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1. Scop

Scopul prezentului plan este prevenirea, reducerea si gestionarea risipei alimentare in cadrul
unitatii CRAMELE RECAS SA, prin aplicarea unor masuri concrete si adaptate activitatii
desfasurate, in conformitate cu prevederile Legii nr. 217/2016 privind diminuarea risipei
alimentare si ale actelor normative subsecvente.

Societatea urmareste utilizarea eficienta a resurselor alimentare, mentinerea produselor n

circuitul consumului uman cat mai mult timp posibil, reducerea pierderilor generate in procesul
operational si gestionarea corectd a deseurilor rezultate.

2. Domeniu de aplicare

Prezentul plan se aplicd tuturor activitatilor desfasurate in cadrul unitétii si acopera Intreg fluxul
operational.

Planul vizeaza receptia materiilor prime, depozitarea, manipularea, procesul de preparare,
servirea catre client, precum si gestionarea produselor ramase si a resturilor alimentare.

Acesta se aplica intregului personal implicat in activitatile cu produse alimentare.

3. Baza legala

Prezentul plan este elaborat in conformitate cu Legea nr. 217/2016 privind diminuarea risipei
alimentare, republicata, si H.G. nr. 51/2019 privind aprobarea normelor metodologice de
aplicare.

Aplicarea planului respecta principiul ierarhiei risipei alimentare, care presupune prevenirea
aparitiei surplusului, valorificarea produselor pentru consum uman si, in ultimd instanta,
eliminarea acestora.



4. Identificarea surselor de risipa alimentara

In cadrul unititii CRAMELE RECAS SA, risipa alimentara apare in principal la nivelul
materiilor prime si al resturilor alimentare.

Pierderile sunt generate de resturile ramase in farfurie in urma consumului clientilor, precum si
de pierderile tehnologice aparute n procesul de preparare si manipulare a produselor.

Aceste surse sunt analizate periodic pentru reducerea impactului asupra activitatii.

5. Masuri de diminuare a risipei alimentare

5.1 Planificarea si aprovizionarea

Societatea realizeaza aprovizionarea in mod controlat, in functie de necesarul real de consum si
de fluxul de clienti.

Cantitatile de materii prime sunt stabilite astfel incat s acopere necesarul operational, evitdnd
acumularea de stocuri excesive.

5.2 Controlul receptiei

Produsele sunt verificate la receptie din punct de vedere al calitatii, integritatii si termenului de
valabilitate.

Produsele neconforme sunt refuzate sau returnate furnizorului.
5.3 Aplicarea principiului FIFO

In cadrul unitatii se aplica principiul FIFO, astfel incat produsele receptionate anterior sa fie
utilizate cu prioritate.

Se realizeaza rotatia stocurilor si verificarea constanta a termenelor de valabilitate.
5.4 Depozitarea corecta

Produsele alimentare sunt depozitate in conditii corespunzdtoare de temperaturd, igiena si
separare pe categorii.

Se asigura pastrarea acestora in conditii optime pentru prevenirea degradarii.



5.5 Optimizarea procesului de productie

Prepararea produselor se realizeaza in functie de cererea reala, evitdnd producerea in exces.
Se urmareste reducerea pierderilor tehnologice si utilizarea eficientd a materiilor prime.
5.6 Reducerea risipei la consum

Clientilor li se oferd posibilitatea de a lua la pachet produsele neconsumate.

Aceasta masura contribuie la reducerea resturilor alimentare.

5.7 Valorificarea produselor

Produsele rdmase care sunt sigure pentru consum sunt utilizate intern de catre angajati.
Aceastd masura contribuie la reducerea cantitétii de produse eliminate.

5.8 Instruirea personalului

Personalul este instruit periodic privind prevenirea risipei alimentare, manipularea corectd a
produselor si respectarea fluxului tehnologic.

6. Gestionarea produselor neconforme si expirate

Produsele neconforme sunt identificate, separate si eliminate conform procedurilor interne sau
returnate furnizorului, dupa caz.

7. Gestionarea deseurilor pe sortimente

In cadrul unitatii, deseurile sunt colectate separat pe categorii.

Deseurile alimentare sunt colectate separat de cele menajere si sunt gestionate prin colectare
separata si eliminare conform legislatiei.

De asemenea, se asigura valorificarea produselor prin consum intern si reducerea cantitatilor
eliminate.



8. Monitorizare si evidenta

Societatea tine evidenta produselor eliminate, consumate intern si a cauzelor care au generat
risipa alimentara.

Datele sunt analizate periodic pentru imbundtatirea activitatii.

9. Responsabilitati
Administratorul societatii este responsabil de implementarea planului.
Responsabilul desemnat coordoneaza aplicarea acestuia.

Personalul are obligatia de a respecta masurile stabilite.

10. Revizuirea planului

Planul se revizuieste anual sau ori de cate ori apar modificdri In activitate sau legislatie.



