PLAN ANUAL DE DIMINUARE A RISIPEI ALIMENTARE

1. DATE DE IDENTIFICARE
Operator economic : HATE SRL
Cod unic de inregistrare : 23888455
Sediu social : Jud. Dolj, Municipiul Craiova ,Calea Unirii nr. 132
Punct de lucru : Jud. Dolj, Municipiul Craiova , Calea Unirii nr. 136
Activitate princiapala : CAEN 5611 — RESTAURANTE
Persoana de contact responsabild : CONDESCU LUCIAN — ILIE
Functie : DIRECTOR GENERAL ADJUNCT

E-mail : elgreco.craiova@vahoo.com

Perioada de valabilitate a planului : 01.01.2025 - 31.12.2025

CAUZE

Conform domeniului nostru de activitate, am analizat situatia risipei alimentare si am constatat
care sunt cauzele determinante ale acesteia.

Prin urmare, am ajuns la urmatoarele concluzii:

e [Estimarea eronata a stocului de produse/marfa necesar pentru pregatirea preparatelor
din meniu.

e Ineficienta in promovarea produselor, astfel incat sd se incurajeze consumul produselor
mai rapid.

o Nespecificarea in meniu a optiunii de a lua la pachet preparatele neconsumate in
restaurant.



e Instruirea incompletd a personalului de a anunta si verbal clientii cu privire la optiunea
de a lua la pachet preparatele neconsumate.

e Evaluare incompleta a istoricului achizitiei de materie primd, pentru a optimiza si estima
mai corect cantitatile.

e Promovarea incorectd a faptului cd suntem o entitate juridicd care incurajeaza reducerea
risipei alimentare.

e Reorganizarea materiei prime/marfii in gestiune, astfel incat sd fie facil pentru personal
sd acceseze produsele care au un termen de expirare mai scurt.

in urma acestor constatari, am decis la nivel organizatoric ca vom implementa urmatoarele
masuri de prevenire si reducere a risipei alimentare.

Masuri de prevenire si reducere a risipei alimentare

Conform ierarhiei legale prevazute de Legea 217/2016 — se implementeaza prioritar
urmatoarele mdsuri:

Mésura 1 — Realizarea 3 minimum o comunicare anuald internd cu angajatii privind
obiectul de reducere a risipei de alimente .

Masura 2 - Mdésuri prin care vor facilita consumatorilor finali sd ia , fard costuri
suplimentare si in conditii corespunzatoare de ambalare , alimentele pe care nu le-au
consumat .,

IMPLEMENTARE MASURI

e Instruirea anuald obligatorie a angajatilor privind gestionarea eficientd a resurselor
pentru prevenirea risipei alimentare.

e La receptia materiei prime / marfd , produsele achizitionate vor fi catalogate in
functie de categorii . Se va tine cont de temperatura optima la care trebuie sa fie
depozitate .

e Organizarea si asezarea produselor astfel incat sd se consume prioritar cele care

au termen de expirare mai mic .



e Consultarea frecventi a legislatiei Europene si locale in vigoare pentru a informa
si a pregati personalul cu privire la reglementdrile ce trebuie aplicate .

e Monitorizarea procesului de productie : Identificarea pierderilor si ajustarea
tehnologiei pentru a maximiza randamentul materiei prime .

e Aprovizionarea cu materie primd/ marfd in cantitati reduse si frecvente in functie
de istoricul vanzarilor .

e Transformarea materiei prime in produs finit consumata de personalul intern
inainte de termenul de expirare .

e Posibilitatea clientului de a-si lua acasa preparatul comandat si neconsumat
,ambalat corespunzator .

e Mentionarea in meniu :

. Incurajdm reducerea risipei alimentare — preparatele neconsumate pot fi luate la pachet
la cerere”

e Indrumarea angajatilor de a comunica verbal clientilor cu privire la optiunea de a
lua la pachet preparatele neconsumate .

e FEliminarea produselor expirate din gestiunea restaurantului , asa cum prevede
legislatia in vigoare .

e Se va raporta imediat dupd constatare produsele neconforme care fie au implinit,
fie urmeaza sa implineasca termenul de expirare .

e Materia primad / marfa expiratd va fi predata unei firme autorizate care sd se ocupe

de neutralizarea acesteia prin incinerare .

CONCLUZH

Tn urma constatdrii celor mentionate mai sus, implementand masurile stipulate in
prezentul raport, concluzionam urmatoarele:
e Portionarea corectd a preparatelor a redus cu mult risipa materiei prime

necesara pregatirii acestora.



e Mentionarea in meniu a faptului cd existd optiunea de a lua la pachet preparatul
neconsumat a incurajat clientii sa opteze pentru aceasta.

e Cresterea gradului de promovabilitate in randul clientilor care apreciaza optiunile
implementate de noi pentru reducerea risipei alimentare.

e Conform datelor eliberate de catre firma autorizata cu neutralizarea produselor
expirate prin incinerare, am constatat o scaddere semnificativa a cantitatii
acestora. Risipa alimentara a fost redusa semnificativ din punct de vedere

cantitativ.

Prezentul plan este publicat pe site- ul firmei:

WWW.MYTHOSRESTAURANT.RO




