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PLAN DE REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

1. Datele companiei

Denumire: DELI GROUP PROFESSIONAL SERVICES S.R.L.

Cod fiscal: RO13904170

Sediu: Central Business Park, 133 Serban Voda Street, Bucuresti, Romania

Brand comercial: Deli Group

2. Scopul si domeniul de aplicare
2.1. Scopul planului

Prezentul Plan de reducere a risipei alimentare este elaborat in conformitate cu prevederile
Legii nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, cu modificarile si completarile
ulterioare, inclusiv cele aduse prin Legea nr. 49/2024, precum si cu Hotararea Guvernului nr.
51/2019 pentru aprobarea Normelor metodologice de aplicare a Legii nr. 217/2016.

Scopul planului este de a stabili cadrul intern necesar pentru prevenirea, reducerea si
monitorizarea risipei alimentare generate in cadrul activitatilor desfasurate de operatorul
economic, in calitate de operator din sectorul agroalimentar. Planul urmareste integrarea
masurilor operationale, a responsabilitdtilor si a mecanismelor de raportare astfel incat activitatea
cantinei/restaurantului sa fie eficienta, sigura si conforma cu legislatia in vigoare.

Obiective specifice

o Utilizarea eficienta a resurselor alimentare — optimizarea achizitiilor, stocurilor s1 a
planificarii meniurilor pentru a reduce supraproductia si pierderile.

e Reducerea pierderilor tehnologice — standardizarea operatiunilor de receptie,
depozitare, prelucrare si preparare pentru a mentine pierderile sub praguri tinta.

e Gestionarea responsabila a alimentelor excedentare — proceduri clare pentru
redistribuire, donare si valorificare alternativd, cu trasabilitate si documentare completa.

e Cresterea eficientei economice — diminuarea costurilor directe asociate risipei si

maximizarea valorii ingredientelor prin reutilizare si valorificare.
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Asigurarea sigurantei alimentare si conformitatii legislative — respectarea cerintelor
din Legea nr. 217/2016, Legea nr. 49/2024 si HG nr. 51/2019, precum si a normelor de
igienad si trasabilitate.

imbunititirea experientei clientilor — oferirca de mese consistente, gustoase si

estetice, cu optiuni care incurajeaza consumul integral si reducerea risipei.

2.2. Domeniul de aplicare

Planul se aplica in toate locatiile Deli Group si acoperd intregul flux operational, de la

planificarea productiei pana la gestionarea finala a deseurilor alimentare. Masurile, procedurile si

responsabilitatile descrise se aplicd pentru fiecare etapa listatd mai jos, cu scopul de a preveni

risipa, de a asigura trasabilitate si de a respecta cerintele legislative si de siguranta alimentara.

Planificarea productiei — prognoza cerere, stabilire meniuri si portionare.
Aprovizionare — comenzi, frecventa livrari, acorduri cu furnizori.

Receptie materii prime — verificare calitate, temperatura si conformitate.

Depozitare — stocare uscat, frigider, congelator; FEFO/FIFO si monitorizare
temperatura.

Prelucrare primara — spalare, curdtare, portionare conform figelor tehnice.

Preparare termica — respect retete, control procese si pierderi.

Raicire rapida — aplicare cand este necesar pentru sigurantd si calitate.

Depozitare preparate — ambalare, etichetare si conditii de pastrare.

Portionare — portii standardizate si optiuni reduse.

Servire — modalitati de servire care minimizeaza risipa.

Gestionarea produselor raimase — proceduri pentru redistribuire si donare.
Gestionarea deseurilor alimentare — separare la sursd, predare catre operatori

autorizati, inregistrare si raportare.

Toate activitdtile sunt supuse procedurilor interne, formularelor obligatorii si monitorizarii

KPI; responsabilitatea implementarii revine managerului locatiei, cu suportul sefului bucatar si al

responsabilului de monitorizare.

2.3. Filosofie culinara integrata in strategia anti-risipa

Principiu: ,,Mai putin inseamnd mai mult” — meniu simplu, ingrediente curate,
preparare atentd, fard compromis la gust si aspect.

Impact operational:
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ingredientelor.

minimiza stocurile variate.

cerere.

ta de pranz sa fie reconfortanta.”

Meniuri sezoniere care reduc necesarul de aprovizionare si cresc calitatea

Retete modulare: aceleasi ingrediente folosite in mai multe preparate pentru a

Portionare adaptabila: portie standard + optiune mica; ambalare gratuitd la

Mesaj client: ,,Mese curate, simple si satisfacatoare — ne ocupam de tot, pentru ca pauza

3. Puncte critice din fluxul tehnologic unde poate aparea risipa alimentara

Etapa

HPunct critic

HTip de risipa generata

. . estimare cerere si selectie||supraproductie; portii
Planificare meniu .
feluri neconsumate
stocuri supradimensionate;

Aprovizionare

comenzi si frecventa livrari

alterare produse

. o verificare  temperaturd  sillaccept produse near-expiry sau
Receptie materii prime p ’ pt b piry
termen neconforme
) . stivuire,  rotatie  stocuri,|deteriorari; expirari; pierderi
Depozitare (uscat/frig/congelator) ’ ’ N 'L cxpiratl, - p
FEFO prin neglijenta

Pregatire preliminara
curatare, portionare)

(spalare,

tehnici de curdtare si transare

pierderi  tehnologice
taieturi excesive)

(coji,

Preparare termica

dozare reteta, control
temperaturd, evaporare

ardere, evaporare, supragatire
— pierdere produs

Récire rapida (daca e cazul)

timp/temperatura de racire

proliferare microbiana;
pierdere pentru sigurantd

Depozitare preparate

ambalare, etichetare, conditii
pastrare

expirare preparate; deteriorare
ambalaje

. dozare, consistentd portii,|[portii prea mari; variatie fatd de
Portionare . . ’ ’ ’ ’ ’
’ instruire personal standard
. tip servire (bufet/servire|fresturi din farfurii;
Servire o .
asistatd) supraproductie la bufet
. informare clienti, optiuni|portii neconsumate; ambalaje
Consum (comportament client) . o OP por: ’ J
portie returnate

Gestionare produse ramase

procedura donare/valorificare
alternativa

eliminare finald nejustificata;
pierdere valoare
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4. MASURI IMPLEMENTATE PENTRU DIMINUAREA RISIPEI ALIMENTARE

4.1. Principii generale

Masurile stabilite in prezentul capitol respectd ierarhia prevenirii risipei alimentare,

prevazuta de Legea nr. 217/2016, actualizata prin Legea nr. 49/2024:

©)

©)

(@]

(@]

(©)

(@]

Prevenirea generarii risipei alimentare

Reducerea pretului produselor apropiate de expirare
Facilitarea consumului integral de catre client
Donarea alimentelor

Valorificarea alternativa

Eliminarea controlata a deseurilor

4.2. Masuri de prevenire la sursa

4.2.1. Planificarea productiei

Planificarea productiei reprezinta etapa critica pentru reducerea risipei.

Se aplica urmatoarele masuri:

Estimarea zilnica a portiilor pe baza istoricului ultimelor 4 saptimani, prezenta,
sezonalitate.
Marja de siguranta maxima: 3—5% peste necesar.
Prepararea in doua transe:
o 70-80% inainte de deschiderea serviciului

o restul ajustat in functie de consumul real

Obiectiv: prevenirea supraproductiei.

Acorduri furnizori: livrari frecvente, cantitati flexibile, posibilitate retur/ajustare.

4.2.2. Receptie materii prime

Fisa receptie standardizata:

Verificarea cantitativa

Verificarea calitativa

control temperature produse refrigerate/ congelate
verificare termen de valabilitate

verificare integritate ambalaje

Produsele neconformesau cu termen de valabilitate insuficient pentru fluxul de productie sunt

refuzate.
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Obiectiv: reducerea pierderilor generate de materii prime neconforme.
4.2.3. Depozitare
Materiile prime sunt depozitate separat, in functie de tip:
e depozit uscat
e depozit frigorific
e depozit congelate
Se aplica urmatoarele reguli:
o implementarea strictd a principiilor FIFO (primul intrat, primul iesit) si FEFO (primul
care expira, primul iesit) in toate spatiile de depozitare
o ctichetarea produselor deschise cu data deschiderii
o separarea produselor crude de cele preparate
e monitorizarea zilnica a temperaturilor din echipamentele frigorifice
Obiectiv: prevenirea alterarii premature.
4.2.4. Prelucrare primara
Prelucrare primara
In aceasta etapd pot apirea pierderi tehnologice semnificative.
Legume si fructe
Se aplicd urmatoarele masuri:
o utilizarea cutitelor economice sau peelere profesionale
e instruirea personalului privind grosimea maxima admisa la decojire
o reglarea optima a masinii de curatat cartofi
e cantdrirea periodicd a pierderilor
Valorificare resturi comestibile:
e Dbaze de supa
e creme
e sosuri
Tinte orientative:
o cartofi: max 18-20% pierdere
e morcovi: max 10-12%
Carne

o transare conform fiselor tehnice
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e portionare cu cantar electronic

e abatere maxima admisa: £5 g
Resturile curate se utilizeaza pentru:

e supe

e tocaturi

e umpluturi
Produse de panificatie

e calcul zilnic in functie de consumul mediu

e servire controlata

o valorificare paine ramasa pentru:

o crutoane
o pesmet intern

4.2.5. Preparare termica
Masuri aplicate:

e respectarea retetarelor standard

e respectarea raportului apa/produs

o gatire in serii (batch cooking)

e monitorizarea pierderilor prin evaporare

o utilizarea capacelor in timpul fierberii
Obiectiv: pierderi tehnologice sub 5%.
4.2.6. Linia de servire
Pentru reducerea risipei la servire se aplica:

e servire asistatd pentru felul principal

o oferirea optiunii de portie redusa

o supliment oferit doar la cerere

e monitorizarea consumului la fiecare 3045 minute
Afis informativ pentru clienti:
»~Pentru reducerea risipei alimentare, va rugam sa solicitati portia potrivita.”
4.2.7. Post-servire si monitorizare
Dupa finalizarea serviciului se cantaresc:

e resturi din farfurii
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e resturi din productie

e produse neutilizate
Formula de calcul:
Risipa (%) = (kg risipa totald / kg productie totald) x 100
Tintd pentru cantina:

Risipa totala sub 8% din productie

4.3. Masuri de transfer cu titlu gratuit (donare / consum intern)

e Masa personalului: Unitatea dispune utilizarea preparatelor ramase nevalorificate
comercial, cu conditia ca acestea sd fie apte pentru consum uman si mentinute In parametri
corespunzatori de temperaturd. Distribuirea catre angajati se efectueaza strict in conformitate cu
procedurile interne aprobate si cu normele sanitare aplicabile, iar operatiunea este consemnata in
evidentele interne si se intocmesc bonuri de consum.

e Donare: Organizatia va valorifica excedentele alimentare prin donare cétre operatori
receptori autorizati. Donarea se realizeazd numai pentru produse care indeplinesc criteriile de
siguranta alimentara si de trasabilitate. Predarea se va face pe baza unui acord-cadru semnat cu
operatorul receptor, Insotitd de documente de predare si Inregistrari in registrul donarilor.

https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2019/2020/Lista-operatori-receptori--26.02.2020.pdf

4.4. Masuri de informare si educare

Pentru angajati

Organizarea de instruiri periodice pentru personalul din bucatarie si sala de mese privind:
reducerea pierderilor la preparare, manipularea corectd a alimentelor, preluarea corecta a
comenzilor, depozitarea si trasabilitatea produselor.
Afisare internd de materiale informative cu bune practici anti-risipa si proceduri operationale.

Pentru clienti

Promovarea comportamentului responsabil prin informare vizibilda in unitate: ,,Pentru
reducerea risipei alimentare, va oferim posibilitatea de a lua gratuit la pachet preparatele

neconsumate.”


https://www.madr.ro/docs/ind-alimentara/2019/2020/Lista-operatori-receptori--26.02.2020.pdf
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Oferim proactiv clientilor posibilitatea de a lua la pachet mancarea neconsumata utilizand
ambalaje sigure si conforme cu normele de igiena. Clientii pot solicita gratuit ambalarea

preparatelor neconsumate facilitdnd astfel consumul integral.

4.5. Gestionarea deseurilor alimentare urmareste tratamentul sigur, trasabil si eficient al
resturilor alimentare, prioritizand valorificarea alternativa (compost, biogaz, hrand pentru
animale acolo unde este permis) si reducand la minimum eliminarea finala prin proceduri clare,
documentare $i parteneriate cu operatori autorizati.

Unitatea are contracte cu firme autorizate pentru gestionarea deseurilor alimentare.

S. Monitorizare si raportare
Monitorizarea risipei alimentare are urmatoarele obiective:
« identificarea cantitatilor de produse alimentare eliminate din fluxul agroalimentar;
o determinarea cauzelor care au generat risipa;
« evaluarea eficientei masurilor de prevenire si reducere;
 fundamentarea raportului anual privind risipa alimentara;
 imbundtitirea continud a proceselor interne.
Monitorizarea se realizeaza prin:
« inregistrari zilnice ale pierderilor tehnologice;
« rapoarte de productie si calitate;
« fise de respingere a produselor neconforme;
» rapoarte de depozit si transport;
o documente privind retragerile de pe piata;
« evidente privind eliminarea deseurilor prin operatori autorizati.

Responsabilul desemnat completeaza lunar un registru intern cu urmatoarele categorii:

1. Situatia productiei

Indicator Cantitate (kg)

Cantitate totala materii prime utilizate

Cantitate totala preparate produse
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Cantitate totala donata

Cantitate totala eliminata

2. Structura risipei

Tip risipa Cantitate (kg)

Resturi din productie

Resturi din farfurii

Produse expirate

Pierderi tehnologice

Raportari obligatorii:
e incarcarea anuald a datelor privind risipa alimentard pe platforma nationala:

https://risipaalimentara.madr.ro, pana la 31 martie

e publicarea prezentului plan pe site-ul unitatii: https://www.deligroup.ro/

Conform autorizatiei de mediu:

e raportarea anuald a deseurilor pe platforma https://raportare.anpm.ro pana in 15 martie

e raportare anuald a Planului de prevenire si reducere a deseurilor catre Directia Judeteana

de Mediu, pand in 31 mai.

Aprobat,

Departament Resurse Umane & Calitate


https://risipaalimentara.madr.ro/
https://www.deligroup.ro/

