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Submodulul nr.18: Colaborarea in sectorul alimentar si

ZONA TEMATICA Cercetarea practicilor inovatoare si

SUBZONA DE
REFERINTA

. Cursantii vor dezvolta abilitatile si cunostintele necesare pentru a stabili

teoretic Practic

alimentar

sustenabile

Abilitati digitale si soft

4

OBIECTIVE DE INVATARE

Identificarea si intelegerea practicilor sustenabile si obtinerea unei
intelegeri cuprinzatoare a conceptelor de sustenabilitate si a aplicarii
acestora in sectorul alimentar si alimentar

Identificarea metodelor de cercetare, implementare si mentinere a
practicilor inovatoare si sustenabile

Aplicatie practica prin aplicarea cunostintelor stiintifice si a abilitatilor de
gandire critica pentru a propune solutii inovatoare si sustenabile

Cursantii vor castiga o apreciere pentru semnificatia colaborarii si modul
de a se angaja eficient cu mentorii si colegii in sectorul alimentar si
alimentar.

Cursantii vor intelege rolul si potentialul tehnologiilor si instrumentelor
digitale in sectorul alimentar si al alimentatiei.

Cursantii vor dezvolta abilitati si cunostinte si vor dobandi instrumente si

tehnici practice in definirea prioritatilor , dezvoltarea planurilor de
actiune , pentru a-si gestiona eficient munca.

obiective semnificative si actionabile in sectorul alimentar si alimentar.

ACTIVITATI DE INVATARE
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v Lectura v Cartografierea principalelor

v' Studii de caz practici inovatoare si sustenabile
prin explorarea metodologiilor si
analizarea implementarii
contemporane

v' Aplicarea practica a practicilor
inovatoare si sustenabile

v' Evaluarea impactului practicilor
inovatoare si sustenabile in
sectorul alimentar si alimentar
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SUBMODULU 1 8: Colaborarea in sectorul alimentar si

catering

1. Cele mai bune practici pentru o colaborare de succes in sectorul
alimentar si alimentar

1.1. Importanta si beneficiile colaborarii eficiente in sectorul
alimentar si alimentar

Figura 1 - Echipa de bucatarie lucrand impreuna - Colaborare eficienta in alimentatie si catering

Colaborarea reprezinta o piatra de temelie integralda in industria alimentara si de
catering, orchestrand o simfonie de lucru in echipa si solutii inventive care produc
rezultate exceptionale. Amalgamarea abilitatilor si cunostintelor diverse, facilitata de
colaborare, duce la crearea de produse si servicii superioare, imbogatind atat rezultatele
finale, cat si cresterea personala si profesionala a indivizilor.

Pe masura ce organizatiile se straduiesc sa ofere valoare prin produse si servicii,
colaborarea actioneaza ca un adeziv care asigura o coordonare perfecta si o0 munca
armonioasé in echipé intre diferite unititi. In domeniul alimentatiei si al cateringului, fie
ca este vorba de proiecte la scara mica sau la scara larga intreprinderi, colaborarea
formeaza baza muncii in echipa. Colaborarea actioneaza ca canal prin care membrii
echipei comunica, executa sarcini si Isi sincronizeaza eforturile pentru a atinge
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obiectivele comune. Dincolo de munca in echipa, colaborarea favorizeaza un sentiment
de proprietate in randul angajatilor. Schimbul de idei si punerea in comun a expertizei
colective alimenteaza concepte inovatoare, in timp ce controlul colaborativ rafineaza
aceste idei pentru o implementare optima.

1. Cresterea satisfactiei in munca
In sectorul alimentar si de catering, intelegerea efectului de unda al fiecarui rol creste
increderea si multumirea in munca, stimuland motivatia pentru o echipa de succes.

2. Rezolvarea eficienta a conflictelor
Relatiile solide promovate prin colaborare le permit colegilor sa ofere sprijin, feedback
si solutii complete pentru orice conflicte care pot aparea.

3. Imbunatatirea abilitatilor si versatilitatea
Intelegerea rolurilor colegilor faciliteaza integrarea abilitatilor, sporind versatilitatea si
avansarea orizontului de cariera.

4. Promovarea incluziunii
Colaborarea imbratiseaza perspective diverse, promovand un mediu incluziv care
sporeste creativitatea si productivitatea.

5. Aprecierea contributiilor
Colaborarea ofera o perspectiva mai profunda asupra semnificatiei rolului fiecarui
membru, stimuland aprecierea reciproca.

6. Construirea de relatii profesionale
Relatiile puternice in cadrul echipelor si conducerea sunt de nepretuit. In sectorul
alimentar si catering, aceste conexiuni pot cataliza succesul individual si al echipei,
deschizand portile catre noi oportunitati.

7. Cultivarea constientizarii de sine
Colaborarea hraneste constientizarea de sine, facilitand recunoasterea punctelor forte
si a zonelor de crestere.

8. Imbunététirea intelegerii obiectivelor
Colaborarea asigura transparenta si comunicare eficienta, unind echipele de alimentatie
si catering catre o viziune comuna. Acest efort sincronizat asigura o abordare unitara a
atingerii obiectivelor.
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In concluzie, colaborarea eficientd este piatra de temelie care ridicd industria alimentars
si de catering. Nu numai ca stimuleaza inovatia si cresterea, dar incurajeaza si un mediu
armonios in care indivizii prospera si proiectele exceleaza.

Construirea increderii si incurajarea comunicarii deschise

-

- S
AN 1 "””!“!/u’f/" di—l.
——Al

Figura 2 - Intinirea personalului restaurantului - Comunicare deschisd pentru succesul echipei

Comunicarea deschisa implica potentialul de a-ti exprima liber gandurile in timp ce
interactionezi cu ceilalti. intr-un cadru profesional, inseamna capacitatea angajatilor de
a face schimb de feedback, de a oferi perspective, de a sugera idei si de a-si exprima
preocuparile, implicandu-se astfel in mod activ in dinamica muncii.

in esenta, comunicarea deschisa intruchipeaza un dialog transparent si respectuos,
crednd o baza de incredere, siguranta psihologica si interactiune regulata care sustine
un mediu de lucru armonios si productiv. imbunététiti comunicarea in sectorul alimentar
si catering folosind aceste strategii eficiente:

Stabiliti un sistem de comunicare clar, care sa includa intalniri ale
personalului, preluari de ture si instrumente digitale, cum ar fi aplicatiile de
mesagerie.

Promovati Dialogul Deschis in care angajatii se simt confortabil in exprimarea
gandurilor si sugestiilor.

Efectuati intalniri regulate ale personalului si sedinte de informare pe ture
pentru a impartasi actualizari, a aborda provocarile, a comunica actualizari
importante si a sarbatori realizarile.

Furnizati instructiuni clare, in special prin mijloace vizuale.
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o Utilizati tehnologia pentru a utiliza instrumente, cum ar fi sistemele de
gestionare a comenzilor si de afisare in bucatarie.

o Conduceti prin exemplu, adoptand practici care sa inspire angajatii,
demonstrand respect, ascultare activa si rezolvarea prompta a problemelor.

o Efectuati evaluari ale performantei si analizati periodic performanta
angajatilor.

. Delegati responsabilitati pentru a Iimputernici personalul, fincurajand
sentimentul de proprietate.

o Implementati mecanisme de feedback pentru a colecta feedback de la clienti
si personal prin diverse canale.

. Gestionati conflictele in mod transparent si colaborativ, asigurand solutii

rapide pentru a mentine o atmosfera pozitiva.

In lumea dinamica a alimentatiei si a cateringului, conflictele sunt inevitabile, astfel
incat rezolvarea adeptata a conflictelor este cruciald. Iata strategii pentru gestionarea
eficienta a provocarilor din sector:

o Obtineti informatii inainte de a interveni:
Identificarea problemei de baza formeaza baza pentru gasirea solutiilor optime.
Actiunea rapida poate preveni escaladarea, asa ca interventia in timp util este esentiala.

o Asculta toate perspectivele:
Pastrati impartialitatea pentru a preveni exacerbarea tensiunilor si luati in considerare
prezentarea unui al doilea manager pentru obiectivitate.

o Gestionati litigiile in mod privat:
Evitati conflictele publice, in special in fata clientilor, deoarece acestea dauneaza
reputatiei afacerii dvs.

o Prioritizeaza experienta clientilor:
Abordati rapid conflictele care afecteaza clientii. Cereti scuze in numele restaurantului,
comunicati-va actiunile si oferiti gesturi pentru a usura situatia.

o Urmariti cu atentie:
Chiar si dupa rezolvarea conflictelor, mentineti vigilenta. Verificati in mod regulat partile
implicate pentru a asigura o solutie de durata si pentru a preveni problemele viitoare.

o Aplicarea politicilor de toleranta zero:
Pentru chestiuni grave, cum ar fi discriminarea si hartuirea, stabiliti linii directoare clare
impotriva comportamentului inacceptabil.
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Cum sa aliniati obiectivele individuale si corporative pas cu pas :

1. Intelegeti peisajul:

e Alinierea de succes necesita planificare strategica si efort de colaborare.
e Recunoasteti ca o aliniere eficienta necesita o comunicare deschisa, un
leadership puternic si un angajament din partea fiecarui nivel al organizatiei.

Promovati implicarea in leadership:
e [Initiati alinierea adunandu-va echipa de conducere pentru a discuta despre
viziunea organizationala generala si directia strategica.
e Implicati liderii in definirea unor obiective organizationale clare, axate pe
rezultate, care rezoneaza in intreaga forta de munca.

Traduceti si defalcati obiectivele:
e Transforma aceste obiective in declaratii clare si inspiratoare, care pot fi usor
de inteles de toata lumea.
e Deconstruiti obiectivele generale in repere tangibile, limitate in timp.

Stabiliti rutine de comunicare:
e Incorporati discutiile despre obiective in intalniri regulate, individuale si
analize de performanta.
e Comunicarea consecventa la toate nivelurile asigura ca obiectivele raman in
prim-planul mintii tuturor.

Clarificati conexiunile:
e Subliniati legatura dintre eforturile individuale si obiectivele strategice mai
largi.
e Ajutati angajatii sa inteleaga modul in care munca lor contribuie la imaginea
de ansamblu.

Promovarea autonomiei:
e Incurajati angajatii s&-si alinieze punctele forte personale cu obiectivele
companiei.
o Imputerniciti indivizii s& isi stabileasca obiective care rezoneaza cu aspiratiile
si abilitatile lor unice.

Sarbatoreste progresul:
e Recunoasteti in mod regulat realizarile incrementale si reperele colective.
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e Evidentiati impactul pozitiv al eforturilor aliniate asupra succesului
organizational.

8. Promovati o culturd de feedback si sprijin:
e Stabiliti o bucla continua de feedback prin interactiuni regulate si sesiuni de
coaching.
e Asigurati-va ca angajatii au resursele, instruirea si instrumentele pentru a
ramane aliniati cu obiectivele lor.

9. Flexibilitate si adaptare:
e Ramaneti adaptabil pe masura ce conditiile de afaceri evolueaza, ajustand
obiectivele atunci cand este necesar.
o Acceptati schimbarea si incurajati agilitatea in strategiile de aliniere.

10.Repetati scopul organizational:
e Consolidati continuu scopul rezonant care sta la baza eforturilor de aliniere.
e Amintiti-le angajatilor de impactul mai mare la care contribuie prin
obiectivele lor aliniate.

Exercitiu: Stapanirea comunicarii non-violente in alimentatie si

catering

Cerinte preliminare | Citind si inteles sectiunea privind comunicarea si

rezolvarea conflictelor (Capitolul 2.3 si 2.4).

Timp 45 de minute
Instrumente Pix si hartie (sau discutii in grupuri mici)
Obiective 1. Intelegeti principiile comunic&rii non-violente (NVC)

1.

intr-un cadru profesional.

2. Dezvoltati abilitatile de a gestiona conflictele la locul
de munca in mod calm si eficient.

3. Promovati un mediu de lucru colaborativ si
respectuos in sectorul alimentar si alimentar.

Pasul 1: alegeti unul dintre urmatoarele scenarii:
a. ,Comanda gresit inteleasa: un chelner a comunicat gresit o comanda in bucédtarie, ceea

ce a dus la un client sa primeasca felul de méncare gresit. Bucatarul-sef se infurie si il
critica cu voce tare pe chelner in fata colegilor”

* *
* o
* *
* -

* 4 x
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b. , Clientul frustrat: Un client se plange ca mancarea lui a durat prea mult sa ajunga. Ei
ridica vocea si cer sa vorbeasca cu managerul. Serverul este tulburat si nu este sigur
cum sa raspunda.”

c. ,Conflictul de programare: doi colegi se ceartd pentru cine ar trebui sa ia tura de
weekend. Unul spune ca lucreaza intotdeauna in weekend, in timp ce celalalt refuza,
pretinzdnd angajamente personale.”

2. Pasul 2: Aplicati principiile comunicarii non-violente (NVC).

Folosind scenariul pe care I-ati ales, rescrieti conversatia folosind cele patru
principii cheie ale NVC:

a. Observatie - Descrieti ceea ce sa intamplat fara vina sau judecata .

b. Sentiment - Exprimati modul in care situatia va face sa va simtiti (de
exemplu, frustrat, confuz, coplesit).

c. Nevoie - Identificati nevoia de baza (de exemplu, corectitudine, claritate,
lucru in echipad).

d. Solicitare - Faceti o cerere clara, constructiva (de exemplu, ,,Putem gasi o
modalitate corecta de a programa turele?”).

Exemplu (pentru scenariul A - Comanda gresit inteleasa):

Comunicare proasta:
Bucatarul (tipand): ,Cum poti da peste cap o comanda atat de simpla? Acest lucru
este inacceptabil!”

Chelner: ,Nu a fost vina mea! Clientul s-a razgandit.”

Comunicare non-violenta:

Bucatar: ,Am observat ca a fost trimis un fel de mancare gresit. Asta ma face sa ma
simt frustrat pentru ca vreau ca clientii sa aiba o experienta grozava. Am nevoie de
0 comunicare clara intre bucatarie si fata casei. Data viitoare, am putea verifica
comenzile inainte de a le trimite?”

Chelner: ,Am inteles. Voi confirma comenzile cu clientii inainte de a le transmite in
bucatarie.”

3. Pasul 3: Discutii si reflectie in grup
e Discutati cum conversatia rescrisa imbunatateste munca in echipa.
e Cu ce provocari v-ati confruntat in timpul aplicarii NVC?
e Cum poate fi aplicata aceasta metoda in situatii din viata reala a
serviciilor alimentare ?

10
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4. Pasul 4: Provocarea leadershipului
Imagineaza-ti ca esti managerul restaurantului.

Enumerati trei politici pe care le-ati implementa pentru a imbunatati
comunicarea la locul de munca si a preveni conflictele.
1.

Intr-o afacere alimentara si de catering, promovarea unei culturi de invatare intre egali
in randul membrilor echipei este cruciala din diverse motive. Implementarea unui
program de formare intre egali bine structurat si continuu poate aduce beneficii
semnificative sediului dumneavoastra si poate imbunatati performanta generalda in
industria competitiva a sectorului alimentar si alimentar. Iata cateva domenii cheie in
care invatarea de la egal la egal joaca un rol vital:

» Excelenta in manipularea alimentelor:

Tnvétarea de la egal la egal asigura ca fiecare membru al personalului, de la personalul
din bucatarie pana la manageri, este bine versat in practicile adecvate de manipulare a
alimentelor. invatand de la colegii lor, angajatii inteleg importanta p&stririi alimentelor
la temperaturile necesare si respectarea protocoalelor de igiena, cum ar fi spalarea
mainilor inainte de a gati.

» Cresterea serviciului pentru clienti:

Satisfactia clientilor este primordiala in domeniul alimentatiei si al cateringului.
Invatarea de la egal la egal i imputerniceste angajatilor sd stdpdneascd arta unui
serviciu exceptional pentru clienti. Ei pot observa si invata unul de la celalalt despre
cum sa creeze o atmosfera placuta de luat masa, sa interactioneze cu clientii cu curtenta
si sa ofere servicii speciale.

11
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= Operatiuni simplificate:

Formarea eficienta a colegilor asigura ca toti membrii echipei isi inteleg cu exactitate
rolurile si responsabilitatile. Invdtand unii de la altii, angajatii dezvoltd o relatie de lucru
armonioasa, promovand un spirit de echipa puternic. Acest flux de lucru fara intreruperi
asigura ca clientii isi primesc comenzile cu promptitudine, bucatarii pregatesc mancarea
dupa cum este necesar, iar chelnerii trateaza clientii cu curtoazie si eficienta.

= Mentinerea calitatii constante:

Invatarea de la egal la egal intdreste standardele de calitate in cadrul unui restaurant.
Angajatilor li se reamintesc principiile, procedurile si politicile necesare pentru a mentine
un serviciu constant si calitatea alimentelor. Invatand de la colegii lor, profesionistii din
sectorul alimentar si catering pot manipula in mod constant alimentele in siguranta si
le pot pregati la cele mai inalte standarde.

In concluzie, invdtarea de la egal la egal este un instrument puternic intr-o afacere
alimentara si de catering, contribuind la succesul si profitabilitatea generala a unitatii.
Prin implementarea unei mentalitati solide de formare intre egali, forta de munca se
poate imbunatati continuu, imbunatati experientele clientilor si sustine cele mai inalte
standarde de calitate si servicii. incurajarea invatarii unii de la altii creeazd o echipd
dinamica si informata care exceleaza intr-o industrie competitiva.

Cautati persoane din industria alimentara care nu au inceput initial in roluri precum
prepararea de salate sau gazduirea, care sunt considerate pozitii de nivel de intrare. Cei
mai priceputi bucatari din intreaga lume au urmat o pregatire completa si solicitanta
inainte de a dobandi maiestrie in artele culinare. Cu toate acestea, dincolo de experienta
practica in bucatarie si anii de studiu, exista un factor crucial care a deschis calea
succesului lor in domeniu - mentorat .

Mentoratul are o importanta imensa in stimularea cresterii in cariera a membrilor
personalului junior si, de asemenea, contribuie la progresul personalului senior care isi
gasesc implinirea in impartasirea cunostintelor lor.

Un studiu realizat de Sun Microsystems *care a implicat 1.000 de angajati pe parcursul
a cinci ani a aratat ca 25% dintre mentori si 28% dintre mentori au primit cresteri de
salariu, un contrast semnificativ cu rata de crestere de 5% in randul managerilor care
nu fac mentorat. In plus, angajatii indrumati au experimentat de cinci ori mai multe

1 https://www.forbes.com/sites/lisaquast/2011/10/31/how-becoming-a-mentor-can-boost-your-career/?sh=28b1d17c5f57
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promovari decat omologii lor nementorati, in timp ce mentorii insisi au avut sase ori
mai multe sanse de a fi promovati. Acest scenariu ilustreaza o victorie tripla!

Un mentor este o persoana care a indeplinit in mod eficient obiectivele pe care aspirati
sa le atingeti si va poate oferi intelepciune si expertiza pentru a va indruma in directia
corectda. Nu exista un ghid unic pentru mentorat. Unele corporatii mari au programe
formale de mentorat, in timp ce In numeroase restaurante, revine managementului sa
ofere mentorat personalului lor.

Cand cautati un mentor, este recomandabil sa alegeti pe cineva cu o pozitie mai inalta
si cu mai multi ani de experienta in domeniu. Acesta ar putea fi un manager, proprietarul
locatiei, un membru al familiei, un prieten care lucreaza in sectorul alimentar si catering,
dar intr-o alta sectiune, sau chiar un bucatar dintr-o alta unitate, mai ales daca sunteti
interesat sa explorati o alta zona culinara sau bucatarie.

Mentorii eficienti poseda o serie de atribute care contribuie la indrumarea lor cu impact.
In primul rand, ei conduc prin exemplu, oferind indrumare neclintitd celor pe care fi
indruma si adesea descoperind mai tarziu in viata amploarea inspiratiei pe care le-au
insuflat actiunile lor. In al doilea rénd, accesibilitatea lor incurajeazd canalele de
comunicare deschise, permitand mentoratilor sd caute indrumari farad ezitare. In al
treilea rand, recunoscand valoarea timpului pentru echipa, ei isi ofera cu generozitate
timpul ca un cadou pretios. Cel de-al patrulea atribut, deschiderea, prevaleaza chiar si
in disconfort, cu intelegerea ca feedback-ul transparent, atunci cand este cuplat cu tact,
bunatate, corectitudine si obiectivitate, se dovedeste nepretuit pentru cresterea
mentoratilor. In plus, mentorii creeazd oportunitdti pentru aplicarea indrumarilor si
asigura disponibilitatea acestora pentru interactiunile programate. Generozitatea,
rabdarea si onestitatea lor implica impartasirea experientelor si a cunostintelor in timp
ce sprijina dezvoltarea mentoratilor, iar empatia lor implica impartasirea esecurilor
personale, experientelor si perspectivelor pertinente.

EXTRA
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