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GESTIONAREA RESPONSABILA 48
S| UTILIZAREA EFICIENTAA 4
RESURSELOR IN HORECA '

Proiect “TINER/I IN MIS CARE — Masuri active pentru un
viitor profesional sustenabil”, SMIS 336098

Sub-activitatea 5.1 Masuri de interventie pentru grupul
tinta in vederea dezvoltarii competentelor verzi

AL JOBSCHOOL

c €

Prolect cofinantat din FSE+



GESTIONAREA SUSTENABILA A
RESURSELOR

implica

© UTILIZAREA EFICIENTA A RESURSELOR
DISPONIBILE, REDUCEREA RISIPEI ALIMENTARE

%9 ADOPTAREA UNORPRACTICI SUSTENABILE PE

TOT LANTUL DE APROVIZIONARE -PRODUCTIE
- DESFACERE

© REDUCEREA DESEURILOR

¢ MINIMIZAREA IMPACTULUI ASUPRA
MEDIULUI




REDUCEREA RISIPEI
ALIMENTARE

OPTIMIZAREA PROCESELOR DE STOCARE
S| PREPARARE A ALIMENTELOR

OPTIMIZAREA CANTITATILOR DE ALIMENTE
APROVIZIONATE IN FUNCTIE DE TENDINTELE
MANIFESTATE IN EVOLUTIA CERERII

CONSERVAREA ALIMENTELOR PRIN
VIDARE S| CONGELARE

DIVERSIFICAREA MENIURILOR PRIN
REUTILIZAREA “RESTURILOR”
ALIMENTARE




REDUCEREA RISIPEI
ALIMENTARE

UTILIZAREA SOFTURILOR DE GESTIONARE
A STOCURILOR SI CONSUMULUI DE
INGREDIENTE

DONAREA SURPLUSULUI DE ALIMENTE
PREPARATE CATRE ORGANIZATII CARE
ACTIVEAZA IN DOMENIUL ASISTENTEI
SOCIALE

ACCESAREA PLATFORMELOR DIGITALE
CARE CONECTEAZA PRODUCATORII
LOCALI SI ONG-URILE CU SECTORUL
HORECA




CREAREA DE MENIURI
SUSTENABILE

COLABORAREA CU PRODUCATORII LOCALI
CARE FOLOSESC PRACTICI ECOLOGICE, in
vederea reducerii amprentei de C generate de
transport

UTILIZAREA INGREDIENTELOR DE SEZON, in
vederea reducerii amprentei de C asociate
conservarii

INTRODUCEREA VARIANTELOR DE MENIU
VEGETARIENE, in vederea reducerii amprentei
de C asociate cresterii animalelor




DETALIATE REFERITOARE LA PROMOVAREA CONSUMULUI

INGREDIENTELOR RESPONSABIL IN MENIURI

OFERIREA DE OPTIUNI DE
MENIURI CORESPUNZATOARE
DIFERITELOR TIPURI DE DIETE

OFERIREA DE INFORMATII
PRIVIND IMPACTUL ASUPRA
MEDIULUI



TEHNOLOGII MODERNE PTR. IMBUNATATIREA

PROCESELOR DE PREPARARE S| CONSERVARE

TEHNOLOGIA DE TRATARE TERMICA PRIN UNDE
ULTRAVIOLETE - utilizarea undelor UV-C pentru
distrugerea microorganismelor si prevenirea
contaminarii produselor alimentare

TEHNOLOGIA DE USCARE PRIN INGHETARE (FREEZE
DRYING) - presupune inghetarea produselor
alimentare si indepartarea apei prin sublimare,
asigurand mentinerea gustului si a nutrientilor,
respectiv reducerea volumului, si, implicit, stocarea mai
eficienta




TEHNOLOGII MODERNE PTR. IMBUNATATIREA

PROCESELOR DE PREPARARE S| CONSERVARE

TEHNOLOGIA DE PROCESARE PRIN INALTA PRESIUNE
(HPP)- utilizarea de presiuni ridicate pentru distrugerea
microorganismelor si prelungirea duratei de viata a
produselor alimentare, fara utilizarea de conservanti

TEHNOLOGIA DE AMBALARE MODIFICATA IN
ATMOSFERA CONTROLATA - presupune ambalarea
produselor alimentare intr-un mediu controlat (cu
continut specific de oxigen, azot si dioxid de carbon), in
vederea prevenirii oxidarii si a dezvoltarii bacteriilor




REDUCEREA DESEURILOR

UTILIZAREA DE AMBALAJE BIODEGRADABILE
(ex. caserole/ boluri din carton, lemn-biopolimer)

RECICLAREA DESEURILOR ALIMENTARE PRIN
COMPOSTARE (transformarea acestora in
ingrasamant natural)

COLECTAREA SELECTIVA A DESEURILOR



ALTE PRACTICI SUSTENABILE

UTILIZAREA DISPOZITIVELOR ELECTRONICE
PENTRU PRELUAREA COMENZII SI EMITEREA
NOTEI DE PLATA

UTILIZAREA DE PRODUSE DE CURATENIE
ECOLOGICE (ex. solutii de curatare
biodegradabile)

LIVRAREA MENIULUI COMANDAT CU
AJUTORUL MIJLOACELOR DE TRANSPORT
ECOLOGICE




EFICIENTIZAREA
CONSUMULUI DE UTILITATI

R 2 % UTILIZAREA DE TEHNOLOGII CARE ASIGURA
\ ‘ : L '“' qhat Y OPTIMIZAREA CONSUMULUI DE UTILITATI:
r
l

B Mi
ol l | L ]‘ § Sy SISTEME CENTRALIZATE DE MONITORIZARE A
™ Ay | CONSUMULUI DE ENERGIE

SISTEME INTELIGENTE DE ILUMINAT

TERMOSTATE PENTRU OPTIMIZAREA
CONSUMULUI DE ENERGIE TERMICA




EFICIENTIZAREA
CONSUMULUI DE UTILITATI

’

UTILIZAREA BECURILOR DE TIP LED (reducere
cu pana la 40% a consumului de energie
electrica)

UTILIZAREA SENZORILOR DE MISCARE IN
SPATIILE COMUNE

REGLAREA INTENSITATII LUMINOASE A
SURSELOR DE ILUMINAT iN FUNCTIE DE
NECESITATI



EFICIENTIZAREA
CONSUMULUI DE UTILITATI

PROGRAMAREA TEMPERATURII DIN INTERIOR
IN FUNCTIE DE PROGRAMUL DE LUCRU Sl
DESTINATIA SPATIILOR

UTILIZAREA DE ECHIPAMENTE EFICIENTE

D.P.D.V. ENERGETIC (clasele A++, A+, A)
l|l||l|||

UTILIZAREA OPTIUNILOR ECONOMICE DE
FUNCTIONARE A ECHIPAMENTELOR
ELECTRONICE (ex.functia Stand by)




EFICIENTIZAREA
CONSUMULUI DE UTILITATI

IZOLAREA TERMICA A SPATIILOR IN CARE SE
CONSTATA PIERDERI MARI DE CALDURA

SETAREA TEMPERATURII AERULUI
CONDITIONAT LA 24-25° C in timpul verii

CONFIGURAREA DURATEI DE DESCHIDERE/
INCHIDERE A USILOR AUTOMATE

UTILIZAREA ENERGIEI REGENERABILE (ex.
montarea de panouri solare)



EXEMPLE DE BUNE PRACTICI

Restaurantul PLAI Sibiu

Utilizarea de ingrediente de sezon, provenite de
la producatorii locali

Reutilizarea resturilor de paine pentru

prepararea crutoanelor si a cojilor de legume
pentru bulion

Utilizarea unei masini de spalat vase cu un ciclu
de spalare de 2 min., care filtreaza si

regenereaza apa (economii de 1500 kwh anual)




EXEMPLE DE BUNE PRACTICI

Bistro CUIB lasi

Servirea de bauturi certificate ecologic si
fair trade

Oferirea de hrana locala si vegetariana

Hub pentru artistii locali care doresc sa-
si expuna creatiile sustenabile




EXEMPLE DE BUNE PRACTICI

Restaurantul RARE HOUSE
Bucuresti

Aplicarea conceptului “FARM-TO-TABLE",
constand in achizitia materiei prime de la
mici fermieri si agricultori, meniul fiind
axat pe legume si fructe de sezon

Utilizarea in meniuri a preparatelor
conservate produse de catre bucatar
(ex.muraturi, gemuri etc.)




ASUMAREA
ANGAJAMENTULUI SOCIAL Sl
A RESPONSABILITATII ETICE

ADOPTAREA PRACTICILOR DE AFACERI ETICE,
care au in vedere asigurarea bunastarii
angajatilor si protejarea mediului

IMPLICAREA IN COMUNITATEA LOCALA, prin
sprijinirea prin donatii a ONG-urilor locale
implicate in asistenta sociala




VA MULTUMIM!

FPIMM Brasov

+40 268325654

@ fpimmbv@yahoo.com

@ www.fpimm.ro
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