PLAN DE REDUCERE A RISIPEI
ALIMENTARE

STICK SERV SRL | ANUL 2026

Operator economic: STICK SERV SRL (8968623)
Tip locatie: Pizzerie

Adresd: JUD. BRASOV, MUN. BRASOV, STR. PRAHOVA, NR.25, CAM.2

INTRODUCERE S| BAZA LEGALA

Prezentul plan are ca scop implementarea unui set de masuri proactive pentru
prevenivea si reducerea risipei alimentare tn cadrul unitatii STICK SERV SRL (CUI:
8968623), cu sediul tn JUD. BRASOV, MUN. BRASOV, STR. PRAHOVA, NR.25,
CAM.2, pe parcursul anului 2026. Acesta este elaborat tn conformitate cu
prevederile Legii nr. 217/2016 privind diminuarea risipei alimentare, cu
wodificdrile si completdrile ulterioare, si ale Hotdrarii de Guvern nr. 456/2017
pentru aprobarea normelor metodologice de aplicare a acesteia. Compania STICK
SERV SRL, avand ca obiect de activitate pizzerie, cu o capacitate de 80 de locuri si
un numdr de 40 de angajati, si asuma angajamentul de a contribui la eforturile

nationale de sustenabilitate prin gestionarea responsabild a resurselor alimentare.

OBIECTIVE

1. Reducerea cantitatii de deseuri alimentare generate la nivelul unitdtii de pizzerie,

prin optimizarea proceselor de achizitie, preparare si servire.

2. Asigurarea conformitdtii cu legislatia nationald tn vigoare privind diminuarea
visipei alimentare (Legea 217/2016 $i HG 456/2017).

3. Eficientizarea costurilor operationale prin gestionarea mai bund a stocurilor si

minimizarea pievderilor de ingrediente.

4. Constientizarea si implicarea activa a tntreqului personal al unitatii n eforturile

de prevenire a risipei alimentare.



5. Promovarea unui consum responsabil Tn randul clientilor si tncurajarea utilizarii

optiunilor de ambalare la pachet a produselor neconsumate.

MASURI CONCRETE

PLANIFICAREA APROVIZIONARII IN FUNCTIE DE NECESAR

e Analiza datelor istorice de vanzdri pentru fiecare produs din meniu, Tn

vederea uneil estimdri precise a cererii viitoare.

o Implementarea unui sistem de previzionare a cererii zilnice/saptamanale

(bazat pe rezervdri, evenimente speciale, prognoza meteo etc.).

o Stabilirea unor proceduri clare de comanda la furnizori, optand pentru
livrdri mai frecvente si cantitati ajustate (just-in-time) pentru ingredientele
perisabile.

e Revizuirea periodicd a popularitatii preparatelor din meniu si ajustarea
corespunzatoare a stocurilor de ingrediente.

o Utilizarea unui sistem eficient de gestiune a stocurilor (software dedicat sau

registre detaliate) pentru monitorizarea intrarilor, iesirilor si a termenelor de

valabilitate.

COMUNICARE INTERNA PRIVIND PREVENIREA RISIPEI

e Organizarea de sesiuni requlate de instruire pentru tntregul personal
(bucatdrie, servire, management) privind tehnicile de prevenire a risipei

alimentare, inclusiv portionarea corectd si depozitarea adecvata.

o Afisarea de materiale informative (postere, ghiduri scurte) tn zonele cheie

(bucatdrie, depozite) cu bune practici de reducere a risipel.

o Desfdsurarea de sedinte interne periodice pentru a discuta cauzele risipei
identificate si a propune solutii de Tmbundtatire.

e Desemnarea unui "Responsabil cu Risipa Alimentard" sau a unei echipe

dedicate, pentru coordonarea internd si constientizarea continud.

e Incurajarea personalului sa propund idei si solutii pentru reducerea risipei

printr-un mecanism intern de feedback.

APLICAREA PRINCIPIULUI FIFO (FIRST-IN, FIRST-OUT)

o Implementarea unui protocol strict de etichetare pentru toate ingredientele

la receptie (data intrdrii Tn stoc, data expirarii).



o Instruirea personalului privind depozitarea corecta si rotatia produselor in

frigidere, congelatoare si depozite uscate, conform principiului FIFO.

o Amenajarea fizicd a spatiilor de depozitare pentru a facilita aplicarea
principiului FIFO (produsele cu termen de valabilitate mai scurt sau intrate

mai devreme se pozitioneazd tn fatd).

o Efectuarea de verificari regulate (zilnice/sdptamanale) tn depozite pentru a
asigura aplicarea corectd a FIFO si identificarea produselor cu termen de

valabilitate apropiat.

e Dezvoltarea unor proceduri pentru utilizarea eficientd a ingredientelor cu
termen de valabilitate apropiat Tn preparate speciale ale zilei sau Th mesele

personalului, respectdand normele de siguranta alimentara.

FACILITAREA CONSUMULUI RESPONSABIL PENTRU CLIENTI

o Oferirea posibilitatii de a alege portii de dimensiuni diferite pentru anumite
preparate (de exemplu, portie mica/standard), pentru a se adapta nevoilor si

apetitului clientilor.

o Optimizarea descrierilor preparatelor din meniu pentru a reflecta cu
acuratete ingredientele si dimensiunile portiilor, reducand astfel
incertitudinea clientilor si potentiala risipa.

e Considerarea implementdrii unor campanii informative subtile Th meniu sau
[a masad, care sd Tncurajeze consumul responsabil si optiunea de a lua

mancarea la pachet.

RESPONSABILITATI S| MONITORIZARE

o Reprezentant legal (B. M.): Aprobd si alocd resursele necesare implementdrii

planului, supervizeaza progresul general.

e Manager Unitate: Coordoneaza implementarea masurilor, instruieste
personalul, raporteaza periodic reprezentantului legal, monitorizeaza

respectarea procedurilor.

e Personal Bucatdrie: Respectd principiile FIFO, portionarea corectd a
ingredientelor, depozitarea adecvatd, gestionarea eficientd a resturilor

rezultate din procesul de preparare.

e Personal Servire: Informeaza clientii despre optiunile de portionare si de

ambalare la pachet, observa si raporteaza tiparele de risipd ale clientilor.



Departament Aprovizionare (dacd este cazul, sau persoana responsabild):
Asigurd o planificare precisd a achizitiilor si o colaborare eficientd cu
furnizorii.

Monitorizare: Se vor efectua verificdri zilnice de catre sefii de turd, analize
saptamanale de cdtre managerul de unitate si vapoarte lunare catre

reprezentantul legal.

INDICATORI SI EVALUARE PERIODICA

Indicatori de performantd (KPI):

Cantitatea de deseuri alimentare Tnregistrata (exprimata in kg/lund si/sau ca

procent din totalul materiilor prime achizitionate).

Numdrul de portii returnate integral de catre clienti (dacd este posibil de

monitorizat).

Valoarea monetara a stocurilor deteriorate sau expirate (lunard/trimestriald).
Gradul de participare si feedback-ul din sesiunile de instruire internd.
Evaluare periodica:

Raportari interne lunare privind stadiul implementdrii masurilor si evolutia

indicatorilor.

Analizd trimestriald a performantelor si identificarea zonelor necesare
tmbundtativii.

Revizuire anuald a tntregului plan pentru anul 2026, cu ajustarea

obiectivelor si a masurilor, Tn functie de rezultatele obtinute.

Audituri interne inopinate pentru verificarea conformitdtii cu procedurile
stabilite.

CONCLUZII

Implementarea riguroasd a acestui plan de reducere a risipei alimentare pentru
anul 2026 subliniazd angajamentul STICK SERV SRL fatd de sustenabilitate,

responsabilitate sociald si conformitate legislativd. Prin aplicarea mdsurilor detaliate,

se anticipeazd o diminuare semnificativa a risipei, contribuind la eficienta

operationald, la protectia mediului si la consolidarea imaginii companiei ca o

entitate responsabild tn sectorul HORECA. Prezentul plan va fi un document viu,

adaptat continuu tn functie de rezultatele monitorizarii si de noile provocari

identificate.



