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Capitolul 1. Consideratii teoretice privind managementul
pierderilor si risipei alimentare: cauze si consecinte

Tn contextul global actual, caracterizat de cresterea populatiei, schimbarile climatice
si epuizarea resurselor naturale, problema pierderilor si risipei alimentare devine din ce in
ce mai acuta. Aceste fenomene reprezintad nu doar o provocare majora pentru securitatea
alimentara, ci si o sursa semnificativa de impact negativ asupra mediului, contribuind la
emisiile de gaze cu efect de sera si la degradarea resurselor naturale. Organizatia Natiunilor
Unite pentru Alimentatie si Agricultura (FAO) sustine ca aproximativ o treime din alimentele
produse la nivel global sunt pierdute sau risipite de-a lungul lantului de aprovizionare cu
alimente, ceea ce implica o risipa enorma de resurse precum apa, energia si forta de
munca. Economia circulara propune o alternativa sustenabila la modelul economic liniar
traditional, concentrandu-se pe minimizarea deseurilor si reutilizarea resurselor. in acest
cadru, abordarea pierderilor alimentare si risipei alimentare devine esentiald pentru a crea
sisteme alimentare mai eficiente si reziliente. Tranzitia catre un model economic circular nu
numai ca poate reduce impactul ecologic al productiei si consumului de alimente, dar poate,
de asemenea, contribui la imbunatatirea securitatii alimentare globale si la cresterea
eficientei economice.

Terminologia referitoare la pierderile alimentare si risipa alimentara poate fi uneori
confuza. Desi aceste fenomene pot aparea in orice punct al lantului de aprovizionare cu
alimente, exista o diferenta subtila intre cele doua concepte. Pierderile alimentare se refera
la produsele agroalimentare bune de consum, dar care nu intra niciodata in lantului de
aprovizionare cu alimente, fiind risipite inca din etapa de productie primara. Aceste pierderi
sunt cauzate in principal de ineficientele din lantului de aprovizionare cu alimente, cum ar
fi conditiile meteorologice nefavorabile, depozitarea neadecvata, manipularea defectuoasa,
precum si infrastructura si logistica necorespunzatoare etc. Pierderile alimentare apar
predominant in regiunile neindustrializate si, in general, cu venituri mici, unde infrastructura
si logistica sunt insuficiente. Tn regiunile industrializate (cum ar fi America de Nord, Europa,
Asia industrializata), unde veniturile sunt mai mari si infrastructura este mai moderna, risipa
alimentara apare, in principal, in etapele de distributie (marketing) si consum (gospodarii,
HoReCa).

Risipa alimentara se refera la alimentele inca bune pentru consum, dar care nu sunt

consumate din diverse motive, de obicei legate de obiceiurile si modelele de consum. Intre
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conceptul de pierderi alimentare si cel de pierderi industriale existd o diferenta
semnificativa. Pierderile alimentare sunt nedorite, in timp ce pierderile industriale, care fac
parte integranta din procesul de productie industriald, sunt considerate normale, fiind
planificate si cuantificate Tn cadrul planurilor de productie. Pierderile industriale includ
deseuri industriale (cum ar fi continutul intestinal rezultat din abatorizare) si resturi provenite
din diverse operatii tehnologice (precum taiere, prelucrare, fasonare, uscare, ambalare
etc.). Desi termenii de risipa alimentara si deseuri alimentare sunt adesea utilizati
interschimbabil, exista o diferentd esentiala intre acestia: risipa alimentara se refera la
pierderile de alimente care inca sunt bune de consumat, in timp ce deseurile alimentare
reprezintd alimente care nu mai sunt comestibile, au fost deja eliminate si nu mai pot fi
consumate. Avand in vedere consecintele economice, ecologice (precum epuizarea
resurselor naturale si poluarea mediului) si sociale (cum ar fi reducerea accesului Si
disponibilitatii alimentelor), pierderile alimentare si risipa alimentara sunt recunoscute ca
factori majori care contribuie la insecuritatea alimentara si la diminuarea sustenabilitatii
sistemelor alimentare.

Lantul de aprovizionare cu alimente, cunoscut si sub numele de lant agroalimentar,
reprezintd o succesiune de etape in productia si distributia de alimente (precum fructe,
legume, lactate, oud, carne, peste, fructe de mare etc.) destinate consumului uman. Acest
lant se intinde de la ferma pana la consumatorul final, prin intermediul sistemelor de retail
sau de servicii de alimentatie publica sau privata. In cadrul lantului de aprovizionare cu
alimente, existd o serie de etape (faze sau puncte), fiecare implicand diferite operatii
tehnologice agricole si/sau industriale. Tn comunitétile rurale, lantul de aprovizionare cu
alimente poate fi scurt (ferma — piata locala — consum final). Pe de alta parte, in zonele
urbane, lantul de aprovizionare cu alimente este mai lung si mai complex, incluzand

urmatoarele puncte principale:

< (1) productie primara agricola (recoltare, postrecoltare, procesare la ferma)

< (2) procesare industriala (de exemplu, refrigerare, congelare, uscare, spalare,

tocare)
< (3) depozitare (depozit de produse alimentare)
< (4) distributie (retail)
< (5) consum final: in gospodarii, in alimentatia privata (HoReCa), in alimentatia

publica (Figura 1).
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Figura 1. Punctele din lantul LAA: (1) ferma si unitate de procesare agricola; (2)
unitate de procesare industriala; (3) depozit de produse alimentare finite; (4)
distributie (marketing) — retail/serviciu alimentar privat (HoReCa), (a) depozit, (b)
bucatarie, (5) consum final in gospodarie/consum final in restaurant
Sursa: creatie proprie

Figura 1 ilustreaza etapele interconectate ale lantului de aprovizionare cu alimente,
prin care produsele agroalimentare sunt transportate de la ferma (1) la consumatorul final
(5). Etapa (1) cuprinde activitati strans legate de cultivarea, recoltarea si productia agricola
primara. Aceasta etapa are un impact direct asupra eficientei sistemului alimentar in
crearea biomasei agricole si utilizarea acesteia pentru a satisface nevoile nutritionale ale
oamenilor. Etapa urmatoarea (2) implica procesarea industriala, adica transformarea
materiilor prime de origine vegetala si animala in produse alimentare cu o calitate
constanta, destinate consumului uman. Urmatoarele doua etape (3 si 4) se concentreaza
pe procesele de piata si distributie (en-gros si cu amanuntul). Etapa finala (5) coincide cu
consumul final, care are loc fie in gospodarii, fie in afara acestora, in cadrul serviciilor de
alimentatie privata (HoReCa) sau publica (spitale, cantine din unitati de invatamant,
inchisori etc). n fiecare etapd a LAA, de la productia primara (ferma) la consumul final

(furculita), pot aparea pierderi alimentare si risipa alimentara.
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Capitolul 2. Analiza cauzelor generatoare de risipa alimentara si
initiative de gestionare a risipei alimentare in sectorul HoReCa

in contextul actual al provocarilor globale legate de sustenabilitate si gestionarea
eficienta a resurselor, risipa alimentara reprezinta una dintre cele mai presante probleme
cu care se confrunta sectorul HoReCa. Risipa alimentara are implicatii semnificative nu
doar din perspectiva economica, ci si din punct de vedere ecologic si social, contribuind la
cresterea emisiilor de gaze cu efect de sera, la pierderi financiare considerabile si la
perpetuarea inegalitatilor sociale prin neutilizarea adecvata a resurselor alimentare.
Conform literaturii de specialitate, sectorul HoReCa este responsabil pentru o proportie
semnificativa din risipa alimentara globala, avand in vedere volumul mare de alimente
manipulate zilnic si complexitatea proceselor operationale implicate.

Risipa alimentara reprezinta o problema complexa si multidimensionala, cu implicatii
semnificative asupra mediului, economiei si societatii. Tn ultimii ani, cercetdrile privind risipa
alimentara si sustenabilitatea din sectorul HoRecA au cunoscut o crestere exponentiala,
devenind puncte de interes emergente si reflectand interesul tot mai mare din partea
comunitatii academice si a factorilor de decizie pentru abordarea acestor provocari.
Publicatiile stiintifice pe tema managementului risipei alimentare si sustenabilitatii au luat
amploare in ultimii ani. Analiza bibliometrica pe aceasta tema nu doar ca ofera o imagine
de ansamblu asupra stadiului actual al cercetarii, dar evidentiaza anumite zone in care sunt
necesare progrese pentru imbunatatirea sustenabilitatii in sectorul HoReCa, in contextul

reducerii risipei alimentare.
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Figura 2 evidentiaza cuvintele-cheie puternic asociate cu managementul risipei
alimentare si sustenabilitatea din sectorul HoReCa, dar si modul in care acestea sunt
interconectate in cadrul lucrarilor academice. Tn studiul actual, au fost distinse patru
clustere, marcate prin diverse culori (rosu, verde, albastru, galben). Fiecare cluster este
format din cuvinte-cheie care sunt strans legate intre ele, adesea indicand un subdomeniu
specific care trateaza o tema comuna. Cuvintele din cadrul fiecarui cluster sunt aranjate pe
baza frecventei de aparitie, aflandu-se inglobate in cadrul unui concept comun.

Primul cluster, evidentiat prin culoarea rosie, indica faptul ca succesul initiativelor
de management al risipei alimentare in HoReCa este puternic influentat de perceptiile si
comportamentele consumatorilor, calitatea serviciilor, si impactul general al acestor factori
asupra industriei. Acesta subliniaza importanta abordarilor centrate pe satisfactia clientilor
in dezvoltarea si implementarea strategiilor de reducere a risipei alimentare, in sectorul
HoReCa. Asadar, cele mai multe conexiuni cu alte elemente din retea se manifesta pentru
trei cuvinte-cheie, din clusterul rosu, acestea manifestand si un rol esential in structura
tematica a retelei: impact, satisfactie, model.

Al doilea cluster subliniaza necesitatea integrarii gestionarii risipei alimentare n
industria ospitalitatii, integrand acest aspect intr-un cadru mai larg de sustenabilitate si
management eficient. Prin implementarea unor practici sustenabile si o eficientizare atenta
a utilizarii resurselor, aceasta industrie poate diminua risipa alimentara, imbunatatindu-si,
in acelasi timp, performanta operationala si, implicit, pe cea financiara. Totodata, intrucéat
turismul reprezinta un pilon economic important in industria ospitalitatii, acest segment
joaca un rol esential in legatura dintre sustenabilitate si managementul risipei alimentare.
in acest sens, destinatiile turistice, in special cele care atrag un numar mare de vizitatori,
au o responsabilitate crescuta, aspect care ofera perspective importante pentru
promovarea si implementarea practicilor verzi. In clusterul verde este sublinat faptul ca
majoritatea conexiunilor cu celelalte elemente din retea au la baza cateva cuvinte-cheie, cu
rol central Tn tematica cercetarii: sustenabilitate, management, turism.

Cel de-al treilea cluster, cel albastru, ofera o imagine complexa si nuantata a
provocarilor referitoare la preventia si cuantificarea risipei alimentare. Aceasta problematica
este strans legata de comportamentul angajatilor, acestia reprezentand un factor important
pentru diminuarea alimentelor ramase in farfurie. In acest sens, este importanta atat
adoptarea unor strategii eficiente de educare si formare continua a angajatilor, cat si o mai
buna comunicare si constientizare la nivel organizational pentru depasirea eventualelor
obstacole existente. Clusterul albastru este puternic orientat catre analiza comportamentala

legata de reducerea risipei alimentare, aspect reliefat de urmatoarele cuvinte-cheie care au
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un numar mare de conexiuni cu alte elemente din retea: risipa alimentara, comportament,
reducere.

Ultimul cluster din reteaua bibliometrica, clusterul galben, reflecta o focalizare pe
impactul complex pe care tiparele de consum din restaurante il au asupra problematicii
referitoare la mentinerea sanatatii mediului Tnconjurator. Pandemia de COVID-19 a
accentuat vulnerabilitatile sistemului alimentar, in fata acestor provocari, sectorul HoReCa
fiind nevoit sa reevalueze si reconfigureze practicile indeosebi legate de gestionarea
sustenabild a resurselor, cum ar fi conservarea rezervelor de apa. Alaturi de reducerea
amprentei de carbon, diminuarea risipei alimentare reprezinta un element esential orientat
catre tranzitia spre sustenabilitate. Aceste aspecte sunt sustinute de cuvintele-cheie din

clusterul galben, cu cele mai multe conexiuni in intreaga retea: consum, restaurant, hrana.
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Capitolul 3. Studiu calitativ privind perceptiile managerilor din
sectorul HoReCa asupra strategiilor de reducere arisipei
alimentare

In contextul managementului risipei alimentare, studiile calitative ofera o intelegere
profunda a modului in care diferitele parti interesate (de exemplu, managerii de restaurante)
percep risipa alimentara. Acest lucru ajuta la identificarea atitudinilor si credintelor care
influenteaza comportamentele legate de acest fenomen. Mai mult decéat atat, perspectivele
comportamentale, care se refera la intelegerea modului in care actiunile, obiceiurile si
procesele decizionale ale indivizilor contribuie la risipa alimentara, reprezinta punctul de
plecare pentru explorarea provocarilor specifice cu care se confrunta unitatile HoReCa in
implementarea unor strategii specifice care au sanse mai mari pentru a fi eficiente.
Adoptarea unor practici sustenabile in cadrul sectorului HoReCa, care sa depaseasca
anumite bariere, are la baza descoperirea unor factori motivationali. Pe de o parte,
cercetarea calitativa poate furniza o intelegere profunda a acestor factori motivationali si,
pe de alta parte, poate dezvalui modele importante si utile pentru managementul risipei
alimentare in sectorul HoReCa.

Provocarile asociate managementului risipei alimentare in sectorul HoReCa se
confrunta, la fiecare pas, in special cu top managementul unei unitati, si au la baza inclusiv
practicile de achizitii, planificarea portiilor si a meniurilor si reducerea surplusului de
alimente. In plus, o cunoastere mai profunda a strategiilor eficiente de management al
risipei alimentare pentru a depasi o serie de provocari constituie un cadru pentru un plan
sustenabil de reducere a deseurilor alimentare din acest sector, cu multiple avantaje pentru
toate partile implicate, dar si pentru mediul inconjurator. Asadar, cele opt intrebari de

cercetare (IC) din cadrul cercetérii sunt:

<~ 1C1: Cum este perceputa risipa alimentara in sectorul HoReCa?

<~ 1C2: Care este stadiul actual de implementare a strategiilor de reducere a
risipei alimentare, la nivel de unitate?

< 1C3: Care este perceptia asupra implementarii strategiilor de reducere a risipei
alimentare, la nivel de guvern, In contextul alinierii la obiectivele pentru

dezvoltare durabila?
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<~ 1C4: Cum poate fi realizat managementul portiilor in contextul reducerii risipei
alimentare?

<~ 1C5: Care sunt inovatiile referitoare la planificarea meniurilor care ar putea
diminua risipa alimentara?

<~ 1C6: Cum pot fi optimizate productia si resursele pentru diminuarea risipei
alimentare?

< IC7: Ce schimbari au avut loc in modul de abordare, in ceea ce priveste
managementul risipei alimentare post-COVID-19?

< 1C8: Care sunt motivele si beneficiile care influenteaza decizia de reducere a

risipei alimentare?

Analiza raspunsurilor respondentilor releva opt categorii (concepte) importante,
considerate drept ,raspunsuri’ la IC, care pot fi definite ca: perceptia generala a risipei
alimentare in sectorul HoReCa; stadiul actual de implementare a strategiilor de reducere a
risipei alimentare, la nivel de unitate; perceptia asupra implementarii strategiilor de reducere
a risipei alimentare, la nivel de guvern, in contextul alinierii la obiectivele pentru dezvoltare
durabild; managementul portiilor; planificarea meniurilor; optimizarea productiei si a
resurselor; schimbarile post-COVID-19 in modul de abordare al managementului risipei

alimentare; motivele si beneficiile asociate reducerii risipei alimentare.

Perceptia
generald asupra
risipei alimentare

Implementarea
strategiilor de
reducere a risipei
alimentare, la
nivel de unitate

Implementarea
strategiilor de
reducere a risipei
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nivel de guvemn

Managementul
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Planificarea
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productiei sia
resurselor

Schimbdrile
post-COVID-19 in
managementul
risipei alimentare
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beneficiile
asociate
reducerii risipei
alimentare

Figura 3. Harta mentala cu cele opt concepte care definesc managementul risipei

alimentare in sectorul HoReCa
Sursa: contributie proprie realizata in softul NVivo
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Figura 3 prezintd toate cele opt concepte care definesc o serie de perceptii si
strategii de reducere arisipei alimentare in sectorul HoReCa, acestea fiind grupate n cadrul
unei harti mentale, care reprezinta un instrument vizual utilizat pentru organizarea ideilor
intr-o maniera structurata.

Analiza tematica a primei intrebéri de cercetare reliefeaza diverse aspecte critice si
perspective asupra provocarilor legate de managementul risipei alimentare in sectorul
HoReCa. Tema cu cea mai mare dominanta este reprezentata de perceptia respondentilor
asupra ideii ca risipa alimentara reprezinta o problema clara si persistenta. Asadar,
preocuparea majora a respondentilor consta in faptul ca risipa alimentara nu este doar o
intdmplare fie temporara, fie ocazionala, ci un fenomen perceput clar si persistent de catre
manageri si de catre clienti, care se agraveaza in timp daca nu este administrat
corespunzator.

Analiza tematica a celei de-a doua intrebéri de cercetare a evidentiat cinci teme
importante. Cea mai importanta tema regasita, legata de implementarea strategiilor de
reducere a risipei alimentare, la nivel de unitate, este reprezentata de eforturile curente de
implementare. Majoritatea respondentilor sunt implicati intr-un mod activ in aplicarea
masurilor de reducere a RA. Asadar, in cele mai multe dintre unitati, exista un angajament
clar fata de aceasta problematica, prin aplicarea metodei FIFO; eforturile sustinute pentru
ca preparatele servite sa fie cat mai gustoase; dimensionarea optima a portiilor; trimiterea
alimentelor ramase catre oameni aflati in nevoie sau vanzarea accelerata, la pret redus, a
acestora; acordarea unei atentii sporite in ceea ce priveste stocurile; implementarea
sistemului de autoservire.

Referitor la cea de-a treia Tntrebare de cercetare, analiza tematica efectuata a scos
la iveala cateva teme legate de perceptia respondentilor asupra implicarii si a masurilor
care s-ar putea lua si luate de catre guvern, in contextul strategiilor de reducere a risipei
alimentare. Respondentii Tsi doresc noi masuri, solutii inovatoare si pragmatice, pentru
sprijinul unitatilor HoReCa in demersul catre a avea cat mai putine alimente risipite. Aceste
asteptari includ suportul financiar reprezentat de acordarea de subventii pentru achizitii de
echipamente, care ar atrage si 0 monitorizare constanta a progresului pentru a fi asigurat
faptul ca beneficiarii respecta scopul pentru care acestea au fost acordate. Implicarea
activa a guvernului constituie a doua cea mai frecventa tema identificata in cadrul analizei
tematice, avand tot o pozitie importanta, alaturi de prima tema. Aceasta reflecta perceptia
respondentilor conform céareia guvernul are un rol esential in implementarea strategiilor de

reducere a risipei alimentare.
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Analiza tematica a celei de-a patra intrebéri de cercetare a scos in evidenta patru
teme importante. Cea mai mare frecventa a codurilor se regaseste in cadrul temei legate
de ajustarea portiilor in functie de cerintele clientilor. Ajustarea portillor in functie de
cerintele clientilor este o practica centrala in sectorul HoReCa, deoarece permite adaptarea
portiilor in functie de preferintele si nevoile diferitelor segmente de clienti.

Analiza tematica a celei de-a cincea intrebari de cercetare cuprinde patru teme
importante. Cea mai importanta tema se refera la disponibilitatea meniurilor speciale si
tematice. Introducerea in oferta unitatilor HoReCa a meniurilor speciale si tematice reflecta
0 preocupare majora a respondentilor pentru personalizarea ofertei culinare, adaptarea la
diverse evenimente si nevoi speciale pentru a imbunatati experienta clientilor atat din
punctul de vedere al nevoilor legate de sanatate, cat si din cel al economisirii de resurse
financiare si de timp.

Din analiza tematica aferenta celei de-a sasea intrebari de cercetare au reiesit sase
teme importante. Cea mai dominanta dintre acestea face referire la corelarea productiei cu
cererea. Productia efectuatd in functie de cerere este vazuta de respondenti ca fiind un
aspect extrem de important in contextul optimizarii productiei si a resurselor. Adaptarea
productiei la cererea reala (in functie de alimentele specifice din meniuri, trendurile recente
etc.) permite evitarea supraproductiei, printr-o utilizare eficienta a resurselor si, intr-un final,
reducerea risipei alimentare.

in ceea ce priveste analiza tematicad aferentd celei de-a saptea intrebdri de
cercetare, aceasta cuprinde cinci teme importante. Temele cu cea mai mare dominanta
sunt cele referitoare la dezvoltarea serviciilor de livrare, regandirea managementului
stocurilor si reducerea numarului de feluri de mancare din meniu. Primele trei teme
reliefeazd modul in care unitatile HoReCa au fost nevoite sa fie rapide si inovatoare in
abordarea provocarilor aduse de pandemia de COVID-19, adaptandu-si procesele de
operare pentru a se mentine pe piata si pentru a reduce risipa alimentara. Pe masura ce
restaurantele au inceput sa se confrunte cu restrictii privind servirea in locatie, dezvoltarea
serviciilor de livrare a devenit indispensabila pentru mentinerea activitatii.

Cea de-a opta intrebare de cercetare este sustinuta de identificarea a sase teme
importante. Cele mai dominante teme fac referire la o profitabilitate sporita si la o optimizare
a utilizarii resurselor. Cele doua teme centrale identificate se interconecteaza, in mod
evident, reflectdnd o abordare integratd a beneficiilor rezultate in urma reducerii risipei
alimentare, in sectorul HoReCa. Sporirea profitabilitatii evidentiaza legatura directa dintre

reducerea risipei alimentare si cresterea profitului.
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Capitolul 4. Studii complementare privind managementul risipei
alimentare in etapele de preparare, servire si consum, prin
utilizarea metodelor PLS-SEM si fsQCA

Tntelegerea si stabilirea cauzelor generatoare de risipa alimentara reprezinta
aspecte importante deoarece managementul eficient al risipei alimentare, prin aplicarea
unor atitudini specifice, necesitd o cunoastere profunda a originii acestor cauze. Rezultatul
actiunilor de gestionare a risipei alimentare furnizeaza o serie de beneficii atat de ordin
financiar, cat si din punct de vedere al sustenabilitatii. In sectorul HoReCa, risipa alimentara
este generata indeosebi in timpul prepararii, servirii si consumului. Prepararea alimentelor
reprezinta principala etapa in care se genereaza risipa alimentara, fiind urmata de etapele
de servire si consum. Managerii, personalul si clientii unitatilor HoReCa reprezinta actorii-
cheie implicati in procesul de management al risipei alimentare. In acest sens, au fost
elaborate doua studii menite sa cuprinda toate aceste trei etape.

Tn cadrul sectorului HoReCa, etapa principala in care se genereaza risipa alimentara
este cea a prepararii alimentelor. Managerii unitatilor HoReCa reprezinta factorul de decizie
principal care poate influenta acest fenomen. Risipa alimentara din aceasta etapa poate fi
influentatd de o multitudine de cauze. Aplicarea unor strategii eficiente de management
poate furniza atat avantaje de natura financiara, cat si avantaje referitoare la sustenabilitate.

Pornind de la cadrul teoretic referitor la risipa alimentara in etapa de preparare din
unitatile HoReCa, s-a stabilit cad existd o multitudine de cauze generatoare de risipa
alimentara. Prin aplicarea unor initiative eficiente de management, efectele acestor cauze
se pot diminua semnificativ si astfel pot rezulta o serie de beneficii importante, in urma
reducerii risipei alimentare. Modelul conceptual este compus din patru variabile reflective si
urmareste, in prima faza, identificarea impactului a doua variabile care reprezinta initiativele
de management al risipei alimentare asupra unei variabile care reprezinta cauzele
generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare si impactul acestei variabile asupra
unei alte variabile ce cuprinde beneficiile rezultate in urma reducerii risipei alimentare. in
cea de-a doua faza, modelul conceptual urmareste stabilirea modului in care variabila care
reprezinta cauzele generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare explica cum sau
de ce variabilele care reprezinta initiativele de management si beneficiile rezultate, in
contextul diminuarii risipei alimentare, sunt legate. Considerentul central al analizei medierii

este ca exista o relatie semnificativa intre variabilele independente referitoare la initiativele
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de management si beneficiile rezultate, prin variabila care joaca rol de mediator, referitoare

la cauzele din etapa de preparare, in contextul risipei alimentare. Cele cinci ipoteze ale

cercetarii care descriu relatiile dintre variabile sunt:

<>

H1 (Ipoteza 1): Managementul eficient al portiilor (MEP) are un impact semnificativ
asupra cauzelor generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare (CRA);

H2 (Ipoteza 2): Optimizarea intre productie si vanzari (OPV) are un impact
semnificativ asupra cauzelor generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare
(CRA);

H3 (Ipoteza 3): Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare
(CRA) au un impact semnificativ asupra beneficiilor reducerii risipei alimentare
(BRA);

H4 (Ipoteza 4): Cauzele generatoare de risipéd alimentard in etapa de preparare
(CRA) mediaza relatia dintre managementul eficient al portiilor (MEP) si beneficiile
reducerii risipei alimentare (BRA);

H5 (Ipoteza 5): Cauzele generatoare de risipd alimentara in etapa de preparare
(CRA) mediaza relatia dintre optimizarea intre productie si vanzari (OPV) si

beneficiile reducerii risipei alimentare (BRA).
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Figura 4.1. Modelul conceptual asociat primului studiu, bazat pe metoda PLS-SEM,

si ipotezele cercetarii

MEP — Managementul eficient al portiilor; OPV — Optimizarea intre productie si
vanzari; CRA - Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare;

BRA — Beneficiile reducerii risipei alimentare
Sursa: contributie personala

Structura modelului conceptual include legaturile dintre variabile si indicatori (itemi

sau variabile manifeste). A fost identificata o serie de indicatori specifici pentru fiecare

variabila, care sunt indicatori de efect (asociati variabilei reflective). Acestia reprezinta
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datele disponibile, colectate prin intermediul chestionarului, utilizate Tn cadrul modelului de

masurare, pentru a masura cele patru variabile latente: MEP, OPV, CRA, BRA (Figura 4.1).

Figura 4.2. Determinarea valorilor p asociate relatiilor dintre variabilele modelului
din cadrul primului studiu
Sursa: raport software SmartPLS 4

Figura 4.2 ilustreazd modelul structural generat dupa aplicarea procedurii de
bootstrap, in care valorile p sunt evidentiate pe relatiile de legatura dintre variabilele latente.
Toate cele cinci ipoteze propuse in modelul de cercetare au fost validate. Asadar,
managementul eficient al portiilor si optimizarea intre productie si vanzari au un impact
semnificativ asupra cauzelor generatoare de risipa alimentara in etapa de preparare.
Cauzele generatoare de risipa alimentara n etapa de preparare au un impact semnificativ
asupra beneficiilor reducerii RA. Totodata, mediaza relatiile dintre managementul eficient
al portiilor, respectiv optimizarea intre productie si vanzari, si beneficiile reducerii risipei
alimentare. Ipotezele de mediere au fost validate pentru ca valorile p au fost sub pragul de
0,05, iar valoarea 0 nu s-a regasit intre limita inferioara si limita superioara a intervalului de

Tncredere ajustat (Tabelul 4.1).

Tabelul 4.1. Valorile semnificatiei asimptotice p si ale testului t pentru cele doua
ipoteze de mediere din modelul structural (efecte indirecte totale)

Interval de
Esantion Media Deviatie .y . incredere
Relatie | original | esantionului | standard (T(t)a/g:-tg;av-;-) Valcl;rlle ajustat
(0) (M) (STDEV) LI LS
(2.5% | (97.5%)
MEP -
0.129 0.137 0.060 2171* 0.030 | 0.036 | 0.264
> BRA
OPV- 0.118 0.127 0.050 2.336* 0.020 | 0.031 | 0.220
> BRA

Sursa: prelucrare dupa date software SmartPLS 4 (Nota: * valoarea t >1,96; LI = limita inferioara;
LS = limita superioara)
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Algoritmul Quine-McCluskey este o metoda utilizatd pentru minimizarea functiilor
booleene care ofera cele trei tipuri de solutii. Dintre acestea, solutia complexa prezinta toate
combinatiile posibile de conditii. In acest caz, algoritmul identificd dou& solutii (simbolul ,~”

reprezinta absenta sau impactul scazut al unei conditii) (Tabelul 4.2).

Tabelul 4.2. Solutia complexa oferita de algoritmul Quine-McCluskey pentru
esantionul managerilor de unitati HoReCa

Solutie complexa

Acoperire bruta

Acoperire unica

Consistenta

~cCRA

0.4085

0.0063

0.8690

cOPV

0.9584

0.5561

0.9313

Scorul de acoperire a solutiei: 0.9647
Scorul de consistenta a solutiei: 0.8971
Sursa: prelucrare dupa date software fsSQCA

Aceasta analiza arata ca prezenta conditiei cOPV este foarte relevanta (aproximativ
95,8% dintre cazuri sunt explicate de prezenta acesteia) si are o consistenta ridicata (0.931)
in predictia rezultatului cBRA, aspect care sugereaza o relatie puternica. Prezenta scazuta
a conditiei cCRA (aproximativ 40,8%) contribuie si ea la explicarea rezultatului, dar Tntr-o
masura mica. Solutia generala este puternica, avand o acoperire ridicata (aproape 96,5%
dintre cazuri) si o consistenta foarte buna (aproape 90%), ceea ce sugereaza relevanta si
predictibilitatea combinatiilor de conditii identificate, in contextul cercetarii. Asadar, un nivel
scazut al cCRA si un nivel ridicat al cOPV contribuie la cBRA, cOPYV fiind cel mai influent
predictor al cBRA, aspect care fundamenteaza rezultatele PLS-SEM.

Urmatoarele etape, imediat dupa cea de preparare a alimentelor, in care se
genereaza risipa alimentara sunt cele de servire si consum. Personalul si clientii unitatilor
HoReCa reprezinta alte doua categorii de actori-cheie implicati Tn procesul de management
al risipei alimentare. Si in cazul acestor doua etape, risipa alimentara poate fi determinata
de o multitudine de cauze, iar aplicarea unor strategii eficiente de management poate
conduce la obtinerea unor beneficii atat financiare, cat si legate de sustenabilitate (care pot
fi resimtite de toate partile implicate in acest proces). Prin intermediul opiniei clientilor
unitatilor HoReCa, se poate completa intregul tablou al managementului risipei alimentare
in toate cele trei etape, incepand cu prepararea alimentelor, pana la servirea si consumul
acestora. Perspectiva clientilor unitatilor HoReCa nu doar ca relevd comportamentul
acestora, ci ar putea si evidentia anumite actiuni generatoare si initiative de management,
in contextul risipei alimentare, ale personalului, fapt ce i-ar putea oferi o privire clara si
generala managerului unitatii respective pentru a aborda cu succes problematica risipei

alimentare de-a lungul intregului proces.
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Si in etapele de servire si consum din cadrul unitatilor HoReCa, s-a stabilit ca o
multitudine de cauze genereaza acest fenomen. Prin aplicarea unor initiative eficiente de
management, efectele acestor cauze se pot reduce semnificativ, putadnd astfel rezulta o
serie de beneficii importante, in urma diminuarii risipei alimentare. Modelul conceptual are
in componenta cinci variabile reflective si vizeaza, in prima faza, identificarea impactului a
trei variabile care reprezinta initiativele de management al risipei alimentare asupra unei
variabile care reprezinta cauzele generatoare de risipa alimentara regasite in etapele de
servire si de consum, dar si impactul acestei variabile asupra unei alte variabile ce
inglobeaza beneficiile rezultate in urma reducerii risipei alimentare. in cea de-a doua faza,
modelul conceptual urmareste stabilirea modului in care variabila care reprezinta cauzele
generatoare de risipa alimentara in etapele de servire si de consum explica cum sau de ce
variabilele care reprezinta initiativele de management si beneficiile rezultate, in contextul
diminuarii risipei alimentare, sunt legate. Considerentul central al analizei medierii este ca
exista o relatie semnificativa intre variabilele independente referitoare la initiativele de
management si beneficiile rezultate, prin variabila care joaca rol de mediator, referitoare la
cauzele din etapele de servire si de consum, in contextul risipei alimentare. Cele sapte

ipoteze ale cercetarii care descriu relatiile dintre variabile sunt:

< H1 (Ipoteza 1): Managementul eficient al portiilor (MEP) are un impact semnificativ
asupra cauzelor generatoare de risipé alimentara in etapele de servire si consum
(CRA);

<~ H2 (Ipoteza 2): Instruirea personalului (IP) are un impact semnificativ asupra
cauzelor generatoare de risipd alimentara in etapele de servire si consum (CRA);

< H3 (Ipoteza 3): Managementul preparatelor ramase (MPR) are un impact
semnificativ asupra cauzelor generatoare de risipa alimentara in etapele de servire
si consum (CRA);

< H4 (Ipoteza 4): Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapele de servire si
consum (CRA) au un impact semnificativ asupra beneficiilor reducerii risipei
alimentare (BRA);

< H5 (Ipoteza 5): Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapele de servire si
consum (CRA) mediaza relatia dintre managementul eficient al portiilor (MEP) si
beneficiile reducerii risipei alimentare (BRA);

< H6 (Ipoteza 6): Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapele de servire si
consum (CRA) mediaza relatia dintre instruirea personalului (IP) si beneficiile

reducerii risipei alimentare (BRA);
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< H7 (Ipoteza 7): Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapele de servire si
consum (CRA) mediaza relatia dintre managementul preparatelor ramase (MPR) si

beneficiile reducerii risipei alimentare (BRA).
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Figura 4.3. Modelul conceptual asociat celui de-al doilea studiu, bazat pe metoda
PLS-SEM, si ipotezele cercetarii
MEP — Managementul eficient al portiilor; IP — Instruirea personalului; MPR -
Managementul preparatelor ramase; CRA — Cauzele generatoare de risipa
alimentara in etapele de servire si consum; BRA — Beneficiile reducerii risipei
alimentare
Sursa: contributie personala

Structura modelului conceptal in componenta legaturile dintre variabile si indicatori
(itemi sau variabile manifeste). A fost stabilitd o serie de indicatori specifici pentru fiecare
variabila, acestia fiind indicatori de efect, adica indicatori asociati variabilei reflective.
Indicatorii reprezinta datele disponibile, colectate prin intermediul chestionarului, utilizate in

cadrul modelului de masurare, pentru masurarea celor cinci variabile latente: MEP, IP,
MPR, CRA, BRA (Figura 4.3).

MEP1

0.000
MEF2
0000

0.000
wers 4 /A

0.000 /L
« MEP /=
MEPS oo’
1000/ CRA4
0,000 ;nf[-a/J/ BRA1
IP1 / o V
i, CRAS
Y, w000 BRA2
W g
P2 000 f‘%am ﬁgm
AT L BRA3
0000
P2 -0.000
0,000 0 g
e \‘\Nam - \Qum
0.000
P \ BRA 02000

IF5

MPRZ  «-0.000— cRAT
&0 \

L]
MPR CRA12

Figura 4.1. Determinarea valorilor p asociate relatiilor dintre variabilele modelului
din cadrul celui de-al doilea studiu
Sursa: raport software SmartPLS 4
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Figura 4.4 ilustreaza modelul structural general, dupa aplicarea procedurii de
bootstrap, in care valorile p sunt evidentiate pe relatiile de legatura dintre variabilele latente.
Toate cele sapte ipoteze propuse in modelul de cercetare au fost validate. Asadar,
managementul eficient al portiilor, instruirea personalului si managementul preparatelor
ramase au un impact semnificativ asupra cauzelor generatoare de risipa alimentara in
etapele de servire si de consum. Cauzele generatoare de risipa alimentara in etapele de
servire si consum au un impact semnificativ asupra beneficiilor reducerii risipei alimentare.
Totodata, mediaza relatiile dintre managementul eficient al portiilor, instruirea personalului,
respectiv managementul preparatelor ramase, si beneficiile reducerii risipei alimentare.
Ipotezele de mediere au fost validate pentru ca valorile p au fost sub pragul de 0,05. (Tabelul
4.3).

Tabelul 4.3. Testarea ipotezelor de mediere din al doilea studiu (efecte indirecte

totale)
Interval de
_ | Esantion | Media | Deviatia | o icaT | valorile | meredere
Relatie | original | esantionului | standard (IO/STDEV)) p ajustat
(0) (M) (STDEV) LI LS
(2.5% | (97.5%)
MEP -
0.141 0.142 0.029 4.883* 0.000 |0.060 | 0.187
> BRA
->
P 0.117 0.119 0.033 3.582* 0.000 |0.060 | 0.187
BRA
MPR -
0.077 0.078 0.030 2.515* 0.012 |0.024 | 0.143
> BRA

Sursa: prelucrare dupa date software SmartPLS 4 (Nota: * valoarea t >1,96; LI = limita inferioara;
LS = limita superioara)

Dintre cele trei tipuri de solutii rezultate in urma aplicarii algoritmului Quine-
McCluskey, solutia complexa releva toate combinatiile posibile de conditii. In cercetarea

curenta, algoritmul evidentiaza sapte solutii (Tabelul 4.4).

Tabelul 4.4. Solutia complexa oferita de algoritmul Quine-McCluskey pentru
esantionul clientilor de unitati HoReCa

Solutie complexa Acoperire bruta Acoperire unica Consistenta
~cMEP*~cIP 0.1980 0.0065 0.8580
cMEP*cIP 0.7576 0.0031 0.9774
cCRA*cMPR 0.7682 0.0113 0.9776
cCRA*~cMEP 0.3127 0.0010 0.9780
~cMEP*cMPR 0.3364 0.0026 0.9797
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Solutie complexa Acoperire bruta Acoperire unica Consistenta
cCRA*cIP 0.7589 0.0016 0.9801
clP*cMPR 0.8842 0.0516 0.9720

Scorul de acoperire a solutiei: 0.9238
Scorul de consistenta a solutiei: 0.9369
Sursa: prelucrare dupa date software fsQCA

Luand in considerare atat consistenta, cat si acoperirea, primele trei cele mai
importante solutii sunt: cCRA*cIP (consistenta de aproximativ 98% si acoperire de aproape
76%), cCRA*cMPR (consistentd de aproape 98% si acoperire de aproape 77%) si
cMEP*cIP (consistenta de aproape 98% si acoperire de aproape 76%). Aceste combinatii
reprezinta cazuri care duc intr-o foarte mare masura (aproximativ 98%) la rezultat (cBRA)
si, totodata, o proportie importanta (76-77%) din toate cazurile in care apare rezultatul poate
fi explicata de combinatiile in cauza. Asadar, primele doua solutii intaresc rezultatele PLS-
SEM prin reliefarea faptului ca variabila CRA este un punct central in lantul cauzal al
reducerii risipei alimentare. Este evidentiata ideea ca in realizarea variabilei BRA, CRA nu
functioneaza izolat, ci eficienta obtinerii rezultatului depinde de modul in care variabilele |IP
si MPR au efect. Mai mult decét atat, rezultatele PLS-SEM sunt completate de cea de-a
treia solutie, care scoate Tn evidenta confirmarea rolului extrem de important al variabilei
MEP in combinatie cu variabila IP, extinzand astfel doar rolul sdu individual. Aceasta
abordare integrata sugereaza ca eficienta maxima a variabilei MEP ar putea fi obtinuta
atunci cand este combinata cu variabila IP. Pentru indeplinirea optima a variabilei BRA,

ambele variabile ar trebui luate Tn considerare.
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Capitolul 5. Concluzii, implicatii ale cercetarilor realizate,
contributii originale, limite si directii de cercetare asociate
imbunatatirii managementului risipei alimentare in sectorul
HoReCa

Utilizarea combinata a studiilor calitative si cantitative, a permis o analiza profunda
si nuantata a risipei alimentare in sectorul HoReCa. Software-ul Nvivo ofera o intelegere
calitativa detaliata a fenomenului studiat, in timp ce abordarile prelucrate prin intermediul
software-urilor SmartPLS si fsQCA ofera perspective cantitative si mixte, permitand
testarea ipotezelor si explorarea relatiilor complexe dintre variabile.

Teza de doctorat aduce contributii importante in zona practica, furnizand
managerilor de unitati HoReCa un ansamblu de instrumente practice pentru diminuarea
risipei alimentare, obtinerea de avantaje importante si a unei sustenabilitatii pe termen lung.

Optimizarea intre productie si vanzari se dovedeste a fi esentiala pentru reducerea
risipei alimentare in etapa de preparare. Adoptarea metodei FIFO si utilizarea tehnologiilor
moderne, cum ar fi inteligenta artificialda si analiza predictiva, faciliteaza realizarea
achizitilor pe baza cererii actuale si previzionate. Ulterior, stocurile si productia sunt
ajustate pentru a preveni acumularea de surplusuri si supraproductia, asigurand astfel un
management eficient al resurselor (ingredientelor) si imbunatatind eficienta operationala.
Prin urmare, achizitiile si productia trebuie sa fie sincronizate cu cererea reala si estimata,
pentru a mentine echilibrul intre resursele disponibile si produsele finale. in plus, utilizarea
echipamentelor inteligente pentru depozitare, cu scopul mentinerii prospetimii produselor
alimentare, reprezinta o masura practica esentiala pentru a sustine aceste optimizari.
Aceste echipamente permit o gestionare precisa a conditiilor de depozitare, prelungind
astfel durata de viata a alimentelor si prevenind deteriorarea prematura a produselor.

Managementul eficient al portiilor, prin ajustarea acestora, inclusiv a dimensiunii, in
functie de cerintele clientilor si oferirea de optiuni flexibile (portii mici, medii si mari, la preturi
diferite), contribuie semnificativ la reducerea risipei alimentare in etapele de servire si
consum. Prin adaptarea portiilor la cerintele si preferintele reale ale clientilor, unitatile
HoReCa pot asigura o utilizare mai eficientd a resurselor alimentare si pot diminua
considerabil cantitatea de alimente neconsumate. Totodata, reducerea dimensiunii portiilor
reprezinta un factor-cheie printre initiativele de management al risipei alimentare, fiind

sustinut din ambele directii: manageri si clienti. Aceste masuri au o adresabilitate, in special,
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pentru alimentele bune de consum ramase in farfurie, dar pot fi utile si pentru evitarea
supraproductiei, alaturi de simplificarea meniurilor care consta intr-o reducere a diversitatii
ingredientelor si micsorarea suprafetelor destinate zonelor de tip bufet. Totusi, este foarte
important ca reducerea dimensiunii portiilor sa se realizeze gradual, iar introducerea de
meniuri tematice si speciale (de exemplu, meniul zilei, meniu smart) permite valorificarea
resurselor intr-un mod creativ si sustenabil si adaptarea ofertei la cerintele clientilor
(simplificarea meniurilor putand fi privita mai mult ca o initiativa in perioade incerte, cum ar
fi pandemia de COVID-19). Pentru potentarea acestor initiative, educatia si formarea
continua a personalului sunt foarte importante pentru consilierea clientilor in vederea
alegerii preparatelor potrivite nevoilor si dorintelor acestora. Totodata, educatia trebuie
extinsa si catre clienti, prin campanii de constientizare ce promoveaza comportamente
responsabile de consum.

Implicatiile sunt extinse si prin initiative care vizeaza si nivelul imediat urmator al
ierarhiei recuperarii alimentelor (daca risipa alimentara nu a fost diminuata suficient prin
maésuri de reducere la sursa). In ceea ce priveste directionare alimentelor, initiativele care
au in vedere donarea preparatelor nevandute, dar inca bune pentru consum si vanzarea
preparatelor ramase catre clienti sau angajati, la preturi reduse, chiar inainte de inchidere
ar trebui integrate in strategia operationala a unitatilor HoReCa.

Pe langa contributiile practice, teza aduce si implicatii teoretice profund ancorate in
domeniile managementului risipei alimentare, sustenabilitatii, economiei circulare si
managementului operational in sectorul HoReCa. Prin dezvoltarea unui cadru general de
management al risipei alimentare, aceasta teza de doctorat aduce o contributie
semnificativa la extinderea literaturii existente Tn domeniul managementului risipei
alimentare in contextul economiei circulare.

Mai mult decat atat, teza de doctorat subliniaza importanta managementului risipei
alimentare in sectorul HoReCa nu doar dintr-o perspectiva economica si operationala, ci si
prin prisma impactului social semnificativ pe care aceste strategii 1l pot avea la nivel de
societate. In primul rand, cercetarea evidentiaza modul in care implementarea unor initiative
eficiente de prevenire si redistribuire a alimentelor neutilizate, dar potrivite pentru consum,
contribuie la reducerea inegalitatilor sociale. Asadar, prin directionarea alimentelor catre
persoane aflate Tn nevoie este redusa insecuritatea alimentara si sunt sprijinite comunitatile
vulnerabile si, totodata, este realizatéd o coeziune sociala mai puternica si o reducere a
disparitatilor economice.

Cu toate ca risipa alimentard reprezintd o problema frecvent discutatd si o

provocare-cheie, managementul acestui fenomen tinde sa fie izolat, lipsindu-i o abordare

-24-



Dimitrie Stoica
Rezumatul tezei de doctorat
Cercetari privind managementul risipei alimentare in contextul economiei circulare

integratéa, indeosebi orientata spre prevenire, decat spre reciclare. In timp ce unele studii s-
au focalizat asupra cantitatii de alimente risipite in diferite tipuri de unitati HoReCa, altele
au descris cauzele generatoare de risipa alimentara, unele masuri care se pot lua pentru a
o diminua si ce beneficii ar putea rezulta, insd nu a fost abordatd in mod concret
evidentierea relatiilor cauzale stabilite Tntre masuri — cauze — beneficii. Mai mult, literatura
de specialitate este limitata in ceea ce priveste o abordare cauzala combinata — directa, la
nivel individual si indirecta, la nivel de relatii cauzale complexe, in acest context al
managementului risipei alimentare. Aceasta teza de doctorat se remarca printr-o abordare
unica si inovatoare, axata indeosebi pe preventie, care combina modelarea ecuatiilor
structurale cu analiza comparativ calitativa bazata pe seturi fuzzy pentru a explora in
profunzime relatile cauzale complexe in managementul risipei alimentare, in sectorul
HoReCa. Aceasta abordare multimetodologica nu doar ca imbunatateste puterea de
predictie, dar ofera si o perspectiva mai detaliatd asupra interdependentelor dintre
variabilele implicate (masuri — cauze — beneficii). Spre deosebire de alte studii, Tn cadrul
acestei cercetari este integrata analiza detaliata a etapelor specifice procesului alimentar,
de la preparare, pana la servire si consum, ceea ce aduce o contributie distincta pentru
managementul risipei alimentare.

Cu toate ca teza de doctorat aduce contributii valoroase si semnificative pentru
intelegerea si managementul risipei alimentare in sectorul HoReCa, aceasta are anumite
limite care ar putea influenta generalizabilitatea si aplicabilitatea rezultatelor, precum orice
studiu academic: generalizabilitatea rezultatelor, dimensiunea esantionului, limitarile
metodologice, perspectiva temporala, limitele conceptuale.

Luadnd in considerare rezultatele obtinute, se pot desprinde urmatoarele directii
pentru cercetari viitoare in vederea reducerii risipei alimentare: extinderea metodelor de
reducere a risipei alimentare in contextul post-pandemic, integrarea tehnologiilor digitale in
gestionarea risipei alimentare, analiza impactului politicilor publice asupra risipei
alimentare, explorarea factorilor culturali in reducerea risipei alimentare, realizarea de studii
comparative asupra eficientei solutilor de management al risipei alimentare, includerea

studiilor longitudinale.
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