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PLAN ANUAL DE DIMINUARE A RISIPEI ALIMENTARE - 2026
HOTEL GLORIA - salon mic dejun bufet

1. SITUATIA ACTUALA (AN DE REFERINTA 2025)

Tn anul precedent, unitatea a inregistrat:

- Cantitate total3 utilizata: 2991,50 kg

- Cantitate totala irosita: 15 kg

- Procentrisipa: 0.50 %

= Se remarca un nivel foarte redus al risipei, rezultat al aplicarii masurilor de control
al productiei si al organizarii bufetului.

Categorii cu risc mairidicat:

- carne

- panificatie

- fructe
Riscuri operationale identificate:

- supraproductie

- estimare incorectd a numarului de clienti

- gestionare neuniforma a bufetului

- comportamentul consumatorilor (portii excesive)

2. OBIECTIVE PENTRU 2026
Avand in vedere extinderea perioadei de functionare la aproximativ 4 luni, se
estimeaza o crestere a volumului de activitate de aproximativ 3,5 ori.

Obiective principale:
mentinerea risipei alimentare la nivel scazut

- reducerea procentuald arisipei
reducerea cantitatilor eliminate cu minimum
imbunatatirea acuratetii estimarii consumului zilnic

3. MASURI CONCRETE PENTRU REDUCEREA RISIPEI

3.1 Planificarea aproviziondrii si productiei

ajustareazilnicaa cantitatilor in functie de gradul de ocupare
utilizarea datelor istorice si a tiparelor de consum
preferintele turistilor

- corelarea meniului cu

Rezultat estimat: reducere risipa 8-10%

3.2 Organizarea bufetului



expunerea produselor in cantitati mici
reaprovizionare treptata (refill controlat)

evitarea supraincarcarii bufetului

reducerea cantitatilor expuse in ultimele 30 minute

Rezultat: diminuarea pierderilor la produse perisabile si calde

3.3Gestionarea surplusului alimentar

produsele neexpuse sunt reutilizate conform procedurilor HACCP - produse
neexpuse reincorporate in meniuri '

produsele expuse perisabile NU se reutilizeaza

produsele ambalate individual (unt, gem etc.) pot fi reintroduse in circuit

Rezultat: reducerea cantitatilor eliminate

3.4Instruirea personalului

instruire la angajare + anual, privind:
prevenirea risipei

gestionarea bufetului

portionare corecta

Rezultat: personal responsabil, aplicare unitara a procedurilor

3.5 Masuri privind comportamentul consumatorilor

reumplere frecventa in cantitati mici pentru a descuraja supraincarcarea farfuriej
amplasarea produselor in mod echilibrat

incurajarea consumului responsabil (discret, fard impact negativ asupra
experientei turistului)

3.6 Management operational

respectarea principiului FIFO (primulintrat — primul iesit)
verificarea zilnica a termenelor de valabilitate
prepararea strict a cantitatilor planificate

evitarea supraproductiei

4. RESPONSABILITATI

- Manager unitate: coordonare, analiza, decizii

- Bucatar / responsabil bucatéarie: implementare masuri, control productie
- Personal servire: gestionare bufet, aplicare zilnica

Am desemnat un responsabil Risipa aliméntara

5. MONITORIZARE $1 CONTROL

- completarea registrului zilnic de consum si pierderi
- analiza lunara a datelor

- corelare cu procedurile interne si sistemul HACCP
- ajustarea masurilor in functie de rezultate

Indicatori urmariti:

cantitate totala utilizata



- Cantitate irosijt3
- procentrisipa
- evolutie lunarj

6. PERIOADA DE APLICARE: 01.05.2026 - 15.09.2026
- revizuire anuala sau ori de cate ori este necesar

7. DECLARATIE
Societatea COVASNA ESTIVAL 2002 S.R.L. aplicd masuri active pentru prevenirea si
reducerea risipei alimentare, in conformitate cu prevederile Legea nr. 217/2016 privind

risipa alimentara.
Data: 30.03.2026

Responsabil risipa alimentara: Tureschi Dana Laris

Administrator: Bucovala lon
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