Cuprins

IVIUBEUIMNIET <ot et e e e st e e s st e e e e sabeeeessabeeeesssbteeeseseaeessnseeeassnses 9
0] =) - R 11
(Y4 o Yo (U Tol=Y (TR 13

Capitolul 1
Consideratii teoretice privind managementul pierderilor si risipei alimentare:

CAUZE Si CONSECINEE ..o e e e st e e e e e s e e eaeb e e e e e e e sessnnnbeaaneeeeeeaas 15
1.1. Etapele lantului de aprovizionare cu alimente........cccueeeeciiiieicciee e 16
1.2. Conceptele de pierderi si risipa alimentard .........cccocvveeiviiiie i 17
1.3. Cauze care genereaza pierderi si risipd alimentara si managementul acestora ........ 19

1.3.1. Cauze care genereaza pierderi si risipa alimentara n etapa
de productie agricold Primara......ccccccceeeiiciiee e 19
1.3.2. Cauze care genereaza pierderi si risipa alimentara in etapa

de procesare iINAUSLIIala.........cocciiiiiciiie e e 24

1.3.3. Cauze care genereaza pierderi si risipa alimentara in etapa
de diStrBULIE ..o e 30

1.3.4. Cauze care genereaza pierderi si risipa alimentara in etapa
de consum la nivelul goSpodariilor ........coccveiiiiiiii i, 31
1.3.5. Cauzele logistice ale risipei alimentare .......ccccccoecvieeieciiee e 34
1.4. Economia circulara in sectorul alimentar.......ccocccevviiiniieiiiieiniecceeeieceee e 36
1.5. Consecinte asociate pierderilor si risipei alimentare .........cccccce e, 40
Tt N 0o o Y= Tol 1 ) = =Tl 0] o] o 1 ol 40
1.5.2. Consecinte asupra MediulUi.........uuevveeiiiiiiiiiiieeee e 42
1.5.3. CoNSECINTE SOCIAIE . .eeeeiiiiiiee ettt e e e e e e e e e e e e e e e e e anrnnes 43

1.6. Agenda 2030 si Obiectivele de Dezvoltare Durabild pentru reducerea
FISIPEI @lIMENTAIE ... .iiii i e st e e e sbae e e e sbae e e e ebteeeeeanes 44
1.7. Concluzii PrelimiNare.. ... e e et e e e s eaae e e e sareeeean 46



6 Risipa alimentara in HoReCa. Management si eficientizare in economia circulara

Capitolul 2
Analiza cauzelor generatoare de risipa alimentara si initiative de gestionare

arisipei alimentare in sectorul HORECa...............ccooeiiiiiiciiee e 47
2.1. Analiza bibliometrica a managementului risipei alimentare si sustenabilitatii
(1A IY=T0 (o g UL o =T G P TRR 48
2.2. Harta alimentelor In restaurant......ccocueieeieeeiniiee et 49
2.3. Tipuri de risipa alimentard Tn restaurant.........ccccceeeeiiiieeciciiee e 50
2.4, lerarhia recuperarii alimentelOr ........occuuii e s 51
P N R T [N ol 4T I YU - (PSR 51
2.4.2. Hranirea oamenilor cu o situatie financiard precara.........cccccvvveeeciveeeeccnneenn. 53
2.4.3. Hranirea animalelor.......cueei it 55
2.4.4. Utilizarile iINAdUSLIIale....cccueeee e 56
2.4.5. COMPOSTANEA oo eeeeee e 57

2.5. Cauze care genereaza risipa alimentara, stakeholderi si strategii de management .. 60
2.5.1. Cauze care genereaza risipa alimentara in bucatarie, stakeholderi

si strategii de ManNageMENt......cocciiii i 60

2.5.2. Cauze care genereaza risipa alimentara la servire, stakeholderi
si strategii de MaNagEMENT.......cccviii it 61

2.5.3. Cauze care genereaza risipa alimentara in farfurii, stakeholderi
si strategii de ManNageMENt ......cocciiii it 62
2.6. Solutii digitale pentru managementul risipei alimentare ........ccccoccvevcieeeecieee e, 65
2.7. Economia circulara. Abordare inovatoare — restaurantul circular ..........c.ccccveeenneen. 66
2.8. ConClUZii PrelimMiNare..... ...t e e e e e are e e e e earae e e eareeas 72

Capitolul 3
Studiu calitativ privind perceptiile managerilor din sectorul HoReCa

asupra strategiilor de reducere a risipei alimentare ................ccccco e, 75
oI B \V/ =1 oo [o] Fo) =4 T I ol=] ol - | o LSRR 76
3.2. REZUIAtEIE COICETAIII . uuiuriiiiiriiieesiee ettt stee ettt e e e see e s e e e bee e et e e esraeesaeeeereeesneee s 83
3.2.1. Perceptia generald a risipei alimentare in sectorul HoReCa........c..ccccvveeennnenn. 84
3.2.2. Implementarea strategiilor de reducere a risipei alimentare,
[a nivel de unitate HORECA .....cuvviiiiiieeectiee ettt 91
3.2.3. Implementarea strategiilor de reducere a risipei alimentare,
1@ NIVEI D@ BUVEIN ...ttt e e e e e e e rae e e e e e e e e s nnrnnes 98
3.2.4. Managementul POrtiilor ... 107
3.2.5. Planificarea Meniurilor .......ooceiviiiiieiiiceieccee et 115
3.2.6. Optimizarea productiei Si @ resurselor .....cccccoeeecciiieeee e, 122
3.2.7. Schimbarile post-COVID-19 in managementul risipei alimentare.................. 131
3.2.8. Motivele si beneficiile asociate reducerii risipei alimentare.......................... 139

3.3, ConClUzii Preliminare.... ... 148



Risipa alimentara in HoReCa. Management si eficientizare in economia circulara

Capitolul 4
Studii complementare privind managementul risipei alimentare

in etapele de preparare, servire si consum,
prin utilizarea metodelor PLS-SEM si fSQCA............ccoiiiiiiiiiiiee e 151
4.1. Studiu privind managementul risipei alimentare in etapa de preparare,

in viziunea managerilor de unitati HORECA .........cccvveeeeiiiiieeciee e 152
4.1.1. Metodologia cercetarii primului studiu, prin metoda PLS-SEM..................... 152
4.1.2. Modelul conceptual si ipotezele cercetarii aferente primului studiu............ 156
4.1.3. Analiza primului studiu corelational pe baza rezultatelor PLS-SEM .............. 160
4.1.4. Modelul structural si modelele de masurare a variabilelor

din PrimMUl SEUAIU eeeeiiieee e e 164
4.1.5. Evaluarea rezultatelor modelului reflectiv de masurare

din PrimuUl STUIU .eeeeeiiieccceee ettt e e e e eanes 168
4.1.6. Procedura de bootstrap asociatd primului studiu........cccoecveeeiiciieeiiciieennns 174
4.1.7. Analiza matricei importanta-performanta asociata primului studiu............. 177
4.1.8. Metodologia cercetarii primului studiu, prin metoda fsQCA ............cccocc..... 183
4.1.9. Rezultatele cercetarii primului studiu bazat pe metoda fsQCA.................... 185

4.2. Studiu privind managementul risipei alimentare n etapele de servire

si consum, in viziunea clientilor de unitdti HoOReCa.........cccceeeeeieeiecieee e, 188
4.2.1. Metodologia cercetarii celui de-al doilea studiu,

Prin Metoda PLS-SEM ........coiiiiiiii ettt 188
4.2.2. Modelul conceptual si ipotezele cercetarii aferente

celui de-al doilea StUIU ....cccvviveieeeie e 192
4.2.3. Analiza celui de-al doilea studiu corelational pe baza

FEZUIAtElOr PLS-SEM ......eiiiiiiiiiieeiee ettt ettt ettt et 195
4.2.4. Modelul structural si modelele de masurare a variabilelor

din al doilea StUIU ....eveeeiiiciiiecee e 199
4.2.5. Evaluarea rezultatelor modelului reflectiv de masurare

din al doilea STUdIU ....vvieiiiiieicee e e 201
4.2.6. Procedura de bootstrap asociata celui de-al doilea studiu ........ccccceeeeennnnnes 206
4.2.7. Analiza matricei importanta-performanta asociata

celui de-al doilea StUIU ....ccveeirieiiiiiiiecee e 209
4.2.8. Metodologia cercetarii celui de-al doilea studiu,

Prin Metoda fSQCA ... e 213
4.2.9. Rezultatele cercetarii celui de-al doilea studiu bazat

pPe Metoda FSQCA .......oo ittt e et e e e e araeas 214

4.3. ConClUZii PrelimMiNare... . e e e e e e e e e s b aae e e e e e eeaas 217



8 Risipa alimentara in HoReCa. Management si eficientizare in economia circulara

Capitolul 5
Concluzii si perspective privind managementul risipei alimentare

TN SECLOTUI HOREQCA ...ttt ettt e e et e e e e traee e eeaneeas 221
LT B oY ol [V .4 1 U PRRUROt 221
oI Ve Y o] o | TR (=T <] n [ PSS 225
oI TR0 Y o] o | TR Yol =11 SRR 227
5.4. Implicatii practice si Manageriale.......cccceiciiei i 228
5.5. Relevanta cercetarii in contextul sectorului HOReCa .........ccccvveeeeeeiiiccinieeeeeeeeeinns 230
N\ Fo) & 1R TR I ] o1 S\ VA= o PP 233
21 o [To = =1 3 =TSRSS 235
Anexa 1. Detalii metodologice si rezultate extinse ale analizei bibliometrice ............... 253
Anexa 2. Chestionar utilizat Tn cadrul studiului calitativ prin software-ul NVivo ............ 259

Anexa 3. Chestionar adresat managerilor de unitati HoReCa,

utilizat in cadrul studiilor cantitative si calitativ-comparative

prin metodele SEM-PLS i fSQCA .......oooiiiiiiieiiee e saeee s 261
Anexa 4. Chestionar adresat clientilor de unitati HoReCa,

utilizat in cadrul studiilor cantitative si calitativ-comparative

prin metodele SEM-PLS i fSQCA .......oooiiiiieiciiieeeteee et saaee e 267



