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1. INTRODUCERE

Gestionarea responsabild a alimentelor pe Intreaga duratd a ciclului operational reprezinti un
principiu esential pentru UP BURGER S.R.L. Societatea urméreste ca fiecare ingredient si fiecare
preparat si fie utilizat la potentialul maxim, iar cantititile care rezulta din circuitul de consum s fie
reduse la minim,

Prezentul Plan anual de prevenire si reducere a risipei alimentare detaliazi mésurile aplicate in
anul 2025 in scopul prevenirii $i reducerii risipei alimentare. Planul integreazi atdt actiunile
preventive desfisurate in restaurant, cét i modalititile de valorificare a produselor care nu mai pot
fi servite clientilor.

Documentul acopera puncte de lucru active ale societitii si este aliniat la obligatiile care decurg din
legislatia national3 si europeana privind diminuarea risipei alimentare.

Scopul asumat al planului este reducerea progresiva a pierderilor de materii prime $i preparate pe
intreg lantul operational, de la achizitie pan3 la servirea finala si reflectd angajamentul societitii in
materie de sustenabilitate si economie circulara.

2. CADRUL LEGISLATIV

Baza legali a planului o constituie Legea nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, alaturi
de normele metodologice aferente, initial aprobate prin HG nr. 51/2019 si ulterior revizuite prin HG
955/2024.

Reglementiiri complementare aplicabile:

» . 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 degeurilor;

« HG nr. 1061/2008 privind transportul deseurilor;

» -HG nr, 942/2017 privind Planul National de Gestionare a Degeurilor.

mpreunai, aceste acte normative configureazi obligatiile operatorilor din domeniul alimentar in ceea
ce priveste prevenirea pierderilor si tratamentul deseurilor de naturd alimentara.

3. DOMENIUL DE ACTIVITATE

UP BURGER S.R.L. functioneazi in domeniul alimentatiei publice, cod CAEN 5610, exploaténd
restaurante de tip fast-food sub licenta Hesburger — un brand originar din Finlanda, cu prezentd
internationala in zona Marii Baltice si Europa Centrala. Unitatile sunt situate in Crevedia (judeul
Déimbovita) si Curtea de Arges (judetul Arges), deservind clienti atat in spatiul de servire precum si
prin intermediul platformelor de livrare.

Produsele servite sunt preparate la momentul comenzii, pe baza ingredientelor stocate in conditii
frigorifice. Acest model reduce structural surplusul de produse finite, dar genereazi totugi pierderi
punctuale la nivelul ingredientelor cu termen scurt sau al preparatelor care depasesc fereastra de
mentinere la cald. Parcursul unui produs de la ingredient la preparat servit presupune mai mulii pagi
succesivi: primirea si inspectarea materiei prime, pastrarea in conditii frigorifice corespunziitoare,
pregitirea conform figelor tehnice ale brandului i livrarea citre consumatorul final. Stocurile sunt
administrate dupa principiile FIFO si FEFO, astfel incét ingredientele cu- valabilitate mai scurta sa
fie consumate primele.

Spatiile de depozitare sunt previzute cu echipamente de refrigerare monitorizate, iar volumul
aproviziondrilor este calibrat pe baza prognozelor de consum, evitindu-se astfel acumularea de
exces de stoc.
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Materiile prime de bazi includ carne de vit3, produse de panificafie, legume proaspete, sosuri, ulei
de prijire si ambalaje. Rezidurile activititii sunt gestionate prin separare la sursd si preluare de citre
operatori autorizati, in conformitate cu reglementirile de mediu aplicabile.

4. RESPECTAREA SIGURANTEI ALIMENTARE iN PLANUL DE PREVENIRE §I
REDUCERE A RISIPE] ALIMENTARE

Siguranta alimentard si prevenirea risipei sunt procese interconectate: orice decizie de retragere a
unui produs din circuitul comercial trebuie si aibd la bazd o justificare obiectivd legatd de
conformitatea acestuia. In practica zilnici, motivele cele mai frecvente de scoatere din vanzare sunt:
depisirea parametrilor de temperaturd documentati in planul HACCP, expirarea intervalului de
pastrare la cald sau la rece, abateri sesizate prin verificarca senzoriald

Pentru a mentine frecventa acestor situatii la un nivel cit mai scazut, UP BURGER S.R.L. aplicd
- sistematic urmétoarele misuri:

» inregistrarea si verificarea temperaturii la fiecare punct cheie al circuitului alimentar: intrarea
in depozit, mentinerea pe durata stocirii, momentul servirii;

« supraveghere neintrerupti a punctelor critice de control (CCP), conform documentatiei
HACCP specifice fiecarei unititi;

* limitarea stricti a perioadei in care preparatele pot riméne la temperatura de expunere, cu
eliminarea celor care depésesc intervalul;

« programe de pregitire profesionald pentru echipele din restaurant, acoperind norme de
igiend, tehnici de preparare §i protocoale de calitate.

Prin acest ansamblu de actiuni, riscul de aparitie a loturilor neconforme este limitat, ceea ce
diminueazi totodati cantitatile de produse retrase din circuit.

5. MASURI DE PREVENIRE SI REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

De-a lungul anului 2025, UP BURGER S.R.L. a pus in aplicare un program coerent de actiuni care
vizeaza fiecare verigi a procesului operational, de la comanda de aprovizionare pini la gestionarea
produselor rimase neservite. Masurile de prevenire adoptate in conformitate cu prevederile art. 2
alin. (2) din Legea nr. 217/2016 de UP URGER S.R.L. sunt adoptate in mod consecvent in tot
fluxul tehnologic fiecare ectapi fiind documentati si monitorizatd astfel ncit prevenirea,
valorificarea ‘comerciald si valorificarea materiald si functioneze complementar gi in ordinea
stabilita de lege. Aceste masuri vizeaza in special prevenirea prin planificare si controlul stocurilor,
valorificarea comerciald prin vinzarea acceleratd a produselor cu termen scurt si valorificarea
materiala prin transferul deseurilor biodegradabile citre operatori autorizati

5.1. Responsabilizarea si planificarea stocurilor si a procesului de preparare

Planificarea productiei zilnice este realizati de managerul fiecdrui restaurant pe baza datelor de
vAnziri inregistrate si factorii sezonieri identificati (vacante scolare, evenimente locale, sarbitori).
Comenzile de aprovizionare sunt calibrate siptiménal, cu ajustdri adecvate in functie de devierile
inregistrate fatd de prognozele estimate.’

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

Toate ingredientele receptionate sunt etichetate cu data primirii si data de expirare la momentul
descarcirii. 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, si introduse cu prioritate in
productie. Verificarea termenelor de valabilitate se realizeazi zilnic, la deschiderea unitatii. Masurile
aplicate zilnic in cadrul restaurantului vizeazi

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

+ pregitirea alimentelor in cantitifi 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 vanzirilor
anterioare, a zilei din siptdmana si a factorilor sezonieri;

« sesiuni de instruire desfasurate cu personalul operational, vizdnd normele de stocare, ordinea
de utilizare a stocurilor si practicile de prevenire a pierderilor. '

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

+ control vizual al stirii ambalajelor si a integrit#tii produselor la primirea livrarilor;

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

5.2 Valorificare a produselor si degeurilor alimentare

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

In practicdi, fiecare restaurant isi calculeazd necesarul zilnic cét mai aproape de consumul real, §i
utilizeazd ingredientele in ordinea apropierii de termenul de expirare respectlv realizeazd o
monitorizare permanenta a etapelor operationale in care pot apirea pierderi.

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

Etape de valorificare a produselor scoase din vinzare

 utilizarea prioritard a ingredientelor in termen in alie preparate compatibile, fird a
compromite siguranta alimentari;

« predarea produselor improprii consumului citre operatori autorlzan in vederea prelucririi
sau valorificarii 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 masurilor prevazute la lit. a), b) 5i ¢), conform ierarhiei
legale

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

Materiile prime improprii consumului rezultate din activitatea restaurantelor UP BURGER S.R.L.
au fost incadrate pe categoru de degeuri si gestionate cu respectarea ierarhiei europene a deseurilor
si a principiilor economiei circulare.

Acestea cuprind: alimente preparate care au depasit fereastra de servire §i ingrediente retrase din
motive de valabilitate sau conformitate,

Produsele alimentare nevalorificabile intern au fost separate de restul degeﬁrilor si au fost colectate
de operatorul autorizat Eco Neutralizare Grindasi in baza unui calendar de colectare convenit,
limitand astfel volumul de material organic ajuns in depozitele de deseuri.

Ambalajele au fost sortate pe tipuri si preluate de operatorii de salubritate in regim de colectare
selectivd, conform prevederilor Legii nr. 249/2015.
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Pentru fiecare operatiune de predare a deseurilor s-au intocmit documente justificative care asigur
trasabilitatea integrali, de la momentul generdrii pand la preluarea de citre operatorul autorizat.

Mai jos este redatd situatia cantitativi a descurilor alimentare predate citre Eco Neutralizare
Grindasi SRL., pe parcursul anului 2025:

Cantitate

Tip desen Cod deseu Nr. colectiri
p 3 ] (kg)
Materii care nu se preteaza consumului 02 02 03 61,0 4
sau procesarn
Deseuri blodegradabxle de la bucitirii si 20 01 08 40,0 2
cantine
{ TOTAL 101,0 6

Cele 6 de operatiuni de colectare au avut loc in restaurantele din Crevedia §i Curtea de Arges, intre
lunile mai si decembrie 2025, fiind documentate integral prin formulare de incircare-descércare.

7. INCADRAREA PRODUSELOR IMPROPRII CONSUMULUI UMAN

Un produs este calificat drept impropriu consumului uman atunci cdnd intruneste cel putin unul
dintre urmitoarele criterii: termenul de valabilitate a expirat, durata de expunere la temperatura de
servire a depasit limita fixatd prin figele HACCP, au ap#rut modificdri perceptibile ale calitatii
senzoriale (aspect, miros sau consistent#), ori analizele de laborator au indicat neconformitéti.

Evaluarea apartine personalului operational desemnat, care consemneazi fiecare retragere intr-un
registru dedicat, notind natura produsului, greutatea, cauza declasérii si data evenimentului. Un
produs odati declarat impropriu nu mai poate fi readus In niciun circuit alimentar.

De Ia momentul declas#rii, produsul intrd sub incidenta regimului deseurilor previzut de OUG nr.
92/2021 privind regimul deseurilor si este tratat conform procedurilor prezentate la capitolul
anterior.

UP BURGER S.R.L. nu retrage anticipat din comercializare produse care mdeplmesc inca
standardele de siguranti, in acord cu dispozitia art. 2 alin. (9) din Legea nr. 217/2016.

Toatd documentatia generati de procesul de declasare este pastrata si poate fi pusi la dispozitia
organelor de control, datele fiind raportate in conformitate cu obligatiile legale in vigoare.

8. MASURI OPERATIONALE PENTRU DIMINUAREA RISIPEI ALIMENTARE

Anul 2025 a confirmat eficacitatea misurilor operationale aplicate de UP BURGER S.R.L., ale ciror
efecte se sintetizeazi astfel:

» Limitarea pierderilor cauzate de expirare, prin disciplina FEFO si controlul zilnic al
termenelor de valabilitate in fiecare restaurant.

»  Optimizarea cantititilor preparate, prin corelatia dintre volumul productiei si datele reale de
vénzare, dublatd de aplicarea constanti a gramajelor prescrise.

'+ Reducerea deterioririi materiilor prime, prin formarea continui a personalului si prin

efectuarea unei inspectii riguroase la receptie

« fmbunititirea controlului intern prin verificdri periodice ale proceselor si analiza fiecdrei
pierderi urmati de aplicarea de masuri corective — auditare internd.

 Verificiri interne desfisurate la intervale regulate pentru evaluarea modului de aplicare a
regulilor stabilite;

+ Examinarea periodici a datelor privind pierderile, cu scopul de a depista tiparele recurente
si de a interveni cu misuri de corectie.
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Prin aplicarea misurilor de diminuare UP BURGER S.R.L. isi mentine orientarca clitre reducerea
continuii a risipei alimentare, investind in perfecfionarea proceselor si in responsabilizarea echipelor,
cu contributie directi la fintele nationale in acest domeniu.

'Realizirile anului 2025 confirmi directia adoptat} §i creazi premise solide pentru intensificarea

eforturilor in perioada urmitoare.
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Anexanr. 1 — Réport anual al operatorilor donatori
Statut; NEAPLICABIL pentru anul 2025

UP BURGER S.R.L.. nu a efectuat transferuri cu titlu gratuit de produse alimentare in anul 2023,
conform motivelor expuse la capitolul 5 din prezentul plan, model operational ce presupune
preparearea pe baza comenzii, fird surplus zilnic predictibil de produse finite apte pentru
redistribuire in conditii de siguranti alimentar3. Portionarea exacti a ingredientelor si timpii foarte
scurti de expunere ai preparatelor nu genereazi produse sigure si apte pentru redistribuire citre
consumatori sau operatori receptori. '

In consecinti, raportul anual al operatorilor donatori previzut 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) donatit

Produse de origine animala — — — B

Produse de origine vegetald/non- — — | — =
animald

Produse donate de unititi de — — = =
alimentatie publica |
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