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Submodulul nr. 17: Cercetarea practicilor SSPICE

ZONA TEMATICA Cercetarea practicilor inovatoare si

SUBZONA DE
REFERINTA

. Cursantii vor dezvolta abilitatile si cunostintele necesare pentru a stabili

Sustainability Skills Program for International Catering

inovatoare SI sustenabile m——

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

teoretic Practic
v Lectura v' Cartografierea principalelor
v' Studii de caz practici inovatoare si sustenabile
prin explorarea metodologiilor si
analizarea implementarii
contemporane
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v Aplicarea practica a Repjeiler
inovatoare si sustenabile, ... cwif oo
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v' Evaluarea impactului practicilor
inovatoare si sustenabile in

sectorul alimentar si alimentar
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SUBMODULU 17: Cercetarea practicilor inovatoare si
sustenabile

1. Identificarea si intelegerea practicilor sustenabile

Figura 1- Practici sustenabile (Sursa: Sursa: https://www.lightspeedhq.com/blog/3-ways-to-run-a-
sustainable-restaurant/)

Identificarea si intelegerea practicilor sustenabile in sectorul alimentar si al
cateringului este un efort esential in lumea noastra moderna. Aceasta activitate
implica recunoasterea si adoptarea abordarilor inovatoare care nu numai ca reduc
la minimum impactul asupra mediului, ci si promoveaza responsabilitatea sociala
si viabilitatea economica. Practicile sustenabile cuprind o gama larga de initiative,
de la reducerea risipei alimentare si adoptarea de alternative bazate pe plante
pana la utilizarea tehnologiilor de bucatarie inteligente si sprijinirea centrelor
alimentare locale. Prin explorare cuprinzatoare, persoanele din industria
alimentara si de catering dobandesc cunostintele si abilitatile necesare pentru a
face alegeri in cunostintda de cauza care beneficiaza deopotriva planeta,
comunitatile si afacerile. Mai mult, aceasta intelegere promoveaza o perspectiva
holistica care recunoaste dimensiunile etice ale productiei de alimente, echilibreaza
interesele de afaceri cu gestionarea mediului si, in cele din urma, contribuie la
transformarea industriei catre un viitor mai sustenabil si responsabil.

Am adunat mai jos cele mai importante practici sustenabile din sectorul alimentar
Si catering:
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PRACTICI CUM SE FOLOSESTE
SUSTENABILE
Agricultura verticala si| O metoda de cultivare a culturilor in straturi stivuite

agricultura de interior

vertical sau in medii interioare controlate, utilizand
tehnologii avansate precum hidroponia, aeroponia
si iluminatul cu LED-uri pentru a optimiza spatiul, a
reduce consumul de apa si a minimiza nevoia de
pesticide. Aceasta practica sporeste eficienta
productiei alimentare, in special in zonele urbane cu
teren arabil limitat.

Agroecologie Si
permacultura

Agroecologia integreaza principiile ecologice in
sistemele  agricole pentru a imbunatati
biodiversitatea, sanatatea solului si rezistenta
ecosistemului, reducand in acelasi timp aporturile
chimice. Permacultura este o abordare de design
care imita ecosistemele naturale pentru a crea
peisaje agricole sustenabile si autosuficiente.
Ambele practici se concentreaza pe eficienta
resurselor, pe regenerarea solului si pe
sustenabilitatea mediului pe termen lung.

Inovatie in materie de
deseuri alimentare

Dezvoltarea si implementarea strategiilor pentru
reducerea, reutilizarea si gestionarea eficienta a
risipei alimentare. Aceasta include reciclarea
subproduselor alimentare, imbunatatirea logisticii
lantului de aprovizionare, imbunatatirea tehnicilor
de conservare a alimentelor si promovarea
constientizarii consumatorilor. Aceste inovatii ajuta
la minimizarea deseurilor, la reducerea impactului

asupra mediului si la maximizarea utilizarii
resurselor.
Tehnologia Smart Kitchen | Utilizarea de aparate avansate si instrumente

digitale pentru a spori eficienta energetica, a reduce
risipa alimentara si a optimiza consumul de resurse
in bucatarie. Acestea includ frigidere inteligente
care monitorizeaza prospetimea, asistenti de gatit
alimentati cu inteligenta artificiala, aparate
electrocasnice eficiente din punct de vedere
energetic si sisteme automate de gestionare a
stocurilor care ajuta utilizatorii sa faca alegeri
sustenabile si sa minimizeze deseurile.

Alternative de carne pe
baza de plante

Productia de inlocuitori de carne din ingrediente
derivate din plante, cum ar fi soia, proteinele din
mazare sau micoproteinele, pentru a reproduce
gustul, textura si valoarea nutritiva a carnii
traditionale. Aceste alternative reduc emisiile de
gaze cu efect de sera, utilizarea terenurilor si
consumul de apa in comparatie cu cresterea
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animalelor conventionala, promovand un sistem
alimentar mai sustenabil si mai etic.

Ingrediente Upcycled

Practica transformarii subproduselor alimentare sau
a surplusului de ingrediente care, altfel, s-ar pierde
in produse alimentare noi, de finalta -calitate.
Aceasta abordare reduce risipa alimentara,
maximizeaza eficienta resurselor si sustine o
economie circulara prin reutilizarea materialelor
precum cojile de fructe, cerealele uzate sau
resturile de legume in optiuni alimentare nutritive
si sustenabile.

Un model de restaurant care minimizeaza deseurile
prin implementarea aprovizionarii sustenabile,
compostarea, reciclarea si reutilizarea materialelor.
Aceste unitati optimizeaza dimensiunile portiilor,
folosesc ingrediente locale si sezoniere, elimina
plasticele de unica folosinta si reutilizati resturile
alimentare pentru a crea un sistem cu circuit inchis
care reduce semnificativ impactul asupra mediului.

Restaurante cu Zero
deseuri

Restaurante cu energie
solara

Restaurante care folosesc energia solara pentru a-
si alimenta operatiunile, reducand dependenta de
combustibilii fosili si reducand emisiile de carbon.
Aceasta include instalarea de panouri solare pentru
electricitate, utilizarea incalzitoarelor solare de apa
si integrarea aparatelor electrocasnice eficiente din
punct de vedere energetic pentru a crea o
experienta de luat masa mai sustenabila si mai
rentabila.

Hidroponia si acvaponia

Hidroponia este o metoda de agricultura fara sol,
care creste plante in apa bogata in nutrienti,
folosind mai putind apa si spatiu decéat agricultura
traditionala. Acvaponia combina hidroponia cu
acvacultura, unde deseurile de peste furnizeaza
nutrienti pentru plante, iar plantele ajuta la filtrarea
si curatarea apei pentru pesti. Ambele sisteme
promoveaza productia alimentara sustenabild prin
maximizarea eficientei resurselor si minimizarea
impactului asupra mediului.

Inovatii in
ecologice

ambalaje

Dezvoltarea de materiale si design ecologice de
ambalare care reduc utilizarea plasticului si
impactul asupra mediului. Acestea includ materiale
biodegradabile, compostabile si reciclabile, precum
si inovatii precum ambalajele comestibile si
alternativele pe baza de plante. Aceste solutii
urmaresc sa minimizeze deseurile, sa reduca
amprenta de carbon si sa sustind o economie
circulara in industria alimentara.

Centre alimentare locale

Retele de distributie la nivel comunitar care
conecteaza fermierii, producatorii si consumatorii
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locali pentru a promova sistemele alimentare
regionale. Aceste centre sustin agricultura la scara
mica, reduc emisiile din transport, sporesc
securitatea alimentara si ofera produse mai
proaspete, de sezon, intarind in acelasi timp
economia locala si incurajand practicile alimentare
sustenabile.

Proteine baza de

insecte

pe

O sursa sustenabila de proteine derivate din insecte
precum greierii, viermii de faina si mustele soldate
negre. Cresterea insectelor necesita mult mai putin
pamant, apa si hrana in comparatie cu animalele
traditionale, producand in acelasi timp proteine de
inalta calitate, nutrienti esentiali si emisii minime de
gaze cu efect de sera. Aceasta practica sustine
securitatea alimentara si reduce impactul asupra
mediului intr-o populatie globala in crestere.

Impartirea si redistribuirea
alimentelor

Practica reducerii risipei alimentare prin
redistribuirea surplusului de alimente catre cei aflati
in nevoie prin banci de alimente, frigidere
comunitare si platforme digitale. Acest sistem ajuta
la minimizarea risipei, la combaterea insecuritatii
alimentare si la promovarea unei retele de
distributie a alimentelor mai sustenabilda si mai
echitabila.

Etichetarea carbonului

O initiativa de transparenta care afiseaza amprenta
de carbon a produselor alimentare, ajutand
consumatorii sa faca alegeri informate cu privire la
impactul lor asupra mediului. Prin masurarea si
etichetarea emisiilor din productie, procesare si
transport, aceasta practica incurajeaza companiile
sa adopte metode mai sustenabile si promoveaza
deciziile de cumparare constiente de clima.

Aplicatii inteligente de

comanda de alimente

Platforme digitale care optimizeaza achizitiile de
alimente prin reducerea risipei, promovarea
aprovizionarii sustenabile si incurajarea alegerilor
ecologice. Aceste aplicatii pot urmari inventarul,
sugera dimensiunile portiilor, pot conecta utilizatorii
cu retele de distributie de alimente excedentare si
pot prioritiza restaurantele sau furnizorii angajati in
sustenabilitate, ajutdnd la minimizarea impactului
asupra mediului.

Blockchain pentru
trasabilitatea alimentelor

O tehnologie digitala care imbunatateste
transparenta si responsabilitatea in lantul de
aprovizionare cu alimente prin inregistrarea in
siguranta a fiecarei etape de productie, procesare si
distributie. Blockchain ajuta la prevenirea fraudei
alimentare, asigura aprovizionarea etica, reduce
risipa si permite consumatorilor sa verifice
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sustenabilitatea si autenticitatea produselor lor
alimentare.

Amenajare a teritoriului | Integrarea plantelor producatoare de alimente in
comestibil peisajele urbane si rezidentiale pentru a crea spatii

verzi placute si functionale din punct de vedere
estetic. Aceasta practicda promoveaza productia
alimentara localda, imbunatateste biodiversitatea,
reduce dependenta de agricultura industriala si
sustine utilizarea sustenabila a terenurilor, oferind
in acelasi timp fructe, legume si ierburi proaspete,

de casa.
Concepte de alimente | Fuziunea diverselor traditii culinare, ingrediente sau
hibride metode de productie pentru a crea optiuni

alimentare inovatoare si sustenabile. Aceste
concepte pot include amestecuri de proteine
vegetale-animale, substitutii  alternative de
ingrediente sau combinatii de alimente inspirate din
punct de vedere cultural care reduc impactul asupra
mediului, optimizeaza nutritia si promoveaza
utilizarea mai eficienta a resurselor.

Laboratoare de cercetare | Facilitati dedicate dezvoltarii de solutii alimentare
si inovare culinara sustenabile prin experimentarea cu noi ingrediente,
tehnici de gatit si tehnologii alimentare. Aceste
laboratoare se concentreaza pe reducerea
deseurilor, Tmbunatatirea nutritiei si crearea de
alternative ecologice, stimuland inovatia in
gastronomia sustenabila si productia responsabila
de alimente.

Agricultura regenerativa O abordare holistica a agriculturii care restabileste
sanatatea solului, imbunatateste biodiversitatea si
imbunatateste rezistenta ecosistemului. Aceasta
practica implica rotatia culturilor, cultura de
acoperire, prelucrarea redusa a solului si
managementul integrat al animalelor pentru a
capta carbonul, a creste fertilitatea solului si a
promova sustenabilitatea pe termen Ilung in

agricultura.

Cercetarea continua este elementul vital al progresului in calatoria sectorului
alimentar si alimentatiei catre sustenabilitate. Acesta serveste drept busola care
ne ghideaza prin peisajul in continua evolutie al provocarilor de mediu, al
preferintelor consumatorilor in schimbare si al tehnologiilor emergente. Practicile
sustenabile nu sunt statice; necesita adaptare si imbunatatire continuad. Cercetarea
ofera fundatia empirica pentru a identifica practicile cu adevarat sustenabile, spre
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deosebire de simpla spalare ecologica. Ramanand la curent cu cele SSPICE
mai recente descoperiri, ne putem perfectiona metodele, optimiza ...
utilizarea resurselor si dezvoltd solutii inovatoare care mentin
industria noastra aliniata la principiile responsabilitatii pentru mediu, echitatii
sociale si viabilitatii economice. Cercetarea este piatra de temelie pe care
construim un viitor sustenabil pentru sectorul alimentar si alimentar.

sgram for International Catering
eurs thiaugh Integrated Training

1.2, Cum poti folosi aceste practici?

Explorarea abordarilor inovatoare este o promisiune imensa pentru industria
alimentara. Aceste abordari ofera o serie de benéeficii, inclusiv amprenta redusa
asupra mediului, eficienta imbunatatita a resurselor si implicarea sporita a
clientilor. De exemplu, adoptarea alternativelor de carne pe baza de plante nu
numai ca abordeaza impactul asupra mediului al productiei traditionale de carne,
ci acceseaza si o piata in crestere de consumatori constienti. Mai mult, tehnologiile
inteligente de bucatarie nu numai ca eficientizeaza operatiunile, ci si reduc
costurile cu energia si reduc deseurile. Impactul pozitiv se extinde dincolo de
profitabilitate; sporeste reputatia unei companii si stimuleaza loialitatea clientilor.
Inovatia abordeaza nu numai provocarile stringente, ci si creativitatea, care, la
randul sau, alimenteaza cresterea economica si ajuta industria sa se adapteze la
circumstantele in schimbare.

1.3. Mai multe despre practicile sustenabile...

Experimentarea creativa in practicile sustenabile este o componenta esentiala a
progresului in sectorul alimentar si alimentar. Aceasta implica o abordare deschisa
a rezolvarii problemelor, in care bucatarii, producatorii si companiile exploreaza in
mod activ idei si tehnici neconventionale. De exemplu, experimentarea cu
ingrediente reciclate provoaca notiunea conventionald de deseu, ceea ce duce la
noi creatii culinare, reducand in acelasi timp risipa de resurse. Bucatarii creativi
imbina, de asemenea, bucatariile pentru a reduce risipa alimentara si pentru a
introduce diverse arome. Promovand o cultura a experimentarii, putem descoperi
solutii inovatoare, descoperi ingrediente noi si putem crea experiente culinare
interesante care beneficiaza simultan planeta noastra.

Figura 2- Solutii inovatoare (Sursa: https://www.foodnotify.com/en/blog/sustainable-food-system-
hospitality)
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1.4. Dar Etica? | SSPICE
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Cercetarile care implica practici sustenabile in sectorul alimentar
necesita o examinare criticda a dimensiunilor sale etice. Consideratiile etice se
extind la domenii precum practicile echitabile de munca, bunastarea animalelor si
aprovizionarea responsabila. De exemplu, atunci cand explorati practicile
sustenabile pentru fructele de mare, este imperativ sa luati in considerare impactul
asupra comunitatilor de pescuit si bunastarea ecosistemelor acvatice. Dimensiunile
etice ale cercetarii ne impun sa facem alegeri care sa sustina principiile justitiei si
responsabilitatii, asigurandu-ne ca initiativele de sustenabilitate nu dauneaza din
neatentie populatiilor sau ecosistemelor vulnerabile. Aceasta examinare este
esentialda pentru a ne asigura ca cercetarea noastra contribuie pozitiv la societate
si mediu.

Echilibrarea intereselor de afaceri, impactul asupra mediului si bunastarea
societatii este semnul distinctiv al unui sector alimentar si alimentar responsabil si
sustenabil. Nu este un joc cu suma zero; mai degraba, este vorba despre gasirea
de sinergii si solutii de castig-castig. O afacere care acorda prioritate
sustenabilitatii poate obtine un avantaj competitiv prin reducerea costurilor
operationale, atragerea consumatorilor constienti de mediu si promovarea unei
imagini pozitive a marcii. In plus, practicile sustenabile conduc adesea la o mai
buna gestionare a resurselor, ceea ce este avantajos din punct de vedere financiar.
Cu toate acestea, acest echilibru necesita o abordare strategica, un dialog deschis
cu partile interesate si un angajament fata de gandirea pe termen lung. Atingerea
acestui echilibru asigura ca industria noastra prospera economic, contribuind in
acelasi timp pozitiv la mediu si societate, aliniindu-se la obiectivele mai largi ale
dezvoltarii sustenabile.

Exercitiul 1: Sondaj pentru elevi

Cerinte preliminare
Timp

Instrumente
Obiective

Sectiunea 1: Practici sustenabile

1.1. Sunteti acum familiarizat cu practicile sustenabile din sectorul alimentar si
alimentatiei?

[ ]Da
[ ] Nu

1.2. Va rugam sa selectati practicile sustenabile care v-au interesat cel mai mult
de-a lungul acestui capitol:

[ ] Agricultura verticala sau Agricultura de interior
[ 1 Agroecologie sau permacultura
[ ] Initiative de reducere a risipei alimentare
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[ ] Tehnologia Smart Kitchen

[ 1 Optiuni de meniu bazate pe plante

[ ] Utilizarea ingredientelor reciclate

[ ] Practici cu zero deseuri

[ ] Utilizarea energiei solare

[ 1 Hidroponia sau Acvaponia

[ ] Ambalare ecologica

[ ] Asistenta pentru centrele alimentare locale
[ ] Proteine pe baza de insecte

[ 1 Programe de distribuire sau redistribuire a alimentelor
[ ] Etichetarea carbonului pe meniuri

[ ] Aplicatii inteligente de comanda de alimente
[ 1 Blockchain pentru trasabilitate

[ ] Amenajare comestibila

[ 1 Concepte de alimente hibride

[ ] Laboratoare de cercetare si inovare

[ ] Agricultura regenerativa

Sectiunea 2: Aspecte pozitive

2.1. Ce impacturi pozitive ati observat ca urmare a implementarii practicilor
sustenabile? (Va rugam sa furnizati exemple specifice daca este posibil)

2.2. Cum pot practicile sustenabile sa afecteze pozitiv reputatia unei organizatii,
loialitatea clientilor sau profitabilitatea?
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Sectiunea 3: Aspecte critice

3.1. Ce provocari sau aspecte critice pot fi intalnite in timpul implementarii
practicilor sustenabile? (Va rugam sa furnizati exemple specifice daca este
posibil)

3.2. Ce consecinte negative, neintentionate sau de alta natura, pot fi legate de
eforturile de sustenabilitate ale unei organizatii?

Sectiunea 4: Realitatea curenta

4.1. Peoscara dela 1la 5, cum ati evalua nivelul actual al practicilor sustenabile
la nivel mondial? (1 fiind foarte scazut, 5 fiind foarte mare)

(11 [12 [13 [14 [15

4.2. Exista practici sustenabile specifice pe care intentionati sa le implementati
in viitorul apropiat? Daca da, va rugam sa descrieti.

Sectiunea 5: Comentarii suplimentare

5.1. Aveti comentarii, sugestii sau perspective suplimentare cu privire la
practicile sustenabile in sectorul alimentar si alimentar?
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Sustair
operators

2. Metode de cercetare a practicilor inovatoare si sustenabile si
de implementare a acestora
2.1. Explorati si experimentati cu abordari inovatoare

4h (3h lectie + 1h exercitiu practic si evaluare finald)

in peisajul dinamic al sectorului alimentar si al cateringului, intelegerea principiilor
cheie de sustenabilitate si inovare este esentiala. Sustenabilitatea depaseste
reducerea impactului asupra mediului; ea cuprinde viabilitatea economica si
responsabilitatea sociald. in acest sector, inseamn& aprovizionarea responsabild
cu ingrediente, reducerea la minimum a deseurilor si adoptarea de practici care sa
beneficieze nu numai intreprinderilor, ci si comunitatilor si planetei. Inovatia, pe
de alta parte, alimenteaza progresul prin depasirea granitelor si incurajand
solutionarea creativa a problemelor. Combinand sustenabilitatea si inovatia,
intreprinderile pot prospera prin satisfacerea cererii tot mai mari de alegeri
ecologice, minimizand in acelasi timp amprenta lor asupra mediului. Aceste
principii formeaza fundatia pe care se construieste un viitor mai luminos si mai
sustenabil pentru industrie.

Promovarea sustenabilitatii in sectorul alimentar si al cateringului necesita o
abordare cu mai multe fatete. O strategie esentiala este promovarea consumului
constient in randul consumatorilor. Aceasta implica cresterea gradului de
constientizare cu privire la impactul asupra mediului si social al alegerilor
alimentare. Restaurantele si companiile pot realiza acest lucru prin etichetarea
transparenta a meniului, educarea clientilor cu privire la originile ingredientelor si
subliniind beneficiile practicilor sustenabile. In plus, aprovizionarea sustenabila, o
alta strategie critica, implica achizitionarea de ingrediente la nivel local si etic,
reducerea milelor alimentare si sprijinirea producatorilor la scara mica. In cele din
urma, minimizarea risipei alimentare de-a lungul lantului de aprovizionare, de la
achizitie pana la farfurie, este cruciala. Prin implementarea acestor strategii,
companiile nu numai ca isi pot reduce impactul asupra mediului, ci si pot atrage
consumatori constienti de mediu care cauta sa sustina unitatile responsabile din
punct de vedere ecologic.

Figura 3 - Sursa: https://www.freepik.com/
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Sustenabilitatea inovatoare in sectorul alimentar si al cateringului SSPICE
implica adoptarea unor practici avansate care provoacd status quUO- . -
ul. Sezonalitatea, de exemplu, incurajeaz8 meniurile care se =
schimba odata cu anotimpurile, promovand utilizarea de ingrediente proaspete,
din surse locale.

Acest lucru nu numai ca reduce amprenta de carbon, dar are ca rezultat si
mancaruri mai aromate si bogate in nutrienti. Aprovizionarea locala sustine in
continuare sustenabilitatea prin consolidarea economiilor regionale si reducerea
impactului transportului asupra mediului. Reducerea deseurilor, inclusiv
tehnici precum upcycling, incurajeaza solutii creative pentru a minimiza generarea
de deseuri.

Prin adoptarea activa a acestor practici, companiile nu numai ca se aliniaza la
tendintele actuale, ci si se vor proteja in viitor prin reducerea consumului de
resurse si a productiei de deseuri.

Intelegerea economiei circulare este vitald pentru intreprinderile din sectorul
alimentar si de catering. Acest concept se concentreaza pe proiectarea sistemelor
care minimizeaza risipa si mentin resursele in circulatie. In acest context,
inseamna reutilizarea deseurilor alimentare in produse valoroase, utilizarea
creativitatii surplusului de ingrediente si chiar reciclarea ambalajelor alimentare.
Tmbrétisarea principiilor economiei circulare promoveaza eficienta resurselor,
reduce deseurile si reduce amprenta de mediu a industriei. De asemenea,
incurajeaza companiile sa gandeasca holistic la lanturile lor de aprovizionare, luand
in considerare modul in care produsele pot fi reutilizate sau reciclate dupa utilizare.
Prin integrarea acestor perspective ale economiei circulare, sectorul alimentar si al
cateringului poate juca un rol semnificativ in abordarea provocarii globale a
epuizarii resurselor si a acumularii de deseuri.
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Figura 4 - Modelul economiei circulare (Sursa: https://www.researchgate.net/figure/Circular-
Economy-Model-for-Disposable-Foodware-in-the-Food-Services-Industry-
Reproduced_fig2 _358531456)
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Cerinte preliminare

Timp
Instrumente

In acest exercitiu de autoevaluare, participantii vor evalua
practicile sustenabile de aprovizionare cu alimente prin
observarea, colectarea de date si analizarea beneficiilor de
Obiective mediu si sociale asociate alegerilor inovatoare ale
ingredientelor. Exercitiul isi propune sa dezvolte abilitatile
necesare pentru a formula evaluari pe baza datelor
observate si a rezultatelor cercetarii.

Exercitiul 1: Observati si colectati date despre efectele

alegerilor inovatoare ale ingredientelor

Instructiuni

1.1. Alegeti un ingredient: selectati un ingredient folosit in operatia dvs. de
alimentatie sau de catering. Ar putea fi o proteina, o legume sau orice
componenta cheie a preparatelor tale.

1.2. Colectati date: Incepeti prin a colecta date referitoare la ingredientul ales.
Aceste date ar trebui sa includa informatii despre provenienta lor, cum sunt
produse, impactul asupra mediului si orice considerente sociale (de exemplu,
practici echitabile de munca in productie).

1.3. Alternative inovatoare: Cercetati si identificati alternative inovatoare la
ingredientul ales. Cautati optiuni sustenabile care pot consuma mai putin
resurse, au o amprenta de carbon mai mica sau pot sprijini comunitatile locale.

Exercitiul 2: Analizati beneficiile de mediu si sociale legate

de practicile de aprovizionare sustenabila

Instructiuni

2.1. Impactul asupra mediului: Analizati beneficiile ecologice ale alegerilor
inovatoare ale ingredientelor. Luati in considerare factori precum reducerea
emisiilor de gaze cu efect de sera, reducerea utilizarii apei sau reducerea la
minimum a perturbarii habitatului. Comparati aceste beneficii cu ingredientul
conventional.

2.2. Consideratii sociale: Evaluati beneficiile sociale ale alegerilor de
ingrediente sustenabile. Evaluati daca aceste alegeri contribuie la salarii
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echitabile, sprijind comunitatile locale sau adera la practicile de munca etice.
Comparati aceste beneficii sociale cu cele ale ingredientului conventional.

Exercitiul 3: Formulati evaluari pe baza datelor observate si

a rezultatelor cercetarii

Instructiuni

3.1. Comparati datele: comparati datele si constatarile legate de ingredientul
ales si alternativele sale sustenabile. Luati nota de orice diferente semnificative
in ceea ce priveste impactul asupra mediului si social.

3.2. Formularea evaluarii: Pe baza observatiilor si analizelor dvs., formulati o
evaluare a sustenabilitatii ingredientului ales. Luati in considerare crearea unui
sistem de punctare sau a unui rezumat care cuantifica beneficiile si
dezavantajele de mediu si sociale ale fiecarei optiuni.

3.3. Recomandari: Incheiati evaluarea facand recomandari pentru operatiunea
de alimentatie sau de catering. Ar trebui sa luati in considerare inlocuirea
ingredientului ales cu o alternativa mai sustenabila? Care sunt potentialele
beneficii, provocari si considerente in efectuarea acestei schimbari?

Exercitiul 4: Reflectie si discutie

Instructiuni

4.1. Auto-reflectie : acordati-va un moment pentru a reflecta asupra
procesului si a rezultatelor evaluarii dvs. Luati in considerare modul in care acest
exercitiu v-a aprofundat intelegerea despre aprovizionarea sustenabild cu
alimente si impactul pe care il poate avea asupra afacerii dvs.

4.2. Discutie de grup : daca lucrati intr-un grup sau intr-o clasa, angajati-va
intr-o discutie pentru a va impartasi constatarile si evaluarile. Discutati
provocarile si oportunitatile pe care le-ati intalnit in timpul acestui exercitiu si
faceti schimb de idei despre practicile de aprovizionare sustenabila.

Acest exercitiu de autoevaluare este un pas valoros in intelegerea aplicarii
practice a principiilor de aprovizionare sustenabila. Acesta ofera participantilor
abilitatile de a lua decizii informate cu privire la alegerile ingredientelor care se
aliniaza cu obiectivele de sustenabilitate sociala si de mediu.
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Figura 5 - Inspiratie pentru exercitii (Sursa: https://www.freepik.com)

T Co-funded by the 18
L. Erasmus+ Programme
e of the European Union



N

2.2. Obtineti sprijinul necesar pentru a obtine rezultate SSPICE
valoroase

gram for International Catering
weurs through Integrated Training

4h (3h lectie + 1h exercitiu practic si evaluare finala)

Obtinerea unor rezultate valoroase in sectorul alimentar si al cateringului necesita
adesea mai mult decét idei inovatoare; necesita strategii eficiente pentru a obtine
sprijin si pentru a construi colaborari. Aici, exploram strategiile cheie pentru a
obtine sprijinul necesar pentru a transforma solutiile sustenabile in realitate si
pentru a le asigura impactul pe termen lung.

Am gasit cateva (1) strategii de comunicare eficiente pentru a obtine sprijin
si (2) pentru a construi colaboréri. in primul rand, (3) este nevoie de mesaje
clare ; pentru a obtine sprijin, (4) articulati in mod clar beneficiile si
semnificatia initiativelor dvs. sustenabile. Folositi (5) un limbaj simplu si (6)
naratiuni convingatoare care rezoneaza cu partile interesate, fie ca sunt
investitori, clienti sau angajati. in plus, (7) implica partile interesate inci de la
inceput. (8) Ascultati preocuparile si ideile lor si includeti feedback-ul lor in
planurile dvs. de sustenabilitate. Cand indivizii simt ca vocile lor sunt auzite si
apreciate, este mai probabil sa va sustina initiativele. De asemenea, (9)
prezentati povesti de succes , (10) evidentiaza exemple de initiative
similare care au avut succes, fie in cadrul organizatiei dvs., fie in industrie.
Povestile de succes din lumea reala ofera dovezi concrete ale fezabilitatii si
beneficiilor practicilor sustenabile. Nu in ultimul rand, (11) colaborati cu
organizatii similare , ONG-uri sau organisme guvernamentale . Parteneriatul
cu altii care va impartasesc obiectivele de sustenabilitate va poate amplifica
eforturile si va poate oferi acces la resurse si expertiza valoroase.

Figura 6 - Colaborarea in echipa pentru initiative de sustenabilitate
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Exista, de asemenea, strategii pentruAimpIementarea inovatiilor SSPICE

cercetate in scenarii din lumea reald. Inainte de a implementa ..o :
schimbari la scard largd, luati in considerare derularea unor proiecte =~

pilot. Acestea va permit sa testati practici inovatoare in medii controlate, sa
culegeti date si sa va imbunatatiti abordarea pe baza feedback-ului din lumea
reald. In plus, (12) investiti in formarea si educatia personalului dvs.
Asigurati-va ca au abilitatile si cunostintele necesare pentru a implementa eficient
noile inovatii. Angajatii implicati si informati au mai multe sanse sa sprijine si sa
contribuie la initiative sustenabile. Uneori, o abordare in etape este mai practica.
Treptat (13) integrati inovatiile in operatiunile dvs. pentru a minimiza
intreruperile si pentru a permite ajustdrile necesare. In cele din urma, (14)
evalueaza si adapteaza continuu inovatiile pe baza datelor de performanta si
a feedback-ului. (15) Fiti deschis pentru a face modificari si imbunatatiri pe
masura ce aflati mai multe despre ceea ce functioneaza cel mai bine pentru
organizatia dvs.

v' Colectarea datelor: implementati sisteme robuste de colectare a datelor
pentru a urmari impactul asupra mediului, social si economic al solutiilor
dumneavoastra sustenabile. Aceste date servesc ca dovada a eficacitatii
initiativelor dvs. si informeaza viitoarele decizii.

v Audituri regulate: Efectuati audituri regulate de sustenabilitate pentru a
evalua progresul si pentru a identifica domeniile care necesita imbunatatiri.
Raportarea transparenta a rezultatelor construieste increderea cu partile
interesate si demonstreaza angajamentul dumneavoastra fata de
imbunatatirea continua.

v’ Stabiliti tinte si valori: stabiliti obiective clare de sustenabilitate si
indicatori cheie de performanta (KPI) pentru a masura progresul. Examinati
si ajustati In mod regulat aceste obiective pe baza standardelor si a celor
mai bune practici in evolutie din industrie.

Alte aspecte importante sunt invatarea colaborativa si feedback-ul colegilor

Alaturati-va asociatiilor din industrie, forumurilor sau retelelor axate pe
sustenabilitate in sectorul alimentar si al cateringului. Aceste platforme ofera
oportunitati de invatare in colaborare, de partajare a cunostintelor si de primire a
feedback-ului colegilor. In continuare, creati bucle de feedback in cadrul
organizatiei dvs., unde angajatii si partile interesate pot impartasi perspective,
sugestii si preocupdri cu privire la initiativele de sustenabilitate. incurajeaz
dialogul deschis si onest pentru a promova o culturd a imbunatatirii continue. In
plus, comparati eforturile dvs. de sustenabilitate cu cele ale unor companii similare
sau ale liderilor din industrie. Evaluarea comparativa cu ceilalti poate oferi
informatii valoroase si poate motiva echipa dvs. sa depuna eforturi pentru
excelenta.
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Figura 7 - Invétare colaborativs si feedback de la egal la egal in industria alimentaré

In concluzie, obtinerea de sprijin pentru initiative sustenabile din sectorul
alimentar si alimentar necesita o comunicare eficienta, strategii practice de
implementare, monitorizare si evaluare continuda si un angajament pentru
invatarea colaborativa. Prin aplicarea acestor strategii, companiile nu numai ca pot
obtine rezultate valoroase, ci si pot contribui la o industrie mai sustenabila si mai
rezistenta.
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preliminare

Timp 1 ora

Instrumente O Tabla alba sau flip chart si markere
O Fise cu studii de caz (optional)

O Acces la internet pentru cercetare (daca este necesar)

Obiective Pentru a ajuta studentii sa exploreze strategii pentru obtinerea
de rezultate valoroase in sectorul alimentar si alimentar,
concentrandu-se pe principiile sustenabilitatii si inovatiei.

Acest exercitiu ar trebui sa fie realizat, atunci cand este posibil, in grup.

Pasul 1: Analiza studiului de caz (20 de minute)

v Analizati studiile de caz prezentate la sfarsitul acestui capitol, concentrandu-
va pe urmatoarele puncte:

o Identificati principiile de sustenabilitate si inovare in joc in scenariu.

o Discutati potentialele beneficii si provocari asociate cu modificarile
propuse.

o Gasiti idei suplimentare despre strategii pe care afacerea le-ar putea
lua in considerare pentru a obtine rezultate valoroase.

Pasul 2: Discutie de grup (15 minute)

v Apoi, fiecare grup ar trebui sa prezinte clasei analiza studiului de caz.
Incurajati discutiile si intrebarile din partea altor grupuri.

Pasul 3: Reflectie si plan de actiune (10 minute)

v Impreund cu ceilalti elevi, angajati-va intr-o sesiune de reflectie. Luati in
considerare urmatoarele intrebari:

1) Ce ati invatat despre sustenabilitate si inovatie in sectorul alimentar si
alimentatiei din aceste studii de caz?

2) Cum pot intreprinderile sa echilibreze cautarea unor rezultate valoroase cu
responsabilitatile lor de mediu si sociale?

3) Care sunt cativa pasi practici pe care companiile 1i pot lua pentru a
implementa practici durabile?
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Pe baza discutiei, fiecare grup ar trebui sd creeze un scurt plan de actiune. In
acest plan, ar trebui sa subliniati modul in care o afacere ar putea implementa
practici durabile si abordari inovatoare in sectorul alimentar si alimentatiei. Fii
specific si realist.

Pasul 4: Prezentare (10 minute)

> Prezentati-va clasei planul de actiune, evidentiind strategiile cheie si pasii
practici.

Pasul 5: Concluzie (5 minute)

> Rezumati principalele concluzii si subliniati importanta sustenabilitatii si a
inovatiei in obtinerea de rezultate valoroase in sectorul alimentar si al
cateringului.
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STUDIU DE CAZ - The Green Café & BioCatering

Romania, o tara pitoreasca din Europa de Est, este cunoscuta nu numai pentru
peisajele sale uimitoare, ci si pentru bogatul sdu patrimoniu culinar. In ultimii ani,
sectorul alimentar si catering din Roméania a suferit o transformare spre adoptarea
unor practici sustenabile.

Acest studiu de caz exploreaza calatoria a doua afaceri in Romania, ilustrand
eforturile lor de a imbratisa sustenabilitatea in timp ce prospera pe o piata
competitiva.

Cazul 1: The Green Café

Green Café, situata 1In inima
Bucurestiului, este o cafenea si un
local popular. In 2018, proprietarii
cafenelei s-au angajat intr-o calatorie
de sustenabilitate pentru a-si reduce
amprenta asupra mediului si pentru a
crea o experienta de luat masa mai
constienta de mediu.

Figura 8 - Sursa:
https://www.facebook.com/GreenCafeJuiceBar

Iata cateva practici sustenabile implementate:

> Aprovizionare locala : Green Café acorda prioritate ingredientelor din
surse locale, inclusiv boabe de cafea, legume si produse lactate. Procedand
astfel, ei sprijina fermierii locali si reduc milele alimentare.

> Reducerea deseurilor: au implementat o strategie cuprinzatoare de
reducere a deseurilor. Aceasta include compostarea deseurilor alimentare,
reciclarea si utilizarea ambalajelor ecologice. Clientii sunt incurajati sa-si
aduca paharele reutilizabile, iar cafeneaua ofera o reducere ca stimulent.

> Eficienta energetica: cafeneaua a investit in aparate si iluminat eficiente
din punct de vedere energetic. De asemenea, folosesc lumina naturala in
timpul zilei, reducadnd consumul de energie.
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> Inovatie in meniu: meniul ofera o gama de optiuni SSPICE
vegetariene si vegane, reducand amprenta de carbon :
asociata cu productia de carne. De asemenea, incorporeaza
ingrediente de sezon, promovand sustenabilitatea si varietatea.

n for International Catering

The Green Café a inregistrat o crestere semnificativa a clientilor care fisi
apreciaza angajamentul fata de sustenabilitate. Ei si-au redus costurile de
eliminare a deseurilor si au inregistrat economii de energie. Initiativele lor de
sustenabilitate nu numai ca au avut un impact pozitiv asupra mediului, ci si-au
sporit si reputatia marcii.

Cazul 2: BioCatering

BioCatering este o companie de
catering cu sediul in Cluj-Napoca,
specializata in evenimente, nunti si
intruniri  corporate. = Recunoscand
cererea in crestere pentru catering
sustenabil, ei au decis sa integreze
practicile ecologice in modelul lor de
afaceri.

Figure 9 - Sursa:
https.//prestigecatering.ch/category/blog/
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Practicile sustenabile care au fost implementate de aceasta companie sunt:

> Planificarea meniului : BioCatering pune accentul pe ingredientele de sezon si
din surse locale in meniurile lor. Ei lucreaza indeaproape cu fermierii si furnizorii
regionali pentru a asigura prospetimea si reducerea amprentei de carbon a
preparatelor lor.

> Zero deseuri alimentare: Compania a adoptat o politica de zero deseuri
alimentare. Resturile de mancare sunt donate unor organizatii caritabile locale,
iar deseurile organice sunt compostate. Aceasta abordare nu numai ca reduce
risipa, ci ii ajuta si pe cei care au nevoie.

> Vesela reutilizabila : BioCatering utilizeaza vesela si ustensile reutilizabile la
evenimente ori de cate ori este posibil. De asemenea, ei incurajeaza clientii sa
aleaga aceasta optiune, reducand deseurile de plastic de unica folosinta.

> Echipamente de catering eficiente din punct de vedere energetic:
Compania a investit in echipamente de bucatarie si vehicule eficiente din punct
de vedere energetic. De asemenea, folosesc metode de gatit care economisesc
energie, cum ar fi gatitul prin inductie.

Angajamentul BioCatering fata de sustenabilitate i-a pozitionat ca lider in serviciile de
catering ecologice din Romania. Abordarea lor inovatoare pentru reducerea risipei
alimentare si promovarea aprovizionarii locale a atras atentia clientilor care cauta
optiuni de catering etice si sustenabile.

Pentru a rezuma totul, sectorul alimentar si catering din Romania trece printr-o
transformare remarcabila catre sustenabilitate. Afaceri precum The Green Café si
BioCatering sunt in frunte prin integrarea practicilor sustenabile in operatiunile lor. Prin
prioritizarea localului

aprovizionarea, reducerea deseurilor, eficienta energetica si inovarea
meniurilor , acestea nu numai ca contribuie la bunastarea mediului si social, dar se
bucura si de o loialitate sporita a clientilor si de un avantaj competitiv pe piata. Aceste
cazuri servesc drept exemple inspiratoare pentru altii din industrie care doresc sa
imbratiseze practici sustenabile in Romania si nu numai.

SSPICE IT! proiectul este cofinantat de Comisia Europeana in cadrul programului
Erasmus+.

Continutul acestei publicatii reflectd doar punctul de vedere al Consortiului SSPICE IT, iar
Comisia nu este responsabila pentru nicio utilizare care poate fi facuta a informatiilor pe care le
contine.
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