Ghidul pentru restaurante
Redu risipa alimentara in 10 pasi emse

Economiseste bani. Protejeaza mediul
Inconjurator. Arata-le clientilor ca iti pasa.

O initiativa Edenred, cu sprijinul Organizatiei
Patronale a Hotelurilor si Restaurantelor din
Romania (HORA) si Mastercard
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Prefata

Cat se risipeste in industria HoReCa din
Romania

De ce sa reduci risipa alimentara ‘
~Ce putem face?

10 solutii la indemana tuturor operatorilor,
pentru a reduce semnificativ risipa alimentara.
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,Risipa alimentara este o forma de agresiune pentru mediul inconjurator, iar consecintele aruncarii mancarii sunt vaste. Activitatile Edenred sunt aliniate
pe trei directii de responsabilitate sociala - People, ce urmareste imbunatatirea calitatii vietii oamenilor; Planet, axata pe protejarea mediului: si Progress,
care vizeaza implicarea in dezvoltarea responsabila, bunastarea si progresul comunitatilor locale. Risipa alimentara influenteaza toate cele trei verticale,
astfel ca, pe langa programele noastre existente, care adreseaza deja problema, prin acest studiu si prin ghidul aferent, ne-am dorit sa ajutam operatorii din
industria ospitalitatii sa identifice nevoile lor ca, alaturi de partenerii implicati, sa incercam sa facilitam si solutiile potrivite”

CODRUT NICOLAU, Director General, Edenred Romania si Benefit Systems

JIn contextul crizei actuale fara precedent, cu o inflatie in continua crestere si o lume intreaga sub semnul impredictibilitatii, e mai important ca oricand
sa fim cumpatati. Desigur, nu e vorba doar de perspectiva economica, ci si de cea ecologica. Risipa nu are sens oricum ai privi problema. Pentru a creste
un business sanatos in alimentatia publica, este esential sa abordam problema risipei atat din perspectiva educatiei, cat si a schimbarii mentalitatii. Avem
nevoie si de sprijinul autoritatilor de a identifica modalitati prin care operatorii din HoReCa, in loc sa arunce mancarea, sa o poata redirectiona spre ONG-
uri. Pentru membrii HORA, ca si pentru multi alti operatori, surplusul de mancare reprezinta o cheltuiala in plus, dar si risc de infectie daca nu este distrusa
corespunzator”

ION BIRIS, Presedinte HORA Romania

,Suntem aproape de industria ospitalitatiide multianisi, prin prisma colaborarilor noastre, am putut observa carisipa alimentara este una dintre cele mai mari
provocari pentru restaurante. Aceasta reprezinta o sursa de pierderi pentru business-uri, precum si pentru bugetul personal si afecteaza inclusiv economia
nationald. Ins3, adresata corect, atat din punctul de vedere al gestiunii operatorilor, cat si la nivel legislativ, risipa alimentara poate fi transformata, dintr-o
vulnerabilitate majora, intr-un circuit standardizat, cu multipli beneficiari. Mastercard este gata sa sustina optimizarile necesare, prin tehnologia, resursele
si know-how-ul de care dispunem”

COSMIN VLADIMIRESCU, Country Manager Mastercard Romania si Croatia
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' Prefata

Mai bine de un sfert din ceea ce se arunca in restaurante este
mancare gatita. In contextul crizei actuale, cand disponibilitatea
resurselor nu mai poate avea predictibilitate, cand conflictele in
diferite zone a lumii aduc multa incertitudine, eliminarea risipei
alimentare numaieste odoarostrategiesauuntrend, cionevoie
reala pentru a ne adapta noilor vremuri. Totodata, Inseamna
si evolutie n sensul de a intelege importanta diminuarii risipei
pentru a reduce impactul nociv asupra naturii.

Suprastocurile, de asemenea, aduc mari pierderi business-urilor
dinalimentatiapublica,iaracesteapotfievitateprincatevamasuri
deloc complicate. Afacerile din industria ospitalitatii au inceput
sa faca pasi in directia diminuarii risipei alimentare in ultimii ani,
iar acest proces presupune educatie, atat a personalului, catsia
consumatorilor, dar si rigurozitate si digitalizare.
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Cat se risipeste in industria HoReCa din Romania

COMPOST

20% dintre restaurantele 30% din rispa Jumatate dintre
din Romania arunca intre 5 — alimentara are loc alimentele pe cale sa
15% mancare ( fie mancare EXCLUSIV in bucatarie, expire sunt aruncate
preparata, fie ingrediente) 70% in bucatarie siin

restaurant




De ce sa reduci rispa alimentara

ntro lume a resurselor finite sia presiunilor
financiare in crestere reducerea risipei este
din ce in ce mai importanta.

Atunci cand aruncam mancarea, nu irosim
doar produsele respective, ci si resursele si
energia necesare in productie, transport,
depozitare, plata personalului.
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Daca economisirea banilor nu este de
ajuns, iata alte cateva motive sa reduci
risipa alimentara in restaurantul tau.

Clientii te vor iubi. Oamenii sunt tot mai preocupati
de schimbarile climatice si din ce in ce mai atenti cand
vine vorba de alegerile pe care le fac. Daca reduci
risipa alimentara, le arati ca si tie iti pasa.

6 86% 73%

dintre angajatii din Romania dintre angajatii din Romania vor
sunt preocupati de risipa sa stie ce restaurante actioneaza
alimentara impotriva risipei alimentare

(conform Barometrul FOOD 2021)

Vei contribui la reducerea risipei de apa si energie.

Cultivarea, productia si transportul alimentelor necesita cantitati
enorme de apa, combustibil si energie — toate acestea sunt resurse
pe care nu ne permitem sa le irosim.




Ce putem face?

Top 10 solutii
la iIndemana tuturor operatorilor, pentru a
reduce semnificativ risipa alimentara

mastercard.




2,

Monitorizarea resurselor

Pentru a reduce risipa alimentara, primul pas este sa
afli ce anume poti reduce. lar acest lucru presupune
ca, in primul rand, sa monitorizezi comenzile si
pierderile, astfel incat sa poti identifica sursele de
risipa.
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Menu Engineering

Un alt pas important presupune urmarirea obiceiurilor de
consum ale clientilor si adaptarea comenzilor si achizitiilor.

Acest proces presupune si o automatizare a procesului de
achizitie, prin care toate retetele sunt calculate la nivel de
cantitati.

De asemeneq, trebuie sa te orientezi in alegerea materiilor
prime, pe care sa le poti folosi si adapta in mai multe tipuri de
retete.

Exista softuri de gestiune care pot da o imagine foarte clarg,
astfel ca decizia de a pastra un preparat in meniu sau nu se ia
urmare a unei astfel de analize.
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Gestionarea stocurilor

O posibila problema in multe dintre restaurante

este legata gestionarea stocurilor. Deseori, se fac
achizitii Fara verificarea stocurilor in prealabil si fara
inventarierea a ceea ce exista deja in frigidere, pentru
a se putea stabili clar o lista de achizitii.

Verifici cantitatile si retetarele si abia apoi faci
comenzile noi.
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Ajustarea portiilor

Epoca portiilor imense si a farfuriilor cu varf a apus demult.
Avem tendinta, in postura de consumatori, sa comandam
mai mult decat putem consuma la 0 masa, fie de poftg, fie
din dorinta de a testa mai multe Feluri. Excesul de mancare
Nu este sanatos si nici Nu asigura neaparat o experienta
culinara deosebita.

Cu alte cuvinte, in esentaq, echilibrul este cel mai important.
Este recomandata ajustarea portiilor si echilibrarea

acestora, iar daca experienta echipei din bucatarie nu este
suficienta, se poate apela [a un tehnician nutritionist.
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Reducerea meniului

Dacg, in trecut, un restaurant bun era evaluat dupa
grosimea meniului si diversitate, in prezent, cu cat
meniul este mai restrans, dar deosebit, cu atat te poti
concentra mai mult pe calitatea farfuriei.

Este in requla sa ai meniuri scurte. Recomandarea
este sa te incadreziin jurul a 30 de feluri, care

sq acopere atat gusktarile si felurile de baza, cat si
deserturile sau preparatele zilei.

lar includerea in meniu a unor feluri de tip

specialitatea bucatarului sau un meniu special al
zilei sunt moduri excelente de a diminua risipa.
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ocus pe produse locale
| sezoniere

‘n

Desi, aparent, mai greu de gestionat, un meniu
dinamic ce include retete pe baza de produse
locale si sezoniere poate fi mult mai eficient si mai
ieftin, chiar daca acestea sunt mai greu de procurat
SI NU al mereu continuitate.

Nu trebuie sa iti fie teama cg, in anumite zile sau
perioade, nu aveti unele preparate disponibile.
Aceasta este frumusetea ingredientelor sezoniere si,
in plus, disponibilitatea ,in editie limitata” poate crea
un pol de interes pentru retetele mai deosebite.
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Eficientizarea sistemului

de rezervari

Reservations only? Folosirea unui sistem de rezervari
Dropriu sau a platformelor de rezervari dedicate?

Indiferent de solutiile alese, un sistem de rezervari
cat mai bine pus la punct poate ajuta enorm

la diminuarea risipei si, in Final, a pierderilor
financiare. Cu cat ai o imagine mai clara asupra
numarului de oaspeti, cu atat poti gestiona mai bine
achizitiile. Cu cat mai putine stocuri, cu atat mai bine.

Fiti deschisi si gasiti cel mai bun sistem pentru
afacerea voastra, important este sa existe unul!
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Educarea personalului

Acesta este unul dintre cele mai importante aspecte,
care ar trebui sa fie o prioritate, dar este adesea
ignorat.

Exista o multime de cursuri accesibile de menu
engineering sau traineri care pot tine programe in
ocatii. Si este important ca toti angajatii implicati in
brocesul de preparare, achizitionare si servire, sa
fie pregatiti.

Ulterior, este suficient sa creati o metoda de lucru,
care sa implice verificare si monitorizare interna
zilnica. Astfel, veti putea gestiona mult mai bine
procesele operationale.
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Filtrarea Furnizorilor

Si furnizorii reprezinta o parte esentiala din proces.
Este recomandat sa existe o lista de furnizori
verificati, care sa poata asigura materia prima
conform nevoilor si care nu impun anumite
cantitati.
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Asigurati-va ca acestia respecta standardele de
lucru si de calitate si ca va ofera ingrediente
proaspete.
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Sunt multe restaurante unde primeaza relatia

cu Furnizorul si nu ceea ce acesta livreaza. insa
comenzile facute pe alte criterii decat calitatea, in
‘unctie de bonusuri sau discount-uri, prezinta riscuri
brea mari pentru afacere.
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Standarde de lucru

In final, un punct esential il reprezinta standardul

de lucru.

Fiecare restaurant trebuie sa aiba reqguli

operationale si Fluxuri de lucru Foarte clare,
scrise, afisate si repetate periodic, pentru a

asigura e
materiel

"icienta resurselor si o buna gestionare a

orime.

Nu se poate vorbi de achizitii controlate sau de nivel
mic de risipa acolo unde nu exista reguli si o atenta
monitorizare.
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Extra=tip:
Mancarea ramasq, luata la pachet = un gest firesc

{ 1

Incurajati-va clientiisdia la pachet mancarea
ramasainfarfurie. Astfel, evitaticamancarea
neconsumata sa ajunga direct la cosul de

gunol. ‘

Clientii si-ar dori sa ia la pachet mancarea
ramasa, dar le este rusine sa o ceargq, arata
studiile. Daca primesc, insa, ambalaje de
take-away inainte de a le solicita, le accepta
cu bucurie.
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Oferindu-leclientiloroptiuneasaiaacasaresturiledemancare,
puteti reduce risipa si, in plus, contribuiti la Formarea
unui obicei benefic pe termen lung. Este important sa va
asigurati si ca aceste ambalaje sunt prietenoase cu mediul si
marcate prin simboluri conventionale.

» Clientii sunt mai satisfacuti de experienta lor atunci cand
ilau masa intr-un restaurant preocupat de controlul risipei
alimentare.

" Eivor fi mai dispusi sa comande un meniu cu trei feluri de
mancare, chiar daca nu suntsiguri ca le vor putea consuma
in intregime, ceea ce se va reflecta in cresterea vanzarilor
si a cifrei de afaceri.

» Si,nuinultimulrand, reducerearisipeialimentarevaatrage
si scaderea costurilor de gestionare a deseurilor.

Reducerea risipei alimentare contribuie la construirea
unei afaceri mai sustenabile!
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Multumim

pentru interesul privind reducerea risipei
alimentare in restaurantul tau!

Si pentru timpul petrecut parcurgand acest ghid!

Pentru orice detalii si intrebri, poti contacta HORA si Edenred %



https://www.horaromania.org/
https://www.edenred.ro/ro/food

