar contribuie si la dezvoltarea durabild, independenta energetica si
rezistenta la fluctuatiile pretului energiei. Pe masura ce tehnologiile de energie
regenerabila continua sa avanseze, ele ofera o cale promitatoare si sustenabila pentru
viitorul gatitului.

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



N

SSPICEIT!

Promovarea unui design eficient energetic in bucatarie implica integrarea principiilor
sustenabile in amenajare, selectia echipamentelor si practicile utilizate. Optimizand
consumul de energie, reducand risipa si adoptand tehnologii ecologice, bucatariile
eficiente energetic pot diminua impactul asupra mediului si costurile. Iata un exemplu
de promovare a unui design eficient energetic in bucatarie:

Exemplu: Bucatarie de restaurant ecologica

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

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

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

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

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

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

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

Gestionarea deseurilor: Implementati un plan cuprinzator de gestionare a
deseurilor pentru a recicla, a composta si a minimiza risipa de alimente. Reciclarea si
compostarea pot reduce deseurile trimise la gropile de gunoi, atenuand emisiile de
metan.

:***, Co-funded by
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Audituri si monitorizare energetica: Efectuati audituri energetice regulate
pentru a identifica oportunitatile de imbunatatire. Instalati sisteme de monitorizare a
energiei pentru a urmari si optimiza utilizarea energiei.

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

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

itiu: Valorificarea energiei regenerabile pentru gatit

Cerinte Cunoasterea tehnologiilor sustenabile din bucatarie si cum putem

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

Timp 1,5 ore

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

oglinzi, hartie folie, lipici etc...

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

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

In grupuri, cititi cu atentie modulul si urmariti linkul oferit:

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

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

Sarcina suplimentara: Prezentati o reteta facuta cu cuptorul solar in 3 ore sau mai putin.

10
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1. Glosarul termenilor cheie
Acest glosar ofera definitii pentru termenii cheie folositi in materialul de invatare. Acesta
serveste drept referinta utila pentru studenti pentru a intelege mai bine terminologia
legatéd de practicile alimentare durabile, eficienta energetica, sistemele alimentare
locale si multe altele.

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

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

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

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

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

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

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

Practici agricole durabile: Metode de agricultura care prioritizeaza conservarea
mediului si echilibrul ecologic pe termen lung. Exemple includ rotatia culturilor, culturi
de acoperire si reducerea utilizarii pesticidelor.

11
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Energie regenerabila: Energie obtinuta din surse care se reinnoiesc natural,ca lumina
solara,vantul si hidroenergia,fara a epuiza resurse finite precum combustibilii fosili.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Agricultura organica: O metoda de agricultura care evita utilizarea pesticidelor
sintetice, erbicidelor si a organismelor modificate genetic (OMG) si pune accent pe
sanatatea solului, biodiversitatea si practicile durabile.

12
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Pollan, M. (2009). In ap&rarea alimentelor. Pinguin. - Oferd sfaturi practice pentru
a face alegeri alimentare mai sanatoase si mai durabile.

Dan Barber (2016). A treia farfurie: Note de teren despre viitorul alimentelor.
Volum brosat. Penguin Press. Chef Dan Barber exploreaza evolutia alimentatiei
americane, de la ,,primul platou” - preparate industrializate, bogate in carne - la ,,al doilea
platou” cu carne provenita din hranirea cu iarba si legume ecologice, sustinand ca ambele
abordari nu sunt, in cele din urma, nici sustenabile, nici sanatoase.

Site-uri web:

Sustainable Food Trust : Ofera articole, rapoarte si resurse despre sistemele alimentare
durabile.

Energy Star : Ofera informatii despre aparatele si practicile eficiente din punct de vedere
energetic.

Local Harvest : Conecteaza consumatorii cu fermierii locali si producatorii de alimente.
Organizatii:
Slow Food : Promoveaza traditiile alimentare sustenabile si locale..

Fundatia Ellen MacArthur : promoveazda economia circulard si aplicatiile acesteia in
diverse industrii, inclusiv alimentara.

Food Tank : Centru de cercetare si analizd axat pe agricultura durabild si sistemele
alimentare.

Videoclipuri:

TED Talks on Food : Contine o colectie de TED Talks pe diverse subiecte legate de
alimentatie, inclusiv durabilitate.

Food, Inc. (Documentar) : Un documentar puternic care exploreaza industria alimentara
moderna si impactul acesteia.
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https://sustainablefoodtrust.org/
https://www.energystar.gov/
https://www.localharvest.org/
https://www.slowfood.com/
https://www.ellenmacarthurfoundation.org/
https://foodtank.com/
https://www.ted.com/topics/food
https://www.foodincmovie.com/

N

SSPICEIT!

Doresc sa-mi exprim sincera recunostinta fata de persoanele si institutiile al caror sprijin
si contributii au fost de nepretuit in realizarea acestui modul. In primul rand, vreau s
adresez un multumesc special colegilor mei de echipa de la EPATV, Clara Sousa si Rui
Silva, care au participat aldturi de mine la acest proiect. imi exprim aprecierea si fatd
de Jeremiah Lahesa pentru disponibilitatea totala si indrumarea oferita pe tot parcursul
procesului de creare a manualului.

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

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

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

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

Chef / Coordonator al Cursului de Tehnici de Gatit

EPATV
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