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PROCERUDI PENTRU PREVENIREA
RISIPEI ALIMENTARE

Procedurile de prevenire a Risipei alimentare se aplica tuturor etapelor din fluxul
tehnologic al restaurantului, de la aprovizionare pana la servirea preparatelor cétre clienti:

» achizitie si receptie produse alimentare;

* depozitare si conservare;

e preparare si gatire;

* servire si gestionare a resturilor;

» redistribuire sau eliminare a deseurilor alimentare.
Planificarea achizitiilor

e Aprovizionarea se face zilnic sau saptamanal pe baza meniului planificat si a
numarului estimat de clienti.

» Se folosesc fise centralizatoare de consum pentru fiecare categorie de materie prima.

» Se evitd achizitiile inutile sau in cantitati mari la pret redus, care pot genera stocuri
neutilizate.

Receptia produselor alimentare
« Se verifica la receptie:
« temperatura produselor refrigerate/congelate,
* integritatea ambalajelor,
» datele de expirare si eticheta produsului.

»  Orice produs neconform se respinge conform procedurii — produs neconform .
retragere si notificare.

» Produsele acceptate se inscriptioneaza cu data receptiei si se depoziteaza conform
procedurilor HACCP.



Depozitarea alimentelor

* Se aplica sistemul FIFO pentru rotatia stocurilor si FEFO (First Expired, First Out)
pentru produsele perisabile.

Frigiderele, camerele frigorifice si depozitele se mentin curate, ventilate si marcate pe
categorii (carne, lactate, legume etc.).

Servirea si gestionarea resturilor

« Personalul de servire este instruit s recomande portii potrivite si sd comunice
optiunile de reducere a risipei clientilor (ex. ambalare ,.la pachet”).

« Resturile alimentare neconsumate se colecteaza separat, conform planului HACCP,
fara a fi reintroduse 1n circuitul alimentar.

« Resturile alimentare ce pot fi destinate consumatorilor umani se valorifica prin
servirea personalului angajat.

Prepararea alimentelor

«  Prepararea se face in cantitatile planificate conform rezervarilor sau fluxului de
clienti.

«  Se urmareste utilizarea completa a materiilor prime (de exemplu: utilizarea resturilor
vegetale pentru supe, compost ete.).

«  Se monitorizeaza pierderile de productie (deseuri de curatare, resturi necomestibile)
zilnic in Registrul de pierderi alimentare .

Gestionarea surplusului

« Preparatele neconsumate, dar sigure, pot fi redirectionate catre asociatii (angajati al
companiei) sau banci de alimente partenere, conform contractelor legale si legislatiei
in vigoare.

« Pentru alimentele improprii consumului, se asigurd colectarea separata si predarea
catre firme autorizate pentru compostare sau valorificare energetica.

RESPONSABILITATI

Aprobi planul anual de reducere a risipei si rapoartele

Director restaurant < : ate
trimestriale; asigura resursele necesare.

Coordoneazd prepararea si controlul cantitatilor; instruieste

Sef bucatar S . .
: personalul bucitdriei privind manipularea alimentelor.

Responsabil achizitii / | Planificd si aprobd comenzile, in functie de istoric, meniu si

aprovizionare previziuni zilnice/sdptamanale.

Buciitari si ajutori de | Aplicd principiul FIFO, controleaza termenele de valabilitate si
bucitar reducerea pierderilor in timpul preparérii.

Personal servire Preia comenzile corect, informeazd clientii privind portiile si
(ospitari, barmani) gestioneaza resturile alimentare.

Responsabil calitate /| Monitorizeaza indicatorii de risipd, intocmeste rapoarte lunare,
mediu organizeaza instruiri periodice.




