PLANUL ANUAL DE REDUCERE

Beneficiar:
CUIL / CIF:

Nr. inmatriculare:

Sediul social:

Locatia activitiitii:

Veriga lantului:
CAEN principal:

Perioada de raportare:

A RISIPEI ALIMENTARE

UPGRADE BURGER S.R.L.
48599614

J2023014578400

Spl. Unirii 4 Bl. B3 TR.3 Et. 4 Ai). BIR. 4.3
Sectorul 4, Bucuresti

Restaurant Hesburger — Sos. Pacurari, nr.21, Iagi, Mall
Moldova, jud. Iagi, Mall Moldova

Restaurant Hesburger — Str. Ferdinand, nr.38 A, R&mnicu
Vilcea, jud. Vélcea, Shopping City

HoReCa — Servicii de alimentatie (fast-food)
5610 — Restaurante

1 ianuarie — 31 decembrie 2025

Elaborat conform Legii nr. 217/2016 (republicatd 25. 02..2026) si Normelor metodologice HG

955/2024

Prezenta documentatie a fost intocmitd in conformitate cu legislafia nationald privind
diminuarea risipei alimentare §i cu procedurile interne ale UPGRADE BURGER S.R.L
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1. INTRODUCERE

UPGRADE BURGER S.R.L. plaseazi eficienta in utilizarea resurselor alimentare in centrul
modelului siu operational. Fiecare etapd a activitatii restaurantului, de la receptia materiilor prime
péni la servirea clientului, este organizati astfel incét si genereze cit mai putine pierderi alimentare.

Prezentul plan sintetizeazii actiunile desfisurate de societate in cursul anului 2025 i conturezi
directiile de imbuntitire asumate pentru perioada urmétoare. Este un document de referinti care
imbini obiectivele interne de performantd cu obligatiile legale in materie de prevenire a risipei.

Planul se aplicd punctului de lucru din Rémnicu Vélcea, str.Ferdinand nr 38A i punctului de lucru
din Iasi, sos. Picurari, nr 21 si reflecti realititile specifice unui restaurant cu servire rapida care
opereazi sub brandul Hesburger. -

Obicctivul principal: sciderea cantititilor de alimente si ingrediente care ajung sé fie clasate ca
deseuri, prin interventii la fiecare nivel al lantului operational.

2. CADRUL LEGISLATIV

Elaborarea planului are la bazi Legea nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare,
completati de normele metodologice initial stabilite prin HG nr. 51/2019 si revizuite substantial
prin HG 955/2024.

Norme suplimentare cu incidentd asupra activitatii:
» 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 deseurilor;
» HG nr, 942/2017 privind Planul National de Gestionare a Deseurilor.

Aceste reglementiri, coroborate, definesc perimetrul obligatiilor pe care UPGRADE BURGER
S.R.L. le respecti atit in ceea ce priveste prevenirea risipei, cét i in gestionarea deseurilor rezultate.

3. DOMENIUL DE ACTIVITATE

UPGRADE BURGER S.R.L. detine i opereazi mai multe restaurante de tip fast-food in Bucuresti,
si in tari , sub marca Hesburger, refeaua de restaurante cu originea in Finlanda. Activitatea este
inregistrati sub codul CAEN 5610 (restaurante) si se adreseazi consumatorilor care cautd mese
rapide servite la sala, la pachet sau prin comenzi online cu livrare.

Produsele servite sunt preparate la momentul comenzii, pe baza ingredientelor stocate in conditii
frigorifice. Acest model reduce structural surplusul de produse finite, dar genereaza totusi pierderi
punctuale la nivelul ingredientelor cu termen scurt sau al preparatelor care depisesc fercastra de
mentinere la cald. Parcursul unui produs de la ingredient la preparat servit presupune mai multi pasi
succesivi: primirea si inspectarea materiei prime, pistrarea in conditii frigorifice corespunzitoare,
pregitirea conform figelor tehnice ale brandului si livrarea citre consumatorul final. Stocurile sunt
administrate dupi principiile FIFO si FEFO, astfel incat ingredientele cu valabilitate mai scurta sa
fie consumate primeleMeniul cuprinde burgeri din carne de vitd, preparate crocante, garnituri,
salate, deserturi si biuturi.

Depozitarea se desfisoard in echipamente frigorifice cu temperaturd inregistratd, iar cantititile
comandate de la furnizori sunt ajustate in permanenti in functie de ritmul vinzérilor.

Ingredientele de bazi (carne de vit3, chifle, legume, sosuri, ulei pentru prijire, ambalaje) sunt

achizitionate de la furnizori aprobati. Rezidurile generate in restaurant sunt separate pe categorii si
ridicate de operatori autorizati conform normelor de mediu
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4. RESPECTAREA SIGURANTEI ALIMENTARE IN PLANUL DE PREVENIRE $I
REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

Relana dintre siguranta alimentar3 si risipa de alimente este directd: cu ct sistemul de contro] este
mai eficient, cu atdt mai putine produse sunt retrase inutil din comercializare. In restaurant pot
apirea situatii de retragere a unor preparate datoriti depagirii limitei de pistrare la temperatura de
servire, a observirii unor modificari de aspect, gust sau miros, a expirérii termenului de valabilitate
ori a semnalelor rezultate din controalele de laborator.

Strategia UPGRADE BURGER S.R.L. de a limita aceste pierderi se sprijind pe:

+ consemnarea temperaturii la punctele relevante ale traseului alimentar: la intrarea mérfii, pe
durata stocirii frigorifice, la momentul servirii;
+ gestionarea atenti a punctelor critice de control (CCP) cuprinse in planul HACCP al
restaurantului;
» cronometrarea duratei de expunere a preparatelor la temperatura de servire, cu retragerea
promptd a celor care ating limita;
« formare periodici a fintregii echipe pe teme de igiend alimentard, preparare corectd si~
standarde de calitate Hesburger.
Prin aceasti abordare, numirul de incidente care genereaza pierderi de produs este mentinut la un
nivel redus.

. 5. MASURI DE PREVENIRE SI REDUCERE A RISIPEI ALIMENTARE

UPGRADE BURGER S.R.L. a derulat in 2025 un set integrat de actiuni care au acoperit toate fazele
activitatii restaurantului, avand ca obiectiv comun reducerea pierderilor de alimente. Masurile de
prevenire adoptate in conformitate cu prevederile art. 2 alin. (2) din Legea nr. 217/2016 de
UPGRADE BURGER S.R.L. sunt adoptate in mod consecvent in tot fluxul tehnologic fiecare etapa
fiind documentati si monitorizata astfel incat prevenirea, valorificarea comerciala si valorificarea
materiald si func;ioneze complementar si in ordinea stabilita de lege. Acestc masuri vizeazi in
special prevenirea prin planificare i controlul stocurilor, valorificarea comerciald prin vanzarea
accelerati a produselor cu termen scurt §i valorificarea materiala prin transferul deseurilor
biodegradabile citre operatori autorizati

5.1. Responsabilizarea si planificarea stocurilor i a procesului de preparare

Planificarea producl:lel zilnice este realizatd de managerul fiecirui restaurant pe baza datelor de
vénziri inregistrate si factorii sezonieri identificati (vacante gcolare, evenimente locale, sarbatori).
Comenzile de aprovizionare sunt calibrate siptimanal, cu ajustiri 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 Indelungata care creste
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 respectd regula First Expired, First Out
(FEFO): produsele cu termen mai scurt sunt plasate in fata, vizibile, si introduse cu prioritate in
productie. Verificarea termenelor de valabilitate se realizeazd zilnic, la deschiderea unititii.Masurile

aplicate zilnic in cadrul restaurantului vizeazi
« verificarea calendaristici a termenelor si semnalizarea din timp a loturilor vulnerabile;

« 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;

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

 dimensionarea productiei in raport cu volumul de clienti asteptat, pe baza analizei vinzarilor
anterioare, a zilei din sptiméana gi a factorilor sezonieri;

+ sesiuni de instruire desfisurate 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 si a preparatelor
finite;

 control vizual al stirii ambalajelor si a integrititii produselor la prmnrea livrérilor;

« monitorizarea timpilor de expunere si climinarea produselor care depisesc intervalele
stabilite. respectarea cu strictete 2 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 eliminarca este utilizatd doar in situatii
exceptionale, in conformitate cu principiul ierarhiei degeutilor.

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

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

Etape de valorificare a produselor cu termen de valabilitate limitat:

r

« utilizarea prioritari a ingredientelor in termen in alte preparate compatibile, fardi a
compromite siguranta alimentari;

« predarea produselor improprii consumului citre operatori autorizati, 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 prevemre si este
utilizatd exclusiv dupd aplicarea mdsurilor previzute la lit. a), b) si e), conform ierarhiei

legale

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

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

Acestea cuprind: alimente preparate care au depisit fereastra de servire si ingrediente retrase din
motive de valabilitate sau conformitate,

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

Ambalajele au fost sortate pe tipuri §i preluate de operatorii de salubritate in regim de colectare
selectivi, conform prevederilor Legii nr. 249/2013.

Pagina 5



Plan anual de reducere a risipef alimentare | UPGRADE BURGER S.R.L.

Pentru ficcare operatiune de predare a degeurilor s-au intocmit documente justificative carc asigura
trasabilitatea integrali, de la momentul generirii pind la preluarea de cétre operatorul
autorizatSituatia cantitativd a deseurilor predate citre Eco Neutralizare Grindagi in anul 2025 se
prezinti astfel:

Tip desen Cod degeu Eantitate Nr. colectari
(kg)
Materii care nu se preteaza consumului 02 02 03 3450 .8
sau procesiirii
i
Degt?un biodegradabile de la bucatirii si 200108 40,0 1
cantine ' i
 TOTAL 3950 ? |

{ B !
Toate colectirile au fost efectuate din locatia Ferdinand (Bucuresti), pe parcursul intregului an 2025

w o

(ianuarie — decembrie), cu frecventd lunaré sau bilunaré in functie de volumul generat.

7. INCADRAREA PRODUSELOR IMPROPRII CONSUMULUI UMAN

Declasarea unui produs ca impropriu consumului are loc pe baza unor criterii predefinite, aplicate
uniform in restaurant. Situatiile care declangeazi aceasti incadrare sunt: expirarea termenului de
valabilitate, depisirea limitei de mentinere la temperatura de servire conform planului HACCP,
alterarea calititilor senzoriale ori rezultate neconforme in urma verificérilor analitice.

Operatiunea de declasare este executati de membrul echipei responsabil cu calitatea, iar fiecare caz
este inscris intr-un registru intern cu date privind produsul, cantitatea, motivul si data. Dupa
declasare, revenirea produsului in orice formé de consum uman este exclusa.

Produsele astfel incadrate devin deseuri in sensul OUG nr. 92/2021 si sunt preluate in fluxurile de
gestionare descrise la capitolul 8.

UPGRADE BURGER S.R.L. nu indepirteazi din ofertd produse care rimén conforme din punct de
vedere al sigurantei alimentare, in concordanta cu art. 2 alin. (9) din Legea nr. 217/2016.
Registrele si documentele aferente declasirilor sunt arhivate si disponibile pentru inspectie, iar
datele sunt centralizate in vederea raportiirii pe canalele prevazute de lege.

8. MASURI OPERATIONALE PENTRU DIMINUAREA RISIPEI ALIMENTARE

in vederea diminuirii risipei alimentare, UPGRADE BURGER S.R.L. aplici la nivelul ambelor
locatii urmétoarele mésuri operationale si tehnice:
+ Gestionarea stocurilor conform principiului FEFO, cu verificarea zilnicd a termenelor de
valabilitate si consumul prioritar al ingredientelor cu dati de expirare apropiata.
o Calibrarea cantitiitilor preparate zilnic pe baza prognozelor de vanzare, cu ajustiri in functie
de ziua siptimanii, sezon si traficul estimat, pentru a preveni supraproductia.
« Controlul riguros al duratelor de mentinere la cald si la rece a preparatelor finite, cu
retragerea imediati a celor care depasesc intervalul admis. |
o« Verificarea integritatii si conformitifii materiilor prime la receptie, cu respingerea loturilor
care nu corespund standardelor de calitate si temperatura.
o Formarea continuid a personalului privind normele de igiend, manipularea corectd a.
ingredientelor, portionarea standardizati i procedurile de prevenire a pierderilor.
« Colectarea separati a deseurilor alimentare cu predarea periodicd cétre operatori autorizati
« Desfisurarea de inspectii interne periodice §i analizarea cauzelor pierderilor, cu aplicarea
prompta a masurilor corective identificate.
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Societatea UPGRADE BURGER S:R.L. riiméne ferm orientati spre reducerea progresivi a risipei,
continudnd s& investeascd in procesele interne si in pregitirea echipei, in acord cu obiectivele
‘nationale de diminuare a pierderilor alimentare.

Realizirile anului 2025 confirmé directia adoptata §1 creazi premise solide pentru intensificarea

eforturilor in perioada urméitoare
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Anexa nr, 1 — Raport anual al operatorilor donatori
Statut: NEAPLICABIL pentru anul 2025

UPGRADE BURGER S.R.L 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
preparearca pe baza comenzii, fird surplus zilnic predictibil de produse finite apte pentru
redistribuire in conditii de siguranti alimentari. Portionarea exactd a ingredientelor si timpii foarte
scurti de expunere ai preparatelor nu genereaza produse sigure si apte pentru redistribuire catre
consumatori sau operatori receptori.

In consecints, 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
(CTF) donati

Produse de origine animala — — — —

Produse de origine vegetald/non- — — L o
animala !

ek bt i tiae o e

Produse donate de unitéti de = — <= s
alimentatie publicé |
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