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1. INTRODUCERE

ART BURGER S.R.L. si-a asumat anga_]amentul de a promova o economie circulard functionali, in
care resursele sunt utilizate eficient, iar pierderile sunt reduse la minimuni. in contextul anului 2025,
societatea a urmirit dezvoltarea unui cadru operational orientat spre prevenirea risipei alimentare,
optimizarea fluxurilor de preparare si servire si valorificarea responsabild a produselor excedentare.

‘Planul anual de reducere a risipei alimentare detaliezi masurile adoptate la nivelul anului 2025 ,
actiunile preventive desfasurate, mecanismele de valorificare a produselor care nu mai pot fi servite,
precum si modul concret in care fiecare masur# este implementatd in fluxurile zilnice ale unitatilor.

Documentul acoperi toate punctele de lucru active ale societiitii si este aliniat la obligatiile care
decurg din legislatia nationala si europeani privind diminuarea risipei alimentare. Scopul asumat
este reducerca progresivi a pierderilor de materii prime gi preparate pe intreg lanful operational, de
la achizitie pani la servirea finald adici pe toate etapele operationale (receptie, depozitare, preparare,
servire).

2. CADRUL LEGISLATIV

Legislatia aplicabild include Legea nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, care
stabileste cadrul national pentru prevenirea §i reducerea risipei alimentare, precum si normele
metodologice aprobate prin HG nr. 51/2019, cu modificirile ulterioare adusc prin HG 955/2024.

Legislatia conexd relevanti cuprinde:
+ OUG nr. 195/2005 privind protectia mediului;
» QUG nr. 92/2021 privind regimul deseurilor;
» Legeanr. 249/2015 privind ambalajele si deseurile de ambalaje
+ HG nr. 856/2002 privind evidenta deseurilor;
» HG nr. 1061/2008 privind transportul degeurilor;
» HG nr. 942/2017 privind Planul National de Gestionare a Deseurilor.

Aceste acte normative stabilesc cadrul legal pentru prevenirea, reducerea si gestionarea risipei
alimentare si a deseurilor asociate.

3. DOMENIUL DE ACTIVITATE

ART BURGER S.R.L. functioneazi in domeniul alimentatiei publice, cod CAEN 5610, exploatind
sase restaurante de tip fast-food sub licenta Hesburger — brand originar din Finlanda, cel mai mare
lant de restaurante de burgeri din Finlanda si térile Baltice.

Activitatea implici utilizarea unor volume semnificative de materii prime alimentare (carne de vita,
produse de panificatie, legume, sosuri, uleiuri alimentare), ceea ce impune impiementarea unor
misuri stricte pentru prevenirea risipei alimentare.

Modelul operational este de tip cook-to-order: preparatele principale sunt asamblate la momentul
comenzii, pe baza ingredientelor stocate in conditii frigorifice. Acest model reduce structural
surplusul de produse finite, dar genereazi totusi pierderi punctuale la nivelul ingredientelor cu
termen scurt si al preparatelor care depasesc fereastra de mentinere la cald.

. Volumul aprovizionrilor este calibrat pe baza prognozelor de consum la nivelul fiecrei locatii,
evitindu-se acumularea de exces de stoc. Materiile prime de bazi includ carne de vitd, produse de
panificatie, legume proaspete, sosuri, etc.

Fluxul operational include receptia si verificarea materiilor prime, depomtarea in conditii controlate
de temperaturd, prepararea comenzilor conform retetelor standardizate si servirea citre consumatori.
Produsele sunt gestionate conform principiilor FIFO (First In, First Out) §i FEFO (First Expired,
First Out), cu monitorizarea termenelor de valabilitate, pentru a reduce pierderile.
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Depozitarea se realizeazl in spatii frigorifice dedicate, cu controlul permanent al temperaturii, iar
aprovizionarca este organizatd pe baza estimirilor de cerere, pentru evitarea suprastoclrii §i a
deteriordrilor. Materiile prime utilizate sunt atent selectate §i controlate, iar deseurile generate sunt
gestionate prin colectare selectivi si predare citre operatori autorizati, conform legislatiei aplicabile.

4. RESPECTAREA SIGURANTEI ALIMENTARE iN PLANUL DE PREVENIRE $I
REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

Controlul calititii reprezinti un element esential in asigurarea sigurantei alimentare in procesul de
preparare si servire a produselor in restaurantele Hesburger. in cadrul acestuia, pot apirea respingeri
de produse ca urmare a neconformititilor identificate, precum abateri organoleptice (aspect, gust,
miros), depagirea timpului maxim de mentinere la cald sau la rece, abateri microbiologice sau
nerespectarea standardelor de preparare, toate acestea avand impact direct asupra pierderilor de
produs.

Pentru prevenirea si reducerea acestor situatii, societatea implementeazd mésuri conforme cu
cerintele de siguranti alimentar, constdnd in:

« verificarea sistematici a temperaturii de receptie, depozitare §i servire;
» monitorizarea continui a punctelor critice de control (CCP) in cadrul sistemului HACCP;
» controlul timpilor de mentinere la cald/rece pentru preparatele finite;
+  instruirea periodici a personalului implicat in procescle de preparare, servire si control al
calitatii.
Aceste misuri contribuie la asigurarea conformitatii produselor si la minimizarea riscurilor de
neconformitate pe intregul flux operational.

5. MASURI DE PREVENIRE $1 REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

In cursu! anului 2025, ART BURGER S.R.L. a implementat un set de activitati operationale si
strategice orientate catre prevenirea, reducerea §i valorificarea risipei alimentare, aplicabile
intregului lant de aprovizionare, depozitare, preparare §i servire. Masurile de prevenire adoptate in
conformitate cu prevederile art. 2 alin. (2) din Legea nr. 217/2016 de ART BURGER S.R.L sunt
adoptate in mod consecvent in tot fluxul tehnologic fiecare etap fiind documentati si monitorizati
astfel incat prevenirea, valorificarea comerciald §i valorificarea materiald si functioneze
complementar si in ordinea stabilita de lege. Aceste masuri vizeazi in special prevenirea prin
planificare si controlul stocurilor, valorificarea comerciala prin vénzarea acceleratd a produselor cu
termen scurt §i valorificarea materiald prin transferul deseurilor biodegradabile catre operatori
autorizati.

5.1. Responsabilizarea si planificarea stocurilor §i a procesului de preparare

Planificarea productiei zilnice este realizatd de managerul fiecdrui restaurant pe baza datelor de
vanzari inregistrate si factorii sezonieri identificati (vacante scolare, evenimente locale, sarbitori).
Comenzile de aprovizionare sunt calibrate saptimanal, cu ajustiri adecvate in functie de devierile
inregistrate fafi de prognozele estimate.

Pentru ingredientele cu termen scurt (chifle, salate, sosuri proaspete), cantititile aprovizionate sunt
dimensionate pentru cel mult cateva zile de consum, evitdndu-se stocarea indelungatd care creste
riscul de expirare.

Toate ingredientele receptlonate sunt etichetate cu data primirii §i data de expirare la momentul
descircarii. Stocarea in depozit si in frigiderele de productie respecta regula First Expired, First Out
(FEFO): produsele cu termen mai scurt sunt plasate in fatd, vizibile, i introduse cu prioritate in
productie. Verificarea termenelor de valabilitate se realizeaza zilnic, la deschiderea unitétii. Masurile
aplicate zilnic in cadrul restaurantului vizeazi

» verificarea calendaristici a termenelor si semnalizarea din timp a loturilor vulnerabile;
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« consumul prioritar al ingredientelor cu termenul de valabilitate cel mai scurt, potrivit regulii
FEFOQ. Produsele cu termen scurt sunt marcate vizibil in depozit, sunt introduse cu prioritate
in productie;

+ pregitirea alimentelor in cantititi dozate, dupd retete cu gramaje precise, pentru a evita
consumul excesiv de materie prima;

+ dimensionarea productiei in raport cu volumul de clienti asteptat, pe baza analizei vanzarilor
anterioare, a zilei din siptiména si a factorilor sezonieri;

 sesiuni de instruire desfigurate cu personalul operational, vizind normele de stocare, ordinea
de utilizare a stocurilor si practicile de prevenire a pierderilor,

« familiarizarea personalului cu regulile de manipulare a ingredientelor brute i a preparatelor
finite; '

« control vizual al stirii ambalajelor si a integritatii produselor la primirea livrarilor;

« monitorizarea timpilor de expunere si eliminarea produselor care depisesc intervalele
stabilite. respectarea cu strictete a duratelor maxime de mentinere la temperatura de servire

5.2.Valorificare a produselor si deseurilor alimentare

Prioritar pe amplasament sunt aplicate actiunile de prevenire, urmate de valorificarea alternativi a
produselor care nu mai pot fi comercializate, iar eliminarea este utilizati doar in situatii
exceptionale, In conformitate cu principiul ierarhiei deseurilor.

In practici, fiecare restaurant isi calculeazi necesarul zilnic cit mai aproape de consumul real, si
utilizeazii ingredientele in ordinea apropierii de termenul de expirare respectiv. realizeazd o
monitorizare permanenta a etapelor operationale in care pot apiirea pierderi.

Atunci cdnd un ingredient sau un preparat nu mai poate fi oferit consumatorilor, acesta este incadrat
ca deseu alimentar si predat unui operator autorizat, in conformitate cu legislatia aplicabila.

Gestionarea adecvati produselor cu termen de valabilitate redus

+ utilizarea prioritara a ingredientelor in
compromite siguranta alimentara;

« predarea produselor improprii consumului catre operatori autorizati, in vederea prelucririi
sau valorificirii lor in afara circuitului alimentar — compostare, cod operatiune R3 (Eco
Neutralizare Grindasi SRL in baza Autorizatiei de Mediu nr. 78/28.07.2020 actualizati la
17.02.2022),, Neutralizarea produselor alimentare nu este consideratd mdsurd de prevenire
si este utilizatd exclusiv dupd aplicarea mdsurilor prevdzute la lit. a), b) i e}, conform
ierarhiei legale

termen in alte preparate compatibile, fard a

6. CLASIFICAREA SI GESTIONAREA DESEURILOR CONFORM ECONOMIEI
CIRCULARE $1 LEGISLATIEI DE MEDIU

Deseurile rezultate din activitatea restaurantelor Hesburger operate de ART BURGER S.R.L. au
fost incadrate si gestlonate conform leglslatlel aplicabile si ierarhiei europene a degeurilor, avind la
bazi principiile economiei circulare si protectia mediului.

Au fost identificate principalele categorii de deseuri: deseuri alimentare provenite din preparate
necomercializate sau ingrediente expirate, resturi alimentare rezultate din procesele de preparare si
servire.

Deseurile alimentare care nu au putut fi valorificate prin redistribuire interna catre anga]au au fost
colectate separat si predate citre operatorul autorizat Eco Neutralizare Grindagi, in ‘vederea:
valorificarii, contribuind astfel la reducerea impactului asupra mediului si la promovarea economiei
circulare.

Pagina 5



Plan anual de reducere a risipei aiimentare | ART BURGER S.R.L.

Deseurile de ambalaje au fost gestionate prin colectare selectivi pe categorii (carton, plastic, metal)
si predate ciitre operatorii de salubritate si reciclare, in conformitate cu Legea nr. 249/2015 privind
ambalajele si deseurile de ambalaje.

Evidenfa si trasabilitatea fluxurilor de deseuri au fost asigurate conform cerintelor legale, cu
monitorizarea si controlul proceselor de generare, stocare temporard §i predare cétre operatorii
autorizati, la nivelul fiecirui punct de lucru.

in anul 2025, cantititile totale de deseuri colectate si predate citre operatorul autorizat Eco
Neutralizare Grindasi au fost urmétoarele:

Tip degen Cod deseu fanirace Nr. colectiri
(kg)
De§?ur1 biodegradabile de la bucitarii si 2001 08 76.8 )
cantine
Meaterii care nu se preteazi consumului 02 02 03 21,0 9
sau procesaru
TOTAL 97, 4

Colectirile au fost efectuate din locatiile AFI Cotroceni (Bucuresti), Briila si Pitesti, in perioada
februarie — octombrie 2025, pe bazi de formulare de incércare-descircare.

7. INCADRAREA PRODUSELOR IMPROPRII CONSUMULUI UMAN

Incadrarea unui produs ca impropriu consumulm uman se realizeazi in baza unor criterii obiective,
aplicate la nivelul fiecarui restaurant Hesburger operat de ART BURGER S.R.L. Un produs este
declarat impropriu in urmétoarele situatii: depa§1rea datei-limita de consum, depdgirea timpului
maxim de mentinere la cald sau la rece stabilit prin procedurile interne HACCP, constatarea unor
abateri organoleptice (aspect, miros, texturd) sau rezultate neconforme ale verificirilor
microbiologice.

Decizia de incadrare este luatii de personalul responsabil din restaurant, pe baza procedurilor interne
standardizate, si este documentati prin inregistrari care includ: tipul produsului, cantitatea, motivul
declasirii si data. Produsele astfel incadrate nu mai pot fi reintroduse in circuitul de consum uman
sub nicio forma.

Din momentul incadririi ca improprii consumului uman, produsele dob4ndesc statutul de degeuri in
conformitate cu prevederile OUG nr. 92/2021 privind regimul deseurilor i sunt gestionate conform
fluxurilor descrise in capitolul anterior.

ART BURGER 8.R.L. nu declar3 in mod deliberat ca improprii produsele agroalimentare nevandute
care sunt inci bune pentru consum, in conformitate cu interdictia previzuti de Legea nr. 217/2016,
art, 2 alin. (9). '

Au fost respectate cerintele privind evidenta, trasabilitatea si pastrarea documentatiei aférente
gestioniirii produselor improprii consumului,

8. MASURI OPERATIONALE PENTRU DIMINUAREA RISIPEI ALIMENTARE
in anul 2025, ART BURGER S.R.L. a implementat masuri operationale si tehnice pentru prevenirea
si reducerea risipei alimentare, care au generat urméitoarele rezultate:
» Reducerea pierderilor prin expirare, prin aplicarea principiului FEFO §i monitorizarea
termenelor de valabilitate, cu verificare zilnica a stocurilor in fiecare punct de lucru.

» Diminuarea pierderilor in preparare, prin standardizarea retetelor, controlul portiilor si
adaptarea volumelor preparate la cererea reala.
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a integritiii materiilor prime la recepfie.

» Directionarea produselor expirate sau neconforme, rezultate din procesul de preparare sau
depozitare, ciitre operatori economici autorizati, fn vederea valorificirii alternative, cu
respectarea cerintelor de trasabilitate §i a legislatiei aplicabile privind regimul deseurilor.

« Imbunititirea controlului intern, prin audituri periodice si raportare a pierderilor, facilitind
identificarea rapid¥ a punctelor critice §i aplicarca masurilor corective..

ART BURGER S.R.L. isi reafirmi angajamentul de a preveni §i reduce risipa alimentara prin

aplicarea consecventa a misurilor operationale §i de control.

Rezultatele obinute in anul- 2025 confirmi eficienfa actiunilor implementate §i fundamenteazi
continuarea procesului de optimizare a activititilor, utilizarea responsabili a resurselor §i contribufia-

1a obiectivele nafionale privind diminuarea risipei alimentare.

ADMINISTRATOR:
/N ume, fumcfie] NG UCEAAIY

Semniturail

Pagina 7




Plan anual de reducere a risipei alimenfare | ART BURGER S.R.L.

Anexa nr. 1 — Raport anual al operatorilor donatori
Statut: NEAPLICABIL pentru anul 2025

ART BURGER S.R... nu a efectuat transferuri cu titlu gratuit de produse alimentare in anul 2025,
conform motivelor expuse la capitolul 5 din prezentul plan, model operational ce presupune
preparearea pe baza comenzii, fard surplus zilnic predictibil de produse finite aptie pentru
redistribuire in conditii de siguranti alimentari. Portionarea exacti a ingredientelor si timpii foarte
scurti de expunere ai preparatelor nu genereazi produse sigure si apte pentru redistribuire cétre
consumatori sau operatori receptori. ‘

fn consecingi, raportul anual al operatorilor donatori prevazut de Legea nr. 217/2016 nu este
aplicabil pentru anul 2025. Tabelul de mai jos riméne necompletat:

Tip / Categorie produs Receptor Cantitate Contract Valoare
(CIF) donata

Produse de origine animali [ — —— = —

PSS —.F

e e s o

Produse de origine vegetald/non- - — — — -
-animali

'Produse donate de unitti de
! alimentatie publica
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