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Deciziei in cazul Ol/14/2011/BEH - Practicile cantinelor
existente in cadrul institutiilor si anumitor organisme in
legatura cu alimentele neconsumate

Decizie

Caz OI/14/2011/BEH - Deschis la 31/10/2011 - Decizie din 20/12/2012 - Institutiile vizate
Parlamentul European | Consiliul Uniunii Europene | Comisia Europeana | Curtea de Justitie a
Uniunii Europene | Curtea de Conturi Europeana | Banca Centrala Europeana | Comitetul
Economic si Social European | Comitetul European al Regiunilor |

In numeroase institutii, organisme, oficii si agentii ale UE exista cantine, care deservesc in
principal personalul acestora. Avand in vedere aparentele diferente in ceea ce priveste modul
in care aceste cantine elimina alimentele neconsumate, Ombudsmanul a deschis in octombrie
2011 o ancheta din proprie initiativa in legatura cu acest aspect, pentru a identifica bunele
practici.

Tn avizele lor, toate institutiile au afirmat ca pun la dispozitie cantine pentru personalul lor si, de
obicei, pentru alte persoane autorizate. De regula, acestea sunt gestionate de contractanti.
Majoritatea institutiilor au aratat ca estimeaza in avans cantitatea de alimente care vor fi
pregatite pentru o anumita perioada. Institutiile au mentionat, de asemenea, modalitati de
punere a alimentelor neconsumate la dispozitia unor parti terte sau de vindere a produselor
alimentare ca deseuri organice unor societati private pentru a fi utilizate ca ingrasaminte sau
pentru producerea de biomasa. In ceea ce priveste mésurile de punere a alimentelor
neconsumate la dispozitia organizatiilor caritabile, mai multe institutii au mentionat restrictii care
decurg din legislatia nationala privind siguranta alimentelor.

Ombudsmanul a aplaudat eforturile institutiilor de a anticipa ih cat mai mare masura cererea de
alimente pentru perioade specifice de timp. El a considerat ca ar trebui sa se prefere, in cea mai
mare masura posibila, utilizarea eficienta a resurselor, in special utilizarea alimentelor
neconsumate pentru consum uman. Acest obiectiv ar putea fi realizat, de exemplu, prin donatii
catre organizatjile caritabile sau prin reutilizarea alimentelor care nu au fost consumate chiar in
cadrul cantinelor. Utilizarea alimentelor ca ingrasaminte sau pentru producerea de biomasa,

1


https://www.ombudsman.europa.eu/etranslation
https://www.ombudsman.europa.eu/languagepolicy

b et

* %%
Lo

ek

desi in mod clar reprezinta o modalitate de evitare a generarii de deseuri inutile, ar trebui sa fie
avuta Tn vedere doar daca nu exista alte posibilitati practice si realiste.

Ombudsmanul a concluzionat ca analizarea posibilelor modalitati de gestionare a alimentelor
neconsumate de maniera atat economica, cat si cu respectarea consideratiilor etice ar fi un
semnal concret al atentiei pe care Uniunea Europeana o acorda persoanelor nevoiase. El a
salutat initiativele deja aplicate in institutiile in cauza pentru prevenirea deseurilor alimentare.
De asemenea, Ombudsmanul a incurajat institutiile s& examineze cu seriozitate aspectul punerii
la dispozitia unor parti terte a alimentelor care, din cauza aprovizionarii in exces, raman
neconsumate in cantine. In cele din urma, el a mentionat ca Parlamentul European a abordat
intre timp acest aspect si a emis o recomandare relevanta.

Cu privire la istoricul plangerii

1. Tn conformitate cu articolul 228 din Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,
Ombudsmanul European este imputernicit sa efectueze anchete din proprie initiativa in legatura
cu posibile cazuri de administrare defectuoasa in activitatile institutiilor, organelor, oficiilor sau
agentiilor Uniunii.

2. Multe institutii, organisme, oficii si agentii ale UE au cantine, care vizeaza in primul rand
satisfacerea personalului lor.

3. Ombudsmanul a atras atentia ca se pare ca exista o anumita divergenta in ceea ce priveste
modul in care aceste cantine elimina alimentele neconsumate. In timp ce unii par s& doneze
astfel de alimente unor organizatii caritabile, cel putin o cantina pare sa arunce astfel de
alimente.

4. Este o buna practica administrativa sa se utilizeze cat mai economic posibil resursele care

au fost alocate institutiilor, organismelor, agentiilor si oficiilor individuale ale UE. Tn plus, modul
in care sunt eliminate alimentele neconsumate poate afecta modul in care cetatenii percep UE
si, in unele cazuri, poate avea o relevanta directa pentru viata lor de zi cu zi.

5. Prin urmare, Ombudsmanul a decis sa deschida o ancheta din proprie initiativa cu privire la
practicile cantinelor puse la dispozitie de institutiile si de anumite organisme ale UE in ceea ce
priveste alimentele neconsumate. Ombudsmanul a decis sa includa in proprie initiativa
institutiile si organismele UE mentionate la articolul 13 din Tratatul UE, cu exceptia Consiliului
European, si anume a Parlamentului European, a Consiliului, a Comisiei Europene, a Curtii de
Justitie, a Bancii Centrale Europene, a Curtii de Conturi, a Comitetului Economic si Social si a
Comitetului Regiunilor (denumite Tn continuare impreuna ,institutiile Tn cauza”).

Obiectul anchetei
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6. In scrisoarea sa de deschidere a prezentei anchete, Ombudsmanul a informat institutiile in
cauza ca ancheta sa urmareste sa stabileasca practicile actuale ale cantinelor in ceea ce
priveste gestionarea alimentelor neconsumate si sa evidentieze cele mai bune practici posibile.
Ombudsmanul a subliniat, de asemenea, ca, in cursul anchetei sale, poate lua in considerare
publicarea avizelor primite pentru a oferi tertilor interesati posibilitatea de a formula observatii.

7. In scrisoarea sa de deschidere a prezentei anchete, Ombudsmanul a adresat urmatoarele
doua intrebari institutiilor in cauza:

(i) Institutia dumneavoastra pune la dispozitia personalului séu o cantina?

(I1) Daca da, ce practici sunt urmate de aceasta cantina pentru a face fata alimentelor
neconsumate?

Ancheta

8. La 31 octombrie 2011, Ombudsmanul a solicitat un aviz din partea institutiilor in cauza pana
la 31 ianuarie 2012.

9. Ombudsmanul a primit avizele institutiilor in cauza intre 24 noiembrie 2011 si 28 februarie
2012.

Analiza si concluziile Ombudsmanului

A. Informatii transmise Ombudsmanului

10. Consiliul , cu sediul la Bruxelles, pune la dispozitia personalului séu si a altor persoane
autorizate (cum ar fi personalul altor institutii, reprezentanti ai statelor membre, jurnalisti si
vizitatori) mai multe cantine si cafenele. Datorita diversitatii consumatorilor posibili, numarul de
clienti la cantine variaza. Prin urmare, este mai dificil pentru cantinele Consiliului sa estimeze
cantitatea de alimente care trebuie pregatita decéat in alte structuri colective de restaurare.

11. Furnizorul privat de servicii de catering cu care Consiliul a incheiat un contract este
responsabil in principal de gestionarea alimentelor nevandute, atat din punct de vedere
economic, cat si din punct de vedere al sigurantei alimentare. in conformitate cu contractul in
vigoare, Secretariatul Consiliului exercita doar un control de gestiune asupra furnizorului. Stocul
alimentar pastrat si toate produsele alimentare pregatite si distribuite apartin contractantului
pana cand sunt distribuite consumatorilor.

12. Contractantul este supus atét politicii Uniunii Europene privind siguranta alimentara, cét si
legislatiei nationale si europene in vigoare in domeniul alimentar [1] . Prin urmare, Consiliul a
afirmat ca practicile contractantului privind reducerea risipei de alimente trebuie sa fie in mod
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necesar aliniate la cerinta de a garanta pe deplin calitatea si siguranta consumatorilor. n acest
sens, furnizorul de servicii de catering respecta asa-numitele norme HACCP [2] , potrivit carora
mesele calde neconsumate nu pot fi servite din nou. Motivul este ca reincalzirea alimentelor
poate provoca dezvoltarea anumitor bacterii, ceea ce ar putea duce la infectii toxicologice. Cu
toate acestea, alimentele neconsumate, cum ar fi mesele calde excedentare, sunt oferite
personalului contractantului ori de cate ori este posibil.

13. Potrivit Consiliului, gestionarea mancarurilor reci neconsumate permite o mai mare
flexibilitate. Cu toate acestea, pentru a le reutiliza, este fundamental sa nu se rupa lantul rece.
Acest lucru inseamna ca alimentele trebuie pastrate la o temperatura constanta la rece in timpul
depozitarii si distributiei. Daca aceste cerinte, data de expirare si limitele de durabilitate stabilite
de normele HACCP sunt respectate, aceste produse pot fi distribuite din nou. Cu toate acestea,
alimentele care depasesc aceste date trebuie eliminate.

14. Pentru a reduce risipa de alimente, furnizorul de servicii de catering incearca sa prevada
cantitatea de alimente care ar putea fi necesara intr-o anumita perioada de timp si sé produca
numai cantitatile care pot fi consumate.

15. Consiliul a afirmat, de asemenea, ca cantitatea de alimente nevandute, dar inca
comestibile, este, prin natura sa, imprevizibila si limitatd, avand in vedere principiul conform
caruia productia ar trebui limitata numai la ceea ce este necesar. Rezulta ca furnizarea de
alimente nevandute, dar inca comestibile unor organizatii caritabile ar implica o organizare
logistica si tehnica substantiala pentru care nu s-a prevazut nimic in bugetul Consiliului. Potrivit
Consiliului, modificarea regulamentului in vigoare ar implica un efort organizational si economic
care nu pare sa fie proportional cu rezultatul posibil. Tn opinia Consiliului, riscurile pentru
siguranta alimentara si beneficiile limitate pe care organizatiile de caritate le-ar obtine din
distributia de alimente neconsumate au insemnat ca o astfel de modificare nu ar fi justificata.

16. Comitetul Regiunilor si Comitetul Economic si Social European (denumite in
continuare ,comitetele”), cu sediul la Bruxelles, au prezentat un aviz comun in care declara ca
pun la dispozitia personalului lor si a membrilor comitetelor o cantina cu autoservire, un mic
restaurant a la carte si trei cafenele. In plus, comitetele organizeaza reuniuni si alte evenimente
importante la sediul lor, in timpul carora sunt servite atat mese calde, cat si reci.

17. Comitetele au afirmat ca sunt constiente de importanta utilizarii alimentelor intr-un mod cat
mai economic posibil si intr-un mod responsabil. De fapt, comitetele au afirmat ca aceasta
chestiune, impreuna cu problema deseurilor alimentare/alimentelor neconsumate, a fost
abordata si in cadrul sistemului de management de mediu si audit al UE (EMAS) [3] . in plus,
comitetele si furnizorii lor de servicii de catering ,,au studiat cu atentie” posibilitatea de a dona
alimente neconsumate bancilor de alimente sau organizatiilor care ajuta persoanele fara
adapost. Aceasta idee a fost, de asemenea, adresata Agentiei federale belgiene pentru
siguranta lantului alimentar. Cu toate acestea, se pare ca legislatia belgiana privind siguranta
alimentara este de asa natura incéat acest tip de sistem nu ar fi fezabil. Potrivit legislatiei
belgiene, deseurile alimentare provenite din pahare, pahare sau farfurii utilizate pentru a servi
clientii nu pot fi utilizate pentru consumul uman. De exemplu, comitetele au sustinut ca, in
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conformitate cu legislatia belgiana, , toate mesele calde tinute timp de 30 de minute la & 50 °C
sau mai mult de doud ore”, , toate mesele reci expuse mai mult de 30 de minute la > 15 °C”si ,,
produsele neprotejate servite anterior ” nu pot fi reutilizate.

18. Avand in vedere aceasta situatie, comitetele au afirmat ca si-au concentrat eforturile
asupra reducerii risipei de alimente. Din mai 2011, comitetele, impreuna cu contractantul lor
principal furnizor de alimente, au participat la doua proiecte oficiale ale Regiunii
Bruxelles-Capitala, si anume ,Programul pentru cantine durabile” si ,Proiectul-pilot privind
deseurile alimentare”. In acest scop, comitetele sunt asistate de consultanti externi specializati
din regiunea Bruxelles-Capitala.

19. Contractantul comitetelor depune, de asemenea, eforturi specifice in incercarea de a
reduce risipa de alimente si, de exemplu, a integrat programul ,Stop foametea” in politica sa de
sustenabilitate a Intreprinderilor. Acest program implica, de exemplu, participarea la tabere de
vara pentru copiii defavorizati si la un magazin alimentar caritabil si servirea meselor
persoanelor fara adapost la sfarsitul anului.

20. De asemenea, comitetele au explicat ca lucreaza in prezent la: (i) reducerea risipei de
alimente in toate etapele; si (ii) gestionarea risipei de alimente intr-un mod cat mai ecologic
posibil si a oferit numeroase exemple concrete in acest sens. Astfel, de exemplu, in ceea ce
priveste achizitiile, produsele alimentare sunt comandate pe baza meselor sezoniere planificate
si se pastreaza statistici pentru a estima cererea de alimente cat mai exact posibil. Pe partea
procesului de productie, mesele sunt preparate din retete set care permit o anumita flexibilitate
in incorporarea ingredientelor neutilizate din zilele anterioare care nu au fost servite sau
expuse. In ceea ce priveste procesul de distributie, comitetele si contractantul lor desfasoara o
campanie de sensibilizare si de formare a personalului care serveste alimente pentru a adapta
portiile n functie de apetitul consumatorilor. Postere au fost puse Tn cantina pentru a reaminti
clientilor ca portiile pot fi potrivite pentru apetitul lor. In ceea ce priveste gestionarea deseurilor
alimentare, sandwich-urile nevandute sunt oferite gratuit personalului contractantului, iar un
subcontractant se ocupéa de deseurile alimentare pentru a produce biogaz.

21. Comisia a explicat ca pune la dispozitia personalului sdu mai multe cantine in cele trei
locatii principale in care isi desfasoara activitatea (Bruxelles, Luxemburg si Ispra). Cantinele
sunt gestionate de furnizori de servicii de catering si intra Tn sfera de competenta a doua birouri
ale Comisiei. Un birou este responsabil de 11 cantine din Bruxelles si de o cantina in Ispra.
Celalalt birou este responsabil de sase cantine din Luxemburg. Serviciile de catering sunt
externalizate la Bruxelles si raman interne in Luxemburg si in Ispra. Astfel, in timp ce Comisia
gestioneaza Th mod direct cantinele din Ispra si Luxemburg, cantinele din Bruxelles sunt
gestionate de un contractant extern.

22. Potrivit Comisiei, toate aspectele legate de siguranta alimentara intra in responsabilitatea
principala a furnizorilor de alimente, care actioneaza sub supravegherea atenta a Comisiei.
Furnizorii de servicii de catering aplica normele HACCP, conform carora reutilizeaza surplusul
zilnic de alimente ori de céate ori reglementarile sanitare si de igiena permit acest lucru.
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23. Toti furnizorii de servicii de catering ai Comisiei, atat interni, cat si externi, adopta masuri de
estimare a cererii de alimente pentru a reduce la minimum risipa.

24. nceeace priveste posibila redistribuire a surplusului de alimente céatre organizatii externe,
contractantii Comisiei nu au obligatii contractuale formale in aceasta privinta, dar nimic nu le
impiedica s& faca acest lucru. In opinia Comisiei, din cauza normelor HACCP, a fost dificil s& se
redistribuie in mod sistematic alimentele catre organizatiile de caritate. Din informatiile Comisiei,
organizatiile caritabile care au contactat pana in prezent contractantii in acest sens nu au
eliminat nici echipamentul adecvat, nici mijloacele financiare pentru a transporta produsele
alimentare in conditii de igiena corespunzatoare.

25. Cu toate acestea, Comisia a afirmat ca Oficiul pentru Infrastructura si Logistica (OIB), care
este responsabil cu gestionarea cantinelor din Bruxelles, a introdus obligatia viitorului
contractant (viitorilor contractanti) de a pune in aplicare un sistem de gestionare eficientad a
deseurilor, care vizeaza reducerea in continuare a risipei alimentare in cantine in cadrul noii
proceduri de ofertare aflate in curs de pregétire. intr-un mod mai general, Comisia a indicat ca a
pus in aplicare EMAS, iar Comisia a fost inregistrata in baza de date relevanta din 2005.

26. Parlamentul European a explicat ca pune la dispozitia personalului sau si a altor persoane
autorizate (cum ar fi deputatii in Parlament, asistentii acestora, personalul angajat de grupurile
politice, functionarii altor institutii, vizitatorii si personalul extern) in fiecare dintre cele trei locuri
de desfasurare a activitatii sale, si anume Bruxelles, Strasbourg si Luxemburg. Furnizorii de
servicii de catering sunt direct responsabili pentru gestionarea alimentelor neconsumate.

27. Contractantii respecta legislatia privind igiena alimentara in fiecare dintre tarile in care isi
are sediul Parlamentul. Mai precis, furnizorii de servicii de catering respecta principiul precautiei
si practicile standard din industrie, care sunt stabilite in ghidurile relevante privind bunele
practici de igiena. In acest context, alimentele expuse si neconsumate sunt eliminate si
recuperate ca deseuri organice.

28. Parlamentul a afirmat ca merita remarcat faptul ca, in trecut, a donat alimente unor
organizatii caritabile Tn anumite cazuri exceptionale (produse prepreparate nereutilizabile care
nu au fost oferite spre vanzare). Aceasta procedura a fost aplicata in cazul in care normele de
conservare a igienei alimentelor permiteau acest lucru, si anume atunci cand lantul rece nu a
fost rupt si data ,de preferinta inainte de” nu expirase.

29. Curtea de Conturi , cu sediul la Luxemburg, pune la dispozitia personalului sau o cantina si
mai multe cafenele gestionate de un furnizor de servicii de catering. Furnizorul este pe deplin
responsabil pentru achizitionarea de alimente si toate aspectele legate de siguranta alimentara.
Curtea de Conturi asigura doar controlul gestiunii.

30. Furnizorul aplica normele HACCP in ceea ce priveste toate aspectele legate de siguranta
alimentara. Prin urmare, toate produsele care au fost expuse in zona de distributie, dar nu sunt
consumate, sunt distruse, in conformitate cu reglementarile in vigoare privind siguranta
alimentar. In ceea ce priveste produsele nevandute sau produsele alimentare care au fost
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scoase din ambalajul lor original (,produits déconditionnés”), acestea sunt conservate si
etichetate Tn conformitate cu norme stricte. Potrivit Curtii de Conturi, actualul contract semnat cu
furnizorul de servicii de catering nu prevede posibilitatea ca Curtea sa intervina sau sa
reglementeze gestionarea alimentelor neconsumate.

31. Curtea de Justitie a UE, situata la Luxemburg, a declarat ca pune la dispozitia
personalului sau si a altor persoane autorizate trei cantine, cum ar fi personalul altor institutii ale
Uniunii, personalul altor institutii luxemburgheze si vizitatorii.

32. In conformitate cu normele HACCP, urmate de contractantul Curtii, existad doua tipuri de
produse alimentare nevandute:

(i) Produsele alimentare expuse direct pe ecrane pentru a fi vandute, care sunt eliminate la
sfarsitul serviciului deoarece sunt considerate improprii consumului ulterior.

() Produsele alimentare care au fost stocate pentru a fi utilizate Tn timpul serviciului si care pot
fi vAndute pana la sfarsitul datei de expirare. Dupéa acest termen, aceste produse alimentare
sunt eliminate, de asemenea.

Contractantul responsabil de cantine are responsabilitatea exclusiva de a se ocupa de
problemele de siguranta alimentara, inclusiv de eliminarea alimentelor nevandute si a
produselor alimentare, a caror data de expirare a expirat, in conformitate cu normele HACCP.

33. Pentru a preveni risipa de alimente, Curtea furnizeaza contractantului cu mult timp inainte
numarul de vizitatori prevazuti care sunt susceptibili de a lua masa in cantina. Curtea si-a
exprimat disponibilitatea de a pune problema punerii la dispozitia organizatiilor caritabile a
alimentelor neconsumate pe ordinea de zi a urmatoarei reuniuni a grupului de lucru
interinstitutional care se ocupa de chestiuni alimentare.

34. In avizul sdu, Banca Centrala Europeana , cu sediul la Frankfurt, a declarat ca personalul
sau dispune de trei cantine. Unul dintre acestea este un furnizor de servicii la fata locului pentru
BCE, iar doua sunt restaurante externe care sunt accesibile personalului bancii.

35. In toate cele trei cantine, alimentele neconsumate sunt vandute unor contractanti externi
care le trateaza pentru a produce ingrasaminte organice pentru uz agricol sau biomasa care va
fi ulterior transformata in biocombustibil.

B. Evaluarea Ombudsmanului

36. In opinia lor, toate institutiile au declarat ca pun una sau mai multe cantine in incintele lor la
dispozitia personalului lor si, de obicei, a altor persoane autorizate. Toate cantinele sunt
gestionate de contractanti sub supravegherea institutiei respective, cu exceptia Comisiei care
gestioneaza ih mod direct cantinele sale din Luxemburg si Ispra. Exista diferente in ceea ce
priveste sistemele si practicile de gestionare urmate de institutiile relevante si exista, de
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asemenea, diferente Tn ceea ce priveste modul in care sunt tratate alimentele care ramén
nevandute.

37. Ombudsmanul considera c&, in ceea ce priveste cele mai bune practici, institutiile ar trebui,
in primul rand, sa incerce sa evite producerea de alimente neconsumate, incercand sa
anticipeze cat mai mult posibil cererea de alimente pentru anumite perioade de timp. Din avizele
prezentate reiese ca majoritatea sau toate institutiile, impreuna cu contractantii lor de catering,
incearca sa estimeze in prealabil numarul de consumatori care ar putea utiliza cantine,
incercand astfel sa reduca riscul de a ramane cu alimente care trebuie eliminate. Ombudsmanul
saluta aceste eforturi.

38. In afara de estimarea cantitatii de alimente care urmeaza sa fie produse, institutiile dispun,
n principiu, de doua posibilitati suplimentare pentru a aborda problema in cauza: (i) punerea la
dispozitia tertilor a produsului alimentar redundant sau (i) utilizarea produselor alimentare
neconsumate in alte moduri.

39. n ceea ce priveste optiunea (i), unele institutii au declarat c& vand produsele alimentare
care nu pot fi vandute ca deseuri organice intreprinderilor private care le vor utiliza ca
ingrasamant sau pentru a produce biomasa.

40. Ombudsmanul considera ca aceasta practica, care vizeaza evitarea deseurilor inutile, este
in mod clar utila. Cu toate acestea, el considera ca utilizarea produselor alimentare in acest
mod nu poate fi considerata solutia ideala, ci ar trebui luata in considerare numai daca nu exista
alte posibilitati practice si realiste.

41. Tn opinia Ombudsmanului, ar trebui s& se acorde prioritate, in cea mai mare masura
posibila, utilizarilor eficiente din punctul de vedere al utilizarii resurselor si, in special, utilizarii
alimentelor neconsumate pentru consumul uman. Acest obiectiv ar putea fi realizat prin donatii
catre organizatii caritabile, de exemplu, sau prin reutilizarea alimentelor care nu au fost
consumate in cantinele in sine.

42. Ombudsmanul ia act de faptul ca o serie de institutii au facut referire la ceea ce considera a
fi anumite restrictii in ceea ce priveste modul in care trateaza alimentele neconsumate. Astfel de
restrictii rezulta din (i) contractele pe care le-au incheiat cu furnizorii de servicii de catering, (ii)
pericolul toxicologic potential legat de reutilizarea alimentelor neconsumate si limitele aferente
impuse de normele HACCP, de legislatia nationala privind siguranta alimentara si de alte norme
aplicabile si (iii) de efortul economic si organizational disproportionat care ar fi necesar pentru a
oferi organizatiilor de caritate alimente nevandute, dar inca comestibile.

43. n ceeace priveste primul aspect, din informatiile furnizate Ombudsmanului reiese ca
continutul contractelor semnate intre institutii si prestatorii de servicii de catering variaza
semnificativ. in timp ce unele institutii, precum comitetele, au subliniat ca contractele pe care le
incheie contin dispozitii specifice cu privire la chestiunea in cauza, Comisia s-a referit la lipsa
unor dispozitii exprese in aceasta privinta, ceea ce nu ar afecta totusi posibilitatea de a adopta
mésuri specifice. In plus, alte institutii, precum Curtea de Conturi, au afirmat ca contractul lor cu
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furnizorul de servicii de catering permite acestuia din urma sa fie complet liber in gestionarea
alimentelor neconsumate si au adaugat ca nu au un cuvant de spus in aceasta privinta.

44. Desi nu exista nicio indoiala cu privire la faptul ca institutiile sunt obligate sa respecte
contractele pe care le incheie, nimic nu pare sa le impiedice, atunci cand invita ofertele de
atribuire a unor astfel de contracte, sa solicite ofertantilor castigatori sa ia masuri specifice in
ceea ce priveste produsele alimentare neconsumate. De fapt, Ombudsmanul constata ca
contractele incheiate de mai multe institutii contin, de fapt, dispozitii specifice in ceea ce
priveste gestionarea alimentelor neconsumate.

45, n ceea ce priveste al doilea aspect, Ombudsmanul constata c& o serie de institutii au facut
trimitere la legislatia nationala privind siguranta alimentara si la normele HACCP. Desi este
adevarat ca normele privind siguranta alimentara constituie un cadru juridic care ar putea limita
posibilitétile de gestionare a alimentelor neconsumate, acest lucru nu inseamna neaparat ca
acestea exclud luarea de masuri specifice in aceasta privinta. Astfel, de exemplu, comitetele au
subliniat ca produsele alimentare care nu au fost servite sau expuse pot fi servite in zilele
urmatoare sau utilizate pentru a prepara mese din retete prestabilite, permitand o anumita
flexibilitate in ceea ce priveste incorporarea produselor alimentare neutilizate ca ingrediente.
Prin urmare, Ombudsmanul considera ca legislatia nationala privind siguranta alimentara si alte
norme aplicabile nu constituie, ca atare, obstacole inestimabile in calea adoptarii de masuri
specifice in ceea ce priveste alimentele neconsumate.

46. Niciuna dintre institutiile Tn cauza nu a luat masuri pentru a oferi alimente neconsumate
organizatiilor caritabile, chiar daca unele dintre acestea au reflectat sau reflecta in prezent
posibilitatea de a face acest lucru. in timp ce unele institutii au subliniat constrangeri juridice in
aceasta privintd, este demn de remarcat faptul ca Parlamentul a afirmat ca in trecut dadea
alimente neconsumate organizatiilor caritabile, fara a preciza motivele pentru care a intrerupt
aceasta practica. Acest lucru arata in mod clar ca problemele legate de siguranta alimentara nu
exclud in mod necesar posibilitatea de a pune produsele alimentare la dispozitia tertilor.

47. Ombudsmanul saluta practica adoptata de majoritatea contractantilor institutiilor de a
reutiliza alimentele neconsumate in cantine, ori de cate ori este posibil, in conformitate cu
normele de siguranta alimentara. Se pare ca, din motive de siguranta alimentara, acest lucru
este mai putin problematic in ceea ce priveste mancarurile reci, in timp ce, de exemplu, normele
HACCP [4] par sa impuna limite pentru redistribuirea meselor calde neconsumate. Cu toate
acestea, ar trebui remarcat, in aceasta privinta, ca furnizorul de servicii de catering al
Consiliului, de exemplu, ofera personalului sdu mese calde neconsumate. Aceeasi practica a
fost pusa in aplicare de contractantii comitetelor in ceea ce priveste sandvisurile neconsumate.

48. n ceea ce priveste al treilea argument invocat de unele institutii (a se vedea punctul 42 de
mai sus), referitor la efortul pretins disproportionat care ar fi necesar in aceasta privinta,
Ombudsmanul considera ca, in general, nu s-ar aplica. Actiunile concrete intreprinse de unele
institutii demonstreaza ca exista loc de actiune in acest sens si ca efortul necesar pentru a face
acest lucru este suportabil. Ombudsmanul considera ca, in orice caz, diferitele posibilitati ar
trebui explorate Tn mod concret si invita institutiile sa faca acest lucru prin stabilirea de legaturi
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cu organizatiile de caritate. Acest lucru poate aduce sugestii utile si concrete cu privire la
aceasta chestiune.

49. Tn acest context, Ombudsmanul saluta in special disponibilitatea exprimatd de Curtea de
Justitie de a declansa o discutie pe tema punerii la dispozitia organizatiilor caritabile a
alimentelor neconsumate Th cadrul grupului de lucru interinstitutional relevant.

50. In ansamblu, Ombudsmanul concluzioneaza c& explorarea unor posibile modalitati de
abordare a alimentelor neconsumate intr-un mod care sa fie atat economic, cat si ghidat de
considerente etice ar fi un semn concret al ingrijirii Uniunii Europene pentru persoanele
nevoiase.

51. Ombudsmanul ia act cu satisfactie de faptul ca, pe langa diferitele masuri individuale deja
luate sau luate Tn considerare de institutiile in cauza, chestiunile relevante au fost abordate
recent si la un nivel mai fundamental de catre Comisie si Parlamentul European.

52. 1n acest sens, ar trebui remarcat faptul c&, in 2010, Comisia a comandat un studiu privind
risipa de alimente in UE ,pentru a furniza informatii mai detaliate cu privire la cauzele, cantitatile
si impactul deseurilor alimentare asupra mediului generate in UE-27” [5] .

53. In ceeace priveste reducerea risipei de alimente in cantine, acest studiu a sugerat ca
lansarea de campanii de sensibilizare ar putea fi un prim mod de actiune care trebuie avut in
vedere. In plus, acesta a subliniat importanta punerii in aplicare a unor imbunatatiri logistice.
Aceste imbunatatiri pot include cerinte de rezervare pentru mese pentru a ajuta la prezicerea
cantitatilor de alimente, [si] sondaje de satisfactie in cantine pentru a ajuta alimentele sa
raspunda mai bine preferintelor clientilor. O altd masura sugerata de raport este de a organiza
initiative care sa implice participantii in activitatile de masurare a deseurilor. Studiul afirma ca
»actul de masurare in sine este adesea suficient pentru a stimula reducerea risipei de alimente
si, datorita naturii sale practice, este potential mai eficient decét sensibilizarea bazata pe
informatii.” in ceea ce priveste activitatile de redistribuire a alimentelor, studiul recomanda cu
tarie aceasta practica, ori de cate ori este posibil.

54. Pe site-ul sau de internet [6] , Comisia afirma ca examineaza, cu sprijinul platformelor
partilor interesate, modalitatile de reducere la minimum a risipei de alimente fara a compromite
siguranta alimentara. Acesta prevede, de asemenea, ca intentioneaza sa consulte , tdrile si
expertii UE pentru a alege cele mai adecvate actiuni ale UE pentru a le completa pe cele
nationale si locale”, precum si ,, stabilirea unei baze de date privind bunele practici in materie
de reducere a risipei de alimente ”. Aceste actiuni vor fi intreprinse in cadrul stabilit in
Comunicarea Comisiei intitulata ,,Foaie de parcurs catre o Europa eficienta din punctul de
vedere al utilizarii resurselor” [7] , care ,caracterizeaza sectorul alimentar ca fiind esential
pentru imbundtdtirea utilizdrii eficiente a resurselor si cautd stimulente pentru a reduce la
jumdtate eliminarea deseurilor alimentare comestibile in UE pdnd in 2020. ” in plus, o
comunicare privind alimentele durabile urmeaza sa fie adoptata in 2013.

55. In plus, la 19 ianuarie 2012, Parlamentul a adoptat o rezolutie referitoare la modul de
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evitare a risipei de alimente [8] , in care a solicitat masuri urgente de reducere la jumatate a
risipei de alimente pana in 2025 si de imbunatatire a accesului la alimente pentru cetatenii UE
nevoiasi.

56. In special, Parlamentul si-a exprimat ingrijorarea ,cu privire la faptul cd o cantitate
considerabild de alimente este aruncatad zilnic, in ciuda faptului cd este perfect comestibild si ca
risipa de alimente genereazd atat probleme de mediu, cét si etice, precum si costuri economice
si sociale ”. Potrivit Parlamentului, studiile din Europa arata ca aproximativ 50 % din alimentele
sanatoase si comestibile se pierd de-a lungul intregului lant de aprovizionare cu alimente, in
unele cazuri pana la consumator, si devin deseuri. Intre timp, 79 de milioane de persoane
traiesc inca sub pragul saraciei in UE. Prin urmare, Parlamentul a invitat Comisia, Consiliul si
statele membre si,, actorii din lantul de aprovizionare cu alimente sd abordeze de urgentd
problema risipei de alimente de-a lungul intregului lant de aprovizionare si consum” si le-a
indemnat sa acorde prioritate acestui aspect in cadrul agendei politice europene.

57. Inceeace priveste posibilitatea de a dona alimente neconsumate, Parlamentul a salutat
masurile care vizeaza , recuperarea, la nivel local, a produselor nevéndute si aruncate de-a
lungul lantului de aprovizionare cu alimente pentru a le redistribui grupurilor de cetdteni sub
pragul venitului minim care nu au puterea de cumpdrare ”.

58. 1n ceeace priveste cantinele puse la dispozitia personalului si a altor persoane de catre
institutiile europene, Parlamentul a invitat Comisia sa dea un exemplu prin abordarea problemei
risipei de alimente in cadrul institutiilor UE si sd ia de urgentd madsurile necesare pentru a
reduce cantitatea deosebit de mare de alimente aruncate zilnic in cantinele diferitelor institutii
ale UE”. In acest sens, Parlamentul a solicitat, de asemenea, Comisiei , sd ia in considerare
posibile modificari ale normelor privind achizitiile publice referitoare la serviciile de catering si
de ospitalitate, astfel incat, in cazul atribuirii contractelor, sd se acorde prioritate tuturor
celorlalte conditii care garanteazd ca vor redistribui gratuit orice produse nealocate (nevndute)
grupurilor de cetdteni care nu au putere de cumpdrare si care promoveazd activitati specifice de
reducere a deseurilor in amonte, cum ar fi acordarea de preferintd produselor agricole si
alimentare produse cdt mai aproape de locul de consum ”. Ombudsmanul considera ca aceasta
declaratie este deosebit de importanta atunci cand considera ca unul dintre obstacolele in calea
gestionarii alimentelor neconsumate mentionate de anumite institutii se refera la presupusa
imposibilitate de a influenta comportamentul prestatorului de servicii de catering din cauza
contractului in vigoare intre parti (a se vedea punctele 37-39 de mai sus).

59. Avand in vedere aceste consideratii, Ombudsmanul saluta initiativele deja puse in practica
de institutiile Tn cauza pentru a preveni risipa de alimente. Ombudsmanul ia act si aproba
eforturile depuse de unele institutii, si anume Comisia, Consiliul, Comitetul Regiunilor, Comitetul
Economic si Social European si Curtea de Justitie, pentru a estima cantitatea de alimente care
ar trebui pregatita pentru o anumita perioada de timp. Ca un posibil exemplu de bune practici in
acest sens, Ombudsmanul face referire la planificarea aprofundata care caracterizeaza politicile
relevante ale comitetelor si ale contractantilor acestora in aceasta privinta. Astfel, se pare ca
acestea din urma abordeazéa problema prevenirii risipei de alimente in diferite etape, si anume,
in faza de achizitie, in ceea ce priveste gestionarea stocurilor, in cursul procesului de pregatire
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si Tn procesul de distributie. Ombudsmanul incurajeaza alte institutii sa ia in considerare
abordari similare si s& coopereze cu contractantii lor pentru a aborda problema in cauza intr-un
mod detaliat si structurat.

60. Tn plus, Ombudsmanul incurajeaza institutiile in cauza sa examineze in mod serios
problema punerii la dispozitia tertilor a alimentelor care, din cauza unui surplus de
aprovizionare, rd&man neconsumate in cantinele lor. In acest scop, institutiile in cauza ar putea
incerca sa identifice posibilitatile de a intra in contact cu organizatiile caritabile si ONG-urile
active in acest domeniu si sa se ofere sa le puna la dispozitie alimente neconsumate, in cadrul
legislatiei nationale privind siguranta alimentara si al altor norme aplicabile.

C. Concluzii
Pe baza anchetei sale, Ombudsmanul o incheie cu urmatoarea concluzie:

Prin stabilirea practicilor actuale ale cantinelor in ceea ce priveste gestionarea
alimentelor neconsumate si, pe aceasta baza, evidentiind cele mai bune practici posibile,
ancheta din proprie initiativa si-a atins obiectivele.

Institutiile Tn cauza vor fi informate cu privire la aceasta decizie.

P. Nikiforos Diamandouros
Adoptata la Strasbourg la 20 decembrie 2012

[1] in ceea ce priveste dreptul Uniunii, Consiliul a ficut trimitere in special la Regulamentul
2002/178/CE al Parlamentului European si al Consiliului din 28 ianuarie 2002 de stabilire a
principiilor si a cerintelor generale ale legislatiei alimentare, de instituire a Autoritatii Europene
pentru Siguranta Alimentara si de stabilire a procedurilor in domeniul sigurantei produselor
alimentare (JO 2002, L 60, p. 60, Editie speciala, 05/vol. 1, p. 74). Regulamentul 2004/852/CE
al Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor
alimentare (JO 2004, L 139, p. 1); Regulamentul 2004/853/CE al Parlamentului European si al
Consiliului din 29 aprilie 2004 de stabilire a unor norme specifice de igiena care se aplica
alimentelor de origine animal& (JO 2004, L 139, p. 55, Editie speciala, 05/vol. 7, p. 7). In ceea
ce priveste dreptul national belgian, Consiliul a mentionat o decizie regala din 14 noiembrie
2003 (Arrété royal du 14 novembre 2003 relatif a I'autocontréle, a la notification obligatoire et a
la tracabilité dans la chaine alimentaire), astfel cum a fost modificata prin Decizia regala din 26
mai 2011.

[2] Sistemul HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) este un cadru dezvoltat de
NASA in anii 1960, care reglementeaza gestionarea, urmarirea si corectarea oricaror probleme
de sanatate/securitate/igiena in domeniul pregatirii, vanzarii si distributiei alimentelor. Acesta a
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fost adoptat de UE prin Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al Parlamentului European si al
Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare (JO L 139, 30.4.2004, p. 1).

[8] EMAS este un instrument de management pentru companii si alte organizatii, conceput
pentru a evalua, raporta si imbunatati performanta lor de mediu.

[4] Tn conformitate cu articolul 5 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 852/2004 al
Parlamentului European si al Consiliului din 29 aprilie 2004 privind igiena produselor alimentare,
JO 2004, L 139, p. 1, principiile HACCP constau in urmatoarele: identificarea oricaror pericole
care trebuie prevenite, eliminate sau reduse la niveluri acceptabile; (b) identificarea punctelor
critice de control in etapa sau etapele in care controlul este esential pentru prevenirea sau
eliminarea unui pericol sau pentru reducerea acestuia la niveluri acceptabile; (C) stabilirea unor
limite critice la punctele critice de control care separa acceptabilitatea de inacceptabilitatea
pentru prevenirea, eliminarea sau reducerea pericolelor identificate; (d) stabilirea si punerea in
aplicare a unor proceduri de monitorizare eficace la punctele critice de control; (e) stabilirea de
masuri corective atunci cand monitorizarea indica faptul ca un punct critic de control nu se afla
sub control; F) stabilirea unor proceduri, care trebuie sa fie efectuate in mod regulat, pentru a
verifica daca masurile descrise la literele (a)-(e) functioneazéa in mod eficient; si (g) stabilirea de
documente si evidente proportionale cu natura si dimensiunea intreprinderii din sectorul
alimentar pentru a demonstra aplicarea efectivé a masurilor mentionate la literele (a)-(f).”

[5] Raport al Comisiei Europene (DG ENV) Directia C — Studiu pregatitor al industriei privind
risipa de alimente in UE 27, Raport final octombrie 2010.

[6] http://ec.europa.eu/food/food/sustainability/index_en.htm [Link]

[7] Comunicarea Comisiei catre Parlamentul European, Consiliu, Comitetul Economic si Social
European si Comitetul Regiunilor, Bruxelles, 20.9.2011, COM(2011) 571 final.

[8] Rezolutia Parlamentului European din 19 ianuarie 2012 referitoare la modul de evitare a
risipei de alimente: strategii pentru un lant alimentar mai eficient in UE [2011/2175(INI)].
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