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Multumiri

Pe parcursul documentarii cazurilor de bune practici, autoarea a beneficiat de sprijin in
colectarea datelor din partea CONCORDIA Austria si CONCORDIA Bulgaria. in mod speci-
al, multumirile sunt adresate echipei CONCORDIA Bulgaria, prin efortul careia s-a adus o
contributie esentiala cercetarii prin facilitarea comunicarii cu actorii relevanti din Bulgaria si
asigurarea traducerii din limba engleza in limba bulgara si viceversa a unui numar consistent
de discutii cu respondentii studiului.

Autoarea aduce multumiri actorilor institutionali implicati in procesul de documentare a
bunelor practici in furnizarea serviciilor de cantina sociala. Prin contributia Directiei Generale
de Asistenta Sociala a Municipiului Bucuresti, Romania si a Agentiei de Asistenta Sociala din
Bulgaria a fost posibila intelegerea comprehensiva a proceselor normative de functionare a
formelor de sprijin alimentar si a cadrului legislativ aferent tematicii de cercetare.

Nu in ultimul rénd, multumim tuturor organizatiilor non-guvernamentale, administratiilor pu-
blice locale si persoanelor care au acceptat invitatia sa contribuie la documentarea bunelor
practici in furnizarea serviciilor sociale de sprijin alimentar. Apreciem deschiderea si interesul
acestor actori relevanti de a ne furniza date consistente despre activitatea serviciilor si pro-
iectelor pe care le coordoneaza. Informatia furnizata de catre persoanele intervievate repre-
zinta resursa principala a acestei cercetari, fara de care nu ar fi fost posibila o prezentare in
detaliu a cazurilor de bune practici selectate.
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Introducere

A.O. ,CONCORDIA. Proiecte Sociale” in parteneriat cu Keystone Moldova si .R.M.S. ,Di-
aconia” implementeaza proiectul ,Parteneriate pentru servicii de cantina sociala incluzive si
durabile” finantat de Uniunea Europeana si cofinantat de toti partenerii proiectului. Scopul
urmarit in cadrul proiectului este sa ofere societatii civile instrumente prin care sa fortifice co-
eziunea sociala si incluziunea grupurilor vulnerabile. Aceste instrumente reprezinta oferirea
solutiilor inovatoare pentru servicii de cantina de ajutor social durabile si conceperea unor
mecanisme de donare si redistribuire a surplusului de alimente.

Prin activitatile proiectului se urmareste: (1) imbunatatirea modelelor de functionare a ser-
viciilor de cantina de ajutor social din Republica Moldova; (2) sporirea capacitatii prestatorilor
de servicii de cantina de ajutor social de a livra servicii de calitate si durabile; (3) implicarea
actorilor cheie in prestarea serviciilor de cantina sociala in crearea unei retele de donatie si
distributie a surplusului de alimente pentru a sprijini functionarea cantinelor de ajutor social.

Studiul de fata reprezinta rezultatul aferent uneia dintre activitatile proiectului prin care
se urmareste analiza modelelor de functionare a serviciilor de cantina sociala din Austria,
Bulgaria si Romania si identificarea exemplelor de bune practici in vederea furnizarii de reco-
mandari cu privire la modul in care serviciile de cantina sociala din Republica Moldova pot fi
imbunatatite.

Scopul si obiectivele studiului

Scopul studiului este documentarea si prezentarea exemplelor de bune practici in furni-
zarea serviciilor de cantind de ajutor social din Austria, Bulgaria si Romania, in baza carora
vor fi formulate recomandari pentru imbunatatirea serviciilor similare prestate in Republica
Moldova.

Obiectivele urmarite sunt:

1. ldentificarea si descrierea modelelor de bune practici in furnizarea serviciilor de cantina
de ajutor social de catre organizatiile societatii civile sau cu suportul acestora, precum
si de catre prestatori publici din Austria, Bulgaria si Romania;

2. Evaluarea oportunitatilor si riscurilor cu privire la sustenabilitatea modelelor de furnizare
a serviciilor de cantina de ajutor social identificate;

3. Elaborarea recomandarilor in baza experientei exemplelor de bune practici identificate
pentru dezvoltarea de noi modele de prestare a serviciilor de cantina de ajutor social in
Republica Moldova.



Structura Studiului

Acest raport este organizat in trei sectiuni. Prima sectiune ofera informatii despre contextul
cercetarii, despre cadrul normativ de functionare a serviciilor de cantina de ajutor social din
Republica Moldova si prezinta argumente in favoarea necesitatii unui astfel de studiu. A doua
sectiune prezinta in detaliu cele zece studii de caz selectate si incluse in raport. A treia parte
este dedicata analizei succinte a modelelor de bune practici prin prisma punctelor forte si
punctelor slabe a fiecarui model prezentat. Studiul prezinta, la final, recomandari bazate pe
lectiile invatate de catre furnizorii acestor servicii sociale.

Aspecte normative de reglementare a serviciilor de cantina sociala din
Republica Moldova

in Republica Moldova, serviciile de asistenta sociala sunt reglementate de Legea nr. 123
din 18.06.2010 cu privire la serviciile sociale, publicata in Monitorul Oficial cu nr. 155-158 art.
541 din 03.09.2010. Conform prevederilor acesteia, serviciile sociale reprezinta ,masuri Si
activitati realizate pentru a satisface necesitatile sociale ale persoanei si familiei in vederea
depasirii unor situatii de dificultate”, precum si de ,prevenire a marginalizarii si excluziunii so-
ciale” (Lg. Nr. 123/2010). Serviciile sociale primare, conform clasificarii existente in legislatie,
sunt cele care ar trebui sa ofere interventie imediata tocmai pentru a preveni situatiile de risc
care ar putea cauza marginalizarea si excluderea sociala.

Cantina de ajutor social reprezinta unul dintre cele 4 tipuri de servicii incadrate in profi-
lul serviciilor primare. Altfel spus, conform cadrului normativ de functionare a serviciilor de
asistenta sociala, cantinei sociale ii revine un rol extrem de important in circuitul asistentei
sociale, cel de a preveni si elimina potentialele situatii dificile care vor conduce ulterior la
necesitatea interventiei complexe a serviciilor specializate pentru o persoana. Anume prin
aceasta perspectiva trebuie abordata orice dezbatere referitoare la serviciul de cantina de
ajutor social. lar atentia dedicata acestui serviciu trebuie sa fie cu precadere mare tocmai da-
torita numarului redus de servicii primare (patru conform nomenclatorului de servicii sociale)
care au rolul sa degreveze serviciile sociale specializate de numarul in crestere de beneficiari
carora nu li s-au putut asigura nevoile de baza.

Mai mult, cantina sociald, in calitatea sa de serviciu primar, mai poseda un rol extrem de
important in asistenta sociala, cel de reintegrare in comunitate a persoanei reabilitate in sis-
temul de servicii specializate. Fara servicii adecvate la nivel primar, reintegrarea si viata in-
dependenta in comunitate, care reprezinta dezideratul procesului de asistenta sociala, este
de neatins. Pentru a veni in sprijinul vietii independente si integrarii depline in societate,
serviciile la nivel de comunitate trebuie sa fie proiectate si dezvoltate in concordanta cu
dimensiunea esentiala a vietii umane, care presupune libertatea de a alege si de a controla
toate aspectele vietii. Prin urmare, cantina sociala este un serviciu care necesita dezvoltat,
multiplicat si diversificat, astfel incat sa raspunda acestor principii.

Legislatia din Republica Moldova care stabileste caracterul si care reglementeaza organi-
zarea si functionarea serviciului de cantina de ajutor social este Lg. Nr. 81/2003 si Hotararea
nr1246 din 2003 despre aprobarea regulamentului-tip cu privire la functionarea cantinelor de
ajutor social. Legea cadru a cantinelor de ajutor social (81/2003) insumeaza trei pagini in care
se regasesc noud articole cuprinse in cinci capitole dupa cum urmeaza: dispozitii generale,
beneficiarii serviciilor prestate de cantinele de ajutor social, serviciile cantinelor de ajutor
social, finantarea cantinelor de ajutor social si dispozitii finale. Legea traseaza in mare parte
caracterul serviciului indicand reperele de baza dupa care trebuie sa fie implementat acesta



si defineste serviciul, atribuindu-i statutul de persoana juridica, care ofera servicii gratuite
persoanelor ,socialmente vulnerabile”.

De asemenea, legea indica faptul ca posibilitatea de a dezvolta si presta servicii de cantina
sociala revine in atributiile autoritatilor publice locale de nivelul intai. Institutiile publice locale
asigura, de asemenea, evaluarea nevoilor, initiaza planuri de dezvoltare a serviciilor in baza
nevoilor identificate si asigura resursele financiare necesare in prestarea serviciilor (Mocanu,
2016).

Conform legislatiei, beneficiarii cantinei sociale sunt impartiti in trei categorii ,ale caror
venituri lunare pentru anul precedent constituie 1-2 pensii minime pentru limita de varsta”.
Beneficiarii sunt persoanele care au atins varsta de pensionare si au venituri mici sau nu au
deloc, sunt fara domiciliu si nu au sustinatori legali; invalizii; copiii pana la varsta de 18 ani,
care corespund criteriilor mentionate in lege, constatate in urma evaluarii anchetei sociale.

Primarul sau pretorul decide acordarea serviciilor de cantina sociala, iar finantarea servi-
ciului este asigurata atat de catre autoritatile publice locale in limita posibilitatilor materiale
ale acestora, cat si din contul fondurilor locale de sustinere a populatiei, al sponsorilor, al
organizatiilor neguvernamentale si al altor actori civici, inclusiv persoane juridice si fizice (Lg.
nr. 81/2003). De asemenea, acolo unde nu exista aceste servicii, autoritatile publice pot con-
veni cu alti actori privati, inclusiv unitati de alimentatie publica, prestarea serviciului gratuit.

in Hotarareanr1246 din 2003 despre aprobarea regulamentului-tip cu privire la functionarea
cantinelor de ajutor social, pe langa stipularea categoriilor de beneficiari identificati de catre
Lg. 81/2003, se mentioneaza durata maxima de prestare a serviciului per beneficiar, care
nu poate depasi 30 de zile pe trimestru, respectiv 120 de zile anual. Regulamentul in sine
este compus din 4 sectiuni dupa cum urmeaza: dispozitii generale, managementul organiza-
rii si functionarii cantinelor de ajutor social, modul de finantare si darea de seama si ultima
sectiune — responsabilitati.

Pe langa durata maxima pentru acordarea serviciului, in dispozitille generale regasim, de
asemenea, procedura si continutul dosarului de admitere, care consta din actele de identi-
tate a beneficiarului si a familiei, documentele care justifica situatia sociala a persoanei, dar
si din cerinta de a furniza si include in dosar o adeverinta medicala a beneficiarului pentru a
certifica ca acesta nu sufera de boli transmisibile (HG nr1246/2003).

Tot aici se specifica succint ca ,prin decizia autoritatilor administratiei publice locale, in
subordinea carora functioneaza cantinele de ajutor social, se poate stabili participarea bene-
ficiarilor de servicii la unele activitati gospodaresti”, fara a fi indicate tipul activitatilor la care
se poate lua parte si conditiile in care un beneficiar se poate implica.

in sectiunea managementul de organizare si functionare, identificam singura mentiune
referitoare la avizele necesare pentru reglementarea functionarii cantinei de ajutor social.
Conform prevederilor, acest serviciu trebuie sa respecte regulile sanitare in vigoare afe-
rente oricarei unitati de alimentatie publica. Pentru a putea functiona, cantinele vor detine
autorizatie sanitara de functionare eliberata de organele serviciului sanitaro-epidemiologic
de stat. Desi avem sectiunea referitoare la finantare si dare de seama, in legislatie nu sunt
indicate institutiile responsabile de monitorizarea serviciului, inclusiv din punctul de vedere
al calitatii prestarii acestuia.

in sectiunea modul de finantare si darea de seama, se stipuleaza faptul ca suma alocatiei
zilnice de hrana pentru o persoana se stabileste de catre consiliul local, in baza mijloacelor
financiare existente. Darea de seama3, inclusiv financiara, este prezentata de catre manage-
mentul cantinei primarului, care informeaza directiile de asistenta sociala. Acestea, la randul
lor, informeaza lunar Ministerul Muncii si Protectiei Sociale, fara a se mentiona explicit res-
ponsabilitatea de control a vreuneia dintre institutiile publice centrale asupra administratiei
publice locale, cu privire la activitatea serviciului de cantina de ajutor social.
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Acest aspect este, in schimb, stipulat in Legea serviciilor sociale (Lg. nr123/2010), aparu-
ta ulterior, care precizeaza ca, indiferent de tipul de proprietate sau forma de organizare,
toti prestatorii de servicii sociale intra sub incidenta inspectiei realizate de catre Agentia
Nationala pentru Acreditare in Domeniul Sanatatii si Asistentei Sociale (ulterior redenumita).

Totusi, in lipsa unui cadru normativ cu indicatori minimi de masurare si de evaluare a ser-
viciului, cum e cazul serviciului de cantina de ajutor social, inspectia poate adesea deveni un
proces neclar, anevoios sau chiar absent.

Un ultim aspect esential, care necesita a fi mentionat cu referire la serviciul de cantina de
ajutor social, este ca insusi denumirea serviciului limiteaza formele de sprijin alimentar de
care ar putea beneficia o persoana. Sugerand prin titlu ca sprijinul alimentar se poate acorda
doar prin sau la cantina sociala, cadrul legislativ vine sa specifice expres acest lucru, redu-
cand serviciul doar la cateva forme de cantina de sprijin social, respectiv, serviciu de cantina
cu sediu fizic sau cu centre de deservire mobila; cu livrare de la cantina a hranei la domiciliu
destinat doar pentru o categorie aparte de persoane sau cu aprovizionare, contra cost, de la
sediul cantinei, cu produse agroalimentare de baza la preturile de achizitie ale cantinelor (Lg.
Nr. 83/2003; H.G. Nr1246/2003).

Necesitatea unui astfel de studiu

Necesitatea unui studiu care documenteaza si identifica modele de bune practiciin presta-
rea serviciilor de cantina de ajutor social din trei tari membre UE are ca fundament de pornire
atat cadrul normativ national limitativ si lacunar, céat si practica actuala din Republica Moldova
care a generat o multitudine de forme de initiative de sprijin alimentar, care depasesc cu mult
legislatia in vigoare.

Perioada pandemiei de SARS COV-2 si razboiul de la granita Republicii Moldova au contri-
buit si mai mult la modificarea formelor de prestare a serviciilor sociale si au schimbat, intr-o
masura profunda, viziunea despre viitorul serviciilor de sprijin alimentar. Republica Moldova
are nevoie de un cadru legislativ armonizat in ceea ce priveste serviciile de cantina de aju-
tor social, pe de-o parte, dar si de o noua viziune asupra modurilor de satisfacere a nevoilor
beneficiarilor serviciului prin forme diverse de prestare a serviciilor, pe de alta parte. Aceste
argumente sunt sustinute de catre datele preliminare colectate de cercetator in evaluarea
nevoilor serviciilor de cantina de ajutor social din Republica Moldova.

Asa cum indica evaluarea de teren, in realitate, serviciile de cantina de ajutor social in Re-
publica Moldova sunt infiintate si prestate nu doar de administratiile publice locale, conform
prevederilor legale, dar si de catre alti prestatori precum asociatii obstesti, fundatii, institutii
religioase, intreprinderi sociale, care raman in afara cadrului normativ de functionare. Mai
mult, se remarca o discrepanta in ceea ce priveste costul aferent serviciului, dar si a regula-
mentului de functionare a acestor servicii, neexistdnd o armonizare la nivel national.

Pe de-o parte, existenta multiplilor actori implicati in proces isi aduce aportul asupra gra-
dului de incluziune a beneficiarilor, care frecvent, dat fiind caracterul restrictiv al legislatiei in
ceea ce priveste criteriile de admitere, nu se califica sa beneficieze de hrana de la un furnizor
public. In aceste conditii, prestatorii privati sunt singurii care ofera servicii de sprijin alimentar
persoanelor cu adevarat marginalizate social.

Pe de alta parte, indiferent daca serviciul este sau nu finantat din fonduri publice, este
necesar un set minim de standarde si indicatori de calitate prin care sa poata fi masurat si
evaluat un serviciu. La fel cum este nevoie de clarificari referitoare la cine, cum si cand mo-
nitorizeaza si evalueaza serviciile de sprijin alimentar, fapt care la nivel national este confuz
deocamdata.



in aceeasi ordine de idei, lipsa unor indicatori minimi de calitate in Republica Moldova si
libertatea furnizorului de servicii de a stabili costul minim al serviciului raportat la resursele
disponibile duce la discrepante regionale in ceea ce priveste calitatea si cantitatea hranei pe
care un beneficiar o poate primi. Ceea ce, in fapt, reprezinta o forma severa de discriminare
a utilizatorilor finali ai serviciului. La fel precum este si prevederea care indica necesitatea
demonstrarii lipsei bolilor transmisibile, dar si alte prevederi ce tin de durata serviciului, de
forma serviciului, de optiunile serviciului s.a.m.d.

Studiul de fatd nu urmareste s& ofere solutii pentru toate punctele indicate mai sus. insa,
ceea ce isi propune sa prezinte este o varietate de metode si forme de servicii de sprijin ali-
mentar care sunt functionale si sustenabile; care sunt accesibile, au un grad ridicat de inclu-
ziune sociala si respecta intr-o masura ridicata demnitatea beneficiarului.

Asa cum cititorul poate va observa pe durata lecturii, nu exista un singur exemplu de servi-
ciu de cantina de ajutor social ideal; la fel cum nu exista reglementari perfecte. Unii prestatori
de servicii sociale de la nivel international sunt constransi, intr-adevar, sa opereze in afara
cadrului normativ pentru a fi incluzivi. insa studiul cauta s& ofere cat mai multe alternative si
exemple de bune practici in procese punctuale de functionare a serviciilor de sprijin alimen-
tar care sa inspire actorii cheie nationali sa adopte cele mai adecvate, incluzive si nediscrimi-
natorii masuri pentru a satisface nevoile de hrana pentru un numar cat mai mare si mai divers
de persoane aflate in situatii dificile.
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BUNELE PRACTICI
IN SERVICIILE SOCIALE



La nivelul comunitatii academice internationale nu exista un consens in ceea ce priveste
o definitie comuna a bunelor practici. Conceptul de buna practica, in general, este adaptat
domeniului in care este aplicat si, de reguld, este descifrat prin prisma elementelor asociate
cu acesta.

European Website on Integration al Comisiei Europene considera ca bunele practici im-
plica ,strategii, abordari si activitati care au demonstrat, ca urmare a cercetarii si evaluarii, ca
sunt efective, eficiente, sustenabile si/sau transferabile si care conduc ih mod fiabil la rezul-
tatul dorit” (Comisia Europeana, 2021).

O definitie similara este oferita si de catre Inaltul Comisariat pentru Refugiati al Natiunilor
Unite (UNHCR) care considera ,buna practica” o actiune sau un set de actiuni care, prin do-
vezi cantitative sau calitative, demonstreaza ca au avut un impact pozitiv si tangibil asupra
unei probleme specifice sau unei provocari (UNHCR).

Un element frecvent asociat cu bunele practici este gradul de succes al unei actiuni,
initiative sau al unui proces. Un alt aspect care deseori reprezinta o parte componenta a bu-
nelor practici este caracterul inovator al procesului sau al solutiei identificate prin producerea
de rezultate eficiente.

De regula, bunele practici implica capacitatea de a produce schimbare, transferabilitate si
sustenabilitate. De asemenea, acestea trebuie sa ofere solutii concrete ca raspuns la nevoi
concrete (UNDP). in acelasi timp, transferabilitatea poate fi atat totald, cat si partiala pentru
anumite parti din proces.

Este necesar de punctat, in acest context, ca o buna practica nu este neaparat exhaustiva
sau perfecta. Mai degraba, poate fi vazuta ca reprezentand cea mai buna solutie disponibi-
|8 pentru o problema specifica, in lumina resurselor disponibile si a mediului de lucru intr-
un context dat (UNHCR). De asemenea, este important de retinut ca o buna practica, la fel
ca si orice alt proces, este intr-o continua dezvoltare si schimbare (Serrat, 2017), iar reusita
transferabilitatii modelului depinde de contextul institutional al statului in care este transfe-
rata practic, precum si de infrastructura disponibila la momentul dat intr-o organizatie sau
locatie geografica.

Pentru identificarea unei bune practici in serviciile sociale, inainte de a oferi solutii de
imbunatatire a anumitor procese de functionare a serviciilor, trebuie sa intelegem ce aspecte
necesita imbunatatire si, de asemenea, care sunt reperele generale de buna functionare la
care sa ne raportam. Cel mai la indemana reper de buna functionare a serviciilor sociale il
constituie chiar principiile care stau la baza prestarii de servicii sociale, mai mult chiar, prin-
cipiile si valorile generale de functionare a sistemelor de asistenta sociald atat de la nivel
national, cat si european.

12



Avand ca exemplu principiile sistemului de asistenta sociala al Republicii Moldova si cel
al Romaniei, precum si cadrul european de calitate Tn servicii sociale, am identificat si extras
un numar de indicatori general acceptati in prestarea serviciilor sociale, indiferent de tipul de
serviciu social la care ne referim, pe care le-am grupat in doua categorii. O categorie este re-
prezentata de principiile asociate cu serviciile sociale din perspectiva beneficiarului. A doua
categorie este reprezentata de principiile aferente furnizorilor de servicii.

Principii si valori in sistemul de asistenta sociala

Crt. Servicii Furnizori
1. |Ofera dreptul la libera alegere a Parteneriate — toti actorii sociali
serviciului si furnizorului de servicii conlucreaza pentru asigurarea conditiilor
decente de viata a utilizatorilor
2. |Ofera confidentialitate beneficiarului Focalizare pe nevoile celor mai

vulnerabile categorii de persoane
3. |Asigura accesul la toate tipurile de servicii | Implicarea beneficiarilor in procesul de

sociale dezvoltare si implementare a politicilor si
serviciilor sociale
4. |Se afla in proximitatea locuintei Transparenta in furnizarea serviciilor
beneficiarilor
5. |Asigura dreptul la propriile alegeri Eficacitate si eficienta — utilizarea

resurselor pentru obtinerea celui mai bun
rezultat raportat la cost-beneficiu
6. |Ofera universalitate si oportunitati egale, |Concurenta si competitivitatea pentru

prin tratament egal si nediscriminare asigurarea cresterii calitatii si a
tratamentului egal
7. |Ofera abordare centrata pe persoana Echitate — oferte similare de servicii

pentru aceleasi nevoi ale persoanelor cu
resurse socioeconomice identice

8. |Asigura respectarea demnitatii umane
prin asigurarea protectiei fata de orice tip
de abuz

9. |Ofera complementaritate si abordare
integrata pentru asigurarea tuturor
nevoilor persoanei

insumand cele de mai sus, serviciile sociale din comunitate, inclusiv serviciile de cantina
de ajutor social, trebuie sa se asigure, in primul rand, ca ofera servicii intr-o maniera care
evita izolarea si segregarea persoanei. Un serviciu social trebuie sa aiba continuitate, altfel
spus, sa existe atata timp cat exista nevoia. Serviciile sociale trebuie sa ofere sprijin centrat
pe persoana si sa fie obiectul unei alegeri libere. Si mai important, trebuie sa fie accesibile
tuturor, indiferent de mediu si zona de locuire, si sa fie pozitionate in proximitatea locuintei
persoanei care are nevoie de serviciul respectiv. Serviciile trebuie sa fie adaptate genului,
varstei si culturii persoanei, accesibile ca pret pentru toate categoriile vulnerabile si sa aiba
un cadru flexibil care sa poata include nevoile tuturor persoanelor.

Acestea reprezinta doar cateva dintre criteriile care stau la baza principiilor de functionare
pentru serviciile sociale si genereaza standarde de calitate. O preconditie majora a asigurarii
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unui serviciu de calitate este accesul la servicii, ceea ce inseamna ca orice persoana isi per-
mite sa beneficieze de acestea, fara a-si impovara situatia materiala.

Totusi, una dintre provocarile comune pentru toate serviciile sociale este sa reuseasca
sa armonizeze caracterul universal al serviciilor si calitatea acestora cu sustenabilitatea
financiara (European Commission, 2006 in European Platform of Rehabilitation, 2011). Tocmai
de aceea, selectia cazurilor de bune practici in prestarea serviciilor de cantina sociala, asa
cum recomanda specialistii, reprezinta un mixt care combina asigurarea dreptului de a ale-
ge a utilizatorului final, disponibilitatea si accesibilitatea ca pret a serviciilor si procese care
releva garantii de baza a calitatii serviciului. Fiecare dintre exemplele selectate si prezentate
atinge cel putin doi dintre indicatorii prezentati. ins3, niciun serviciu de cantina de ajutor soci-
al dintre cele documentate nu acopera toata gama de criterii pentru a raspunde integral atat
indicatorilor de calitate, cat si celor de sustenabilitate.

Nu in ultimul rand, selectarea cazurilor de bune practici tine cont de nevoile beneficiarilor
de proiect, precum si de cele identificate de catre autor intr-o etapa de pregatire a cercetarii.
Etapa a constat in identificare la fata locului, prin discutie cu 4 furnizori de servicii de sprijin
alimentar din zona de centru a Republicii Moldova, a celor mai mari dificultati in prestarea
serviciului, dar si a asteptarilor fiecarui furnizor care a fost consultat referitor la imbunatatirea
serviciilor.

Acest raport prezinta rezultatele unui demers de cercetare calitativ care are ca grup tinta
prestatorii de servicii de cantina de ajutor social si alte forme de sprijin alimentar din Aus-
tria, Bulgaria si Romania. Statele incluse in cercetare au fost alese avand ca reper trei dintre
cele sapte locatii in care este prezenta organizatia umanitara CONCORDIA Proiecte Sociale.
Criteriile de selectare a statelor au urmat doua considerente: (1) sa contribuie la facilitarea
procesului de cercetare prin sprijin din partea filialelor CONCORDIA,; (2) sa se afle in proximi-
tate geografica cu Republica Moldova pentru a genera o pondere mai crescuta de reusita in
multiplicarea practicilor identificate.

Prima faza a cercetarii a reprezentat documentarea tipurilor de servicii de sprijin alimentar
existente in cele trei state incluse in studiu prin analiza secundara de date, urmata de do-
cumentarea cadrului normativ de functionare a serviciilor sociale de sprijin alimentar, apoi a
principalilor furnizori de servicii sociale din statele incluse in grupul tinta.

Identificarea si selectia furnizorilor de servicii de sprijin alimentar pentru interviu a fost re-
alizata avand ca reper urmatoarele criterii:

1. Vizibilitatea furnizorului de servicii

. Numarul cantinelor aflate in administrare si capacitatea acestora de deservire
Vechimea in prestarea serviciului

Zona geografica si mediul de prestare a serviciului (urban-rural)

. Calitatea de furnizor public sau privat

o0 A WN

. Tipul serviciului prestat

Aditional acestor criterii de selectie, fiecare reprezentant al organizatiei CONCORDIA din
cele trei state a fost rugat sa furnizeze recomandari referitor la prestatorii de servicii de canti-
na sociala care exceleaza in furnizarea serviciilor din punctul lor de vedere. Lista intocmita de
autor a fost completata ulterior cu recomandari din partea CONCORDIA Austria si Bulgaria.
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A doua etapa a cercetarii a reprezentat recrutarea participantilor la interviu. Fiecare furni-
zor de servicii de cantina sociala selectat a primit pe e-mail invitatia de a impartasi in timpul
interviului procesele de buna practica, care descriu serviciul de sprijin alimentar. in total au
fost contactati 38 de furnizori din cele trei state, dupa cum urmeaza: 15 invitatii in Austria, 13
invitatii in Romania si 10 invitatii in Bulgaria. Au raspuns solicitarii 26 de furnizori (7 din Austria,
10 din Bulgaria si 9 din Romania), iar 23 dintre acestia au acceptat sa participe la interviu. in
doua cazuri s-au realizat dou interviuri distincte per serviciu. In mai multe cazuri, au partici-
pat la interviu mai mult decat un singur reprezentant al entitatii prestatoare de servicii. Spre
exemplu, in cazul interviul cu Asociatia Diaconia, au fost discutate 4 servicii de cantina de
ajutor social cu patru reprezentanti ai serviciilor.

Interviurile au fost conduse in perioada 30 iunie -31 august 2022 de catre autoarea rapor-
tului. Acestea au fost realizate fata in fata (3 interviuri), prin telefon (4), prin Whatsapp (1) si
prin platforma Zoom (14). Unul dintre respondenti a dorit sa furnizeze informatiile in scris. De
asemenea, alti doi furnizori au oferit informatii in scris incomplete, fapt care nu a permis in-
cluderea acestora in cercetare. Cele mai multe non-raspunsuri sau refuzuri au fost in Austria,
urmate de Romania. De asemenea, daca in Romania si Bulgaria gradul de acoperire geogra-
fica este partial national, in Austria interviurile au fost conduse doar in Viena. Tabelul de mai
jos indica numarul de interviuri realizate in fiecare tara cu furnizorii care au participat la studiu.

Caracteristicile interviurilor realizate

Tars Limba de Mijloc de Numar interviuri
’ comunicare intervievare realizate
Asociatia Carusel Romama,. RO Fizic 1
’ Bucuresti
DGASMB RN, RO Fizic 2
Bucuresti
Asociatia O Romania, .
masa Calda Cluj RO Telefonic !
Asociatia Sansa Romama,‘ RO Scris 1
Ta Bucuresti
Asociatia Romania
’ : R Wh 1
Diaconia Bucuresti © atsapp
Fundatia Romania
Solidaritate si lasi ’ RO Telefonic 1
Speranta ’
ASSOC Romania, RO Zoom/Telefonic 2
Baia Mare
Crucea Rosie Bulgarla, EN Zoom 1
’ national
Administratia Bulgaria, BG/
o N . Zoom 1
publica Dobrich Dobrich cu translator
Fundatia Bulgaria,
CONCORDIA Sofia BG/cu translator Zoom 1
Bulgaria,
Caritas Burgas EN Telefonic 1
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Asociatia Food Bulgaria,
No Bombs Sofia EN e
Administratia Bulaaria
publica Gorna 9 ’ BG/cu translator Zoom
. Gorna
Oryahovitsa
Admini X
dm‘lnistra’,c!a Bulgaria,Borino | BG/cu translator Zoom
publica Borino
Administratia Bulgaria
publica Dolni DolnigChifiik BG/cu translator Zoom
Chiflik
Administratia Bulgaria,
’ B I Z
publica Nikopol Nikopol e GEmElEler oom
Administratia Bulgaria
publica 9 N BG/cu translator Zoom
. Kyustendinl
Kyustendil
Caritas Aqstna, EN Zoom 1
Viena
BlserlFa . Au.strla, EN Zo0m 1
Franciscana Viena
Verein MUT Austria, EN Zoom 1
Viena
Wiener Tafel Au.strla, EN Zoom 1
Viena

Una dintre provocarile acestui studiu a reprezentat limba de comunicare diferita din cele
trei state. Desi ghidul de interviu a fost pregatit in limba romana si in limba engleza, pe par-
cursul demersului de cercetare, a aparut necesitatea de a prezenta informatiile si in limba de
comunicare nationala. De asemenea, o parte dintre respondenti au solicitat sau furnizat inter-
pret, iar pentru o alta parte dintre respondenti limba engleza nu a reprezentat un grad avan-
sat, astfel incéat sa le permita sa aprofundeze detalii tehnice sau de legislatie, spre exemplu.

A doua provocare a cercetarii a fost generata de contextul regional si perioada selectata
pentru a conduce interviurile. Astfel, cativa dintre respondenti au solicitat amanarea parti-
ciparii la discutie din cauza infectarii cu SARS CoV-2. O alta parte a refuzat sa mai ofere
informatii, desi initial acceptasera invitatia, din cauza deficitului sau supraaglomerarii perso-
nalului cauzate de perioada concediilor si a crizei refugiatilor care a dublat practic munca
pentru personalul serviciilor de sprijin alimentar.

in al treilea rand, limitarea cea mai mare a cercetdrii este subiectivitatea selectiei cazurilor
de bune practici care nu a fost precedata de o chestionare si evaluare prealabila a tuturor
prestatorilor de servicii din cele trei state pentru a oferi detalii cantitative despre profilul aces-
tora. In lipsa unor date complete despre furnizorii din cele trei state, desi in unele cazuri au
fost folosite datele oficiale nationale, selectia s-a realizat prin intermediul analizei secundare
de date si al recomandarilor facute de reprezentantii echipelor CONCORDIA din statele gru-
pului tinta. Astfel, trebuie sa se tina cont ca selectia unui caz considerat a fi o buna practica in
detrimentul altuia s-a realizat inclusiv printr-o analiza comparativa a tuturor cazurilor care au
fost incluse in cercetare si nu prin evaluare la nivel national si international. Prin urmare, aces-
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te cazuri nu indica faptul ca ar fi cele mai bune dintr-un stat anume sau ca la nivel national nu
ar exista si alti furnizori cu practici mai bune si mai diverse care insa nu au putut fi inclusi in
cercetarea de fata din motivele enumerate mai sus.

Nu in ultimul rénd, studiul reprezinta o disproportionalitate in ceea ce priveste numarul
respondentilor din cele trei state selectate. Din acest motiv, reprezentativitatea cazurilor de
buna practica pe fiecare stat este raportat la numarul total de raspunsuri incluse in interviu.

Datele au fost colectate si prelucrate de catre autor. Prin aplicarea indicatorilor de calitate
si a analizei comparative a cazurilor, zece studii de caz au fost selectate pentru a fi prezen-
tate ca exemple de bune practici in prestarea serviciilor sociale de sprijin alimentar. Vezi in
tabelul 2 selectia cazurilor indicata cu fundal albastru. Fiecare studiu de caz respecta un for-
mat identic care include urmatoarele aspecte documentate, nu neaparat in ordinea aceasta:

Mecanismul de prestare a serviciului

Mecanismul de contractare/achizitionare a serviciului
Procedura de admitere a beneficiarilor

Elaborarea si aprobarea meniului

Achizitionarea produselor alimentare

Modalitatea de preparare si distribuire a hranei si a produselor alimentare
Igiena si controlul infectiilor in cadrul serviciului
Managementul resurselor umane

Mecanismul de finantare a serviciului

Parteneriate actori publici si privati

Monitorizarea si controlul performantei

Dificultati intampinate in dezvoltarea si gestionarea serviciului
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PREZENTAREA STUDIILOR
DE CAZ SELECTATE



Denumire
completa furnizor

Asociatia Carusel, Centrul Comunitar Grivita Cismigiu

Tara si locatia
implementare

Romania, Bucuresti

Nr. persoane

250-300 persoane per zi

deservite

Grup tinta Persoane fara adapost, persoane adulte fara venit, persoane varstnice
Tipul de sprijin Serviciu de preparare si servire a mesei in incinta Centrului comunitar
alimentar Grivita Cismigiu; Distribuire hrana preparata catre alte servicii sociale;

Distribuire hrana (si alte produse de prima necesitate) de doua ori pe
saptamana (luni si miercuri) in cateva puncte din oras pe timp de noapte
cu transportul Asociatiei.

An infiintare
serviciu/proiect

2021

Informatii
aditionale

https://carusel.org/causes/bucataria-comunitara/

Descrierea
serviciului social

Asociatia dispune, in incinta Centrului comunitar Grivita Cismigiu, de
o bucatarie proprie si un spatiu de servire a mesei cu o capacitate de
deservire de aproximativ 120 persoane. Bucataria comunitara ofera trei
tipuri de deservire cu masa calda a persoanelor. in primul rand, mancarea
este servita in incinta centrului, intr-o sala special amenajata in acest sens.
Fiecarei persoane ii este servit doar un fel de mancare pe zi - pranzul. Pe
langa pranz, se ofera ceai, cafea, apa.

Totodata, fiecare persoana beneficiaza de o portie de mancare la pachet
(de regula acelasi fel de mancare) care este ambalatad in caserole de
unica folosinta de catre personalul bucatariei: ,A doua portie de mancare
se da in caserole. Avem niste caserole care se inchid relativ bine, acum
din moment ce eu ti-am pus caserola in mana, nu mai e responsabilitatea
mea cum ajungi tu cu ea pe drum (...). in general, oamenii pretuiesc portia
la pachet, deoarece aceasta optiune nu exista in toate centrele” (Interviu
Carusel).

Persoanele primesc aceeasi portie de mancare pe durata intregii
saptamani, iar cantitatea nu se modifica in functie de zilele saptamanii,
spre exemplu vineri nu se ofera hrana si pentru weekend.

in al doilea rand, mancarea gatita in bucataria comunitara este distribuita
Cu masina asociatiei catre alte centre sociale ale asociatiei, dar si catre
un grup de refugiati cetateni ucraineni.
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Nu in ultimul rénd, se distribuie alimente preparate si semipreparate
(sandviciuri, ceai, apa, dar si produse de igiena personala, seringi si alte
obiecte de prima necesitate) in doua puncte din Municipiul Bucuresti
unde se ofera mancare impachetata persoanelor de pe strada, care este
gatita in bucatarie. Mancarea se distribuie prin intermediul unei furgonete
a asociatiei, pe timp de noapte, in puncte cheie cunoscute de potentiali
beneficiari.

Centrul comunitar Grivita Cismigiu este dotat de asemenea cu dusuri,
masini de spalat haine si cu aparate de tuns, barbierit. La solicitare se
ofera lenjerie de corp si haine de schimb. De asemenea, centrul dispune
de testare rapida HIV/SIDA si alte boli infectioase.

Ocazional, in cazurile in care se primesc donatii direct de la producatori
si agenti economici, centrul distribuie beneficiarilor bucatariei si produse
alimentare, precum si haine: ,in functie de ce primim ca donatie - de la
branzeturi, pana la inghetata, prdjituri, placinte, tot ce putem sa oferim
extra, dar acestea sunt episodice” (Interviu Carusel).

Programul de servire a mesei este de luni pana vineri in intervalul orar
12:30 - 17:30. Cu toate acestea, pentru a face fata volumului intens de
lucru, personalul lucreaza inclusiv in weekend, aproximativ 12 ore pe zi.

Programul de distribuire a mesei calde in oras este luni si vineri, in timpul
noptii.

Bucatarul sef este cel care stabileste meniul, gramajul, cantitatea si
componenta nutritionald a felului de méancare preparat. O portie de
mancare are in jur de 400 ml, avand o calculatie de 100 gr proteina
pe portie, iar restul legume si lichide. Lichidele sunt esentiale pentru
grupul tinta deservit, iar bucatarul sef tine foarte mult ca felul preparat sa
raspunda nevoilor nutritionale ale beneficiarilor.

Beneficiarii nu cunosc meniul saptamanal in prealabil, deocarece acesta se
adapteaza din mers si in functie de produsele la oferte din supermarket.
Aceasta strategie este utilizata pentru a diminua cat mai mult costul
aferent cheltuielilor per produse, dar si risipa alimentara.

De asemenea, bucatdaria prepara paine proprie din doua considerente.
Pe de-o parte resursele financiare nu sunt suficiente pentru a achizitiona
paine de calitate, pe de alta parte, painea pregatita in casa este mai
consistenta si mai sanatoasa.
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Asociatia are o experienta indelungata de lucru cu grupul tinta al
bucatariei, astfel ca nu a fost necesara promovarea intensa a bucatariei.
Informarea ,din vorba in vorba” a functionat eficient. ,A durat undeva o
sdptamana in care am avut cateva zeci de persoane pe zi si apoi foarte
multe, in 2-3 saptamani am ajuns la peste 100” (Interviu Carusel).

Pentru facilitarea accesului si pentru a disemina locatia bucatariei,
Asociatia a pregatit si distribuit pliante cu harta de acces catre adresa
bucatariei.

Bucataria comunitara nu este acreditata ca furnizor de servicii de cantina
sociala si nu detine licenta de functionare. ,Am ales sa nu ne acreditam
ca furnizor de canting, deoarece in acel caz (de acreditare) beneficiarii
nu ar mai fi fost categoria pe care ne-o dorim noi. Daca iti doresti ca
usa sa fie deschisa pentru persoane cu adevarat vulnerabile, nu limitezi
accesul. Adica am fi avut 30 de beneficiari si toti ar fi avut locuinta, adresa,
buletin, or, aceasta categorie are deja acces la servicii de la stat. Oamenii
fara acte nu au acces la nimic si atunci, ca sa poti sa tii usa deschisa, nu
te incadrezi acolo unde s-au incadrat foarte multi” (Interviu Carusel).
Bucataria respecta legislatia in vigoare referitor la normele de functionare
a unei unitati de alimentatie publica. Respectiv, bucataria detine avizele
de la Directia de Sanatate Publica si Directia Sanitar-Veterinara. Pentru
a obtine avizele, institutiile vin in control, inainteaza recomandari dupa
caz si elibereaza un document de functionare provizoriu. Dureaza intre
cateva zile si cateva saptamani eliberarea avizelor de functionare care
sunt permanente. Directiile pot oricand efectua verificari si constata
nereguli dupa eliberarea avizelor de functionare.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Orice persoana este admisa pentru a beneficia de o0 masa calda fara nicio
restrictie. Initial, asistentul social al Asociatiei completeaza, impreuna cu
persoana care solicitd hranda, un formular standard intocmit la nivel de
Asociatie prin care se solicita informatii de baza pe care o persoana le
poate oferi. Nu se solicita acte justificative pentru intocmirea dosarului. in
cazul celor care detin act de identitate, se prelucreaza datele personale
ca sa se cunoasca mai bine profilul persoanei. Informatiile solicitate, pe
langa datele din actul de identitate, mai pot fi: informatii despre sanatate,
de boli pe care le cunosc sau nu le cunosc persoanele si zona in care
isi petrec cel mai mult timp. In situatia in care persoana isi da acordul,
i se pot efectua teste de depistare a anumitor boli. Nu se solicita acte
de venit, la fel cum nu se intocmeste ancheta sociala. ,Pentru oamenii
care vin aici avem maximum de certitudine ca sunt cei mai vulnerabili.
Nu se efectueaza ancheta sociala si nu se incheie vreun contract cu
beneficiarii” (Interviu Carusel).
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Pentru persoanele cu nevoi speciale, asistentul social explica conditiile
generale de acordare a mesei calde in termeni cat mai simpli, dar si asa,
nu toti cei care frecventeaza serviciul inteleg despre ce este vorba.

Nu se impun cerinte specifice sau penalizari care sa duca la incetarea
acordarii mesei, in caz de nefrecventare a serviciului. Nu exista restrictii
referitor la durata de acordare a serviciului.

Incetarea acordarii hranei calde unei persoane poate aparea in momentul
in care persoana are un comportament deviant grav. Spre exemplu,
in situatii de violenta fizica, comportament agresiv, scandal, persoana
este scoasa din incinta centrului si i se poate restrictiona accesul pe
viitor pentru o anumita perioada, in functie de gravitatea incidentului.
insa, aceste cazuri nu sunt atat de frecvente. Pentru a descuraja astfel
de comportamente, centrul a contractat un serviciu de supraveghere si
paza si, de asemenea, are amplasate camere de luat vederi in camera
de servire a mesei. Totusi, afirma respondentul ,locul acesta, este unul
dintre cele mai tolerante din Romania. Noi primim alcoolici daca nu
cauzeaza daune”.

Evidenta persoanelor care beneficiaza de hrana se tine de catre personal
in timp real. Practic, se raporteaza seara pe Whatsapp, catre toate partile
implicate, numarul portiilor de mancare distribuite din ziua respectiva.
Persoana responsabila cu servirea mesei are sarcina de a se asigura ca
fiecare persoana primeste doua portii de hrana. Monitorizarea se face
vizual, intrucat personalul cunoaste grupul tinta.

Asociatia nu are capacitatea sa ofere sprijin in servirea mesei persoanelor
cu nevoi speciale, insa ii poate ajuta in anumite situatii. Accesul in spatiul
de servire a mesei nu este deocamdata dotat cu rampa de acces si nici nu
este accesibilizat, respectand recomandarile din standardele minime de
calitate. Aceasta este insa una dintre imbunatatirile prevazute in planul
de amenajare a bucatariei. Exista o rampa catre accesul in bucatarie,
care se poate utiliza in caz de urgenta.

Gestionarea
resurselor umane

Bucataria dispune de 2 angajati si un bucatar sef care detine statutul
de persoana juridica. Practic, bucatarul sef reprezinta sub forma juridica
bucataria.

De asemenea, bucataria beneficiaza de implicarea angajatilor Asociatiei
in admiterea persoanelor, supravegherea acestora, precum si de alte
servicii conexe.
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Asociatia implica constant in activitatea sa voluntari. in vederea recrutarii
acestora, colaboreaza cu Facultatea de Sociologie si Asistenta socialg,
cu care are incheiat un parteneriat.

Referitor la bucatarie, implicarea voluntarilor este mai problematica,
deoarece nu exista un cadru legal pentru voluntari care sa permita acest
lucru. Altfel spus, accesul voluntarilor in bucatarie nu este permis. in
primul rand in bucatarie nu ar trebui sa intre nimeni care nu are analizele
la zi, apoi, nu ar trebui sa intre nimeni care nu stie sa tina un cutit in mang;
si pentru servirea mesei e ilegal sa implici voluntari pentru ca contactul
cu mancarea trebuie facut de personal autorizat, acesta este cadrul legal.
Cu toate acestea, cadrul legal este sfidat constant”(Interviu Carusel).
Drept consecinta, implicarea voluntarilor in bucatarie este intr-o pondere
mica.

Bucataria este organizata dupa regulile de alimentatie publica,
respectand normele europene. Personalul din cadrul bucatariei are
o conduita prevazuta in regulamentul de organizare si functionare a
asociatiei. Bucataria nu are regulamentul sau propriu.

Origine produse
preparare hrana

Cea mai mare cantitate de produse alimentare pentru prepararea hranei
provine din lantul alimentar Kaufland, partenerul si finantatorul bucatariei
comunitare. Produsele sunt procurate direct din magazin de catre
personalul bucatariei, de regula de catre bucatarul sef. Practica este de
a se procura in mare parte tot ce este la oferta, ca sa se asigure costul
cel mai mic. La preturile standard costurile pentru aceasta bucatarie ar
fi imense, mentioneaza respondentul. Achizitiile se fac o data la doua
zile. ,Noi cumparam lucruri pe care le gasim si cu 50%, iar diferenta asta
este mare in conditiile in care noi procesam aici mai mult de 100 kg pe

="

saptamana” (Interviu Carusel).

{n primul rAnd, se respecta normele sanitare nationale, apoi, cele specifice
bucatariei. Aceasta se ghideaza dupa modelul francez: toate produsele
trec prin prelucrare primara, totul este selectat, se spald, se depoziteaza
in vase speciale, la rece in frigidere etichetate cu grafice de temperatura
peste tot. Obligatoriu se pastreaza in frigider timp de 48 de ore probe
alimentare din hrana preparata. Bucataria are un sistem de coduri de
culori pentru ustensilele si vasele din bucatarie. ,Pe tocatorul x nu se
toaca decat legume, cutitul rosu este destinat doar prelucrarii carnii de
vitd s.a.m.d. (...) In timp ne dorim s& facem si un sistem de autocontrol, din
cand in cand sa ducem probe la laborator, dar deocamdata nu este cazul
deoarece nu avem nimic care sa stea la temperatura camerei mai mult
de 24 de ore in bucataria noastra” (Interviu Carusel).
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Pentru a asigura sanatatea personalului, angajatii care au contact direct
cu beneficiarii poarta echipament: masti si manusi obligatoriu, iar angajatii
care au contact cu mancarea au un halat de unica folosinta, masca si
manusi.

Donatii de produse catre bucataria comunitara vin foarte rar, unul dinte
motivele principale este ca nu se pot primi produse a caror origine
nu este cunoscuta. ,(...) noi suntem, in primul rand, loc de alimentatie
publica si atunci cand lucram cu oameni pe care nu i cunoastem, nu
putem oferi spre exemplu un morcov care nu stim de unde provine, cum
a fost depozitat etc. Daca, spre exemplu, primim o donatie de legume
de la o fermd, ceea ce se intampla, sunt legume urate, pe care nu le
cumpadra nimeni, dar vin cu hartie de origine, noi suntem ferma cutare,
acesta este produsul nostru, el e bun, e certificat, doar ca nu l-am putut
vinde ca sunt napii urati. Sau primim produse care au termen scurt de
valabilitate, expira in 3 zile spre exemplu, in acest caz ori le transformam
in ceva (sosuri pentru paste, unt), ori le donam direct. Nu putem face
conserve, caci conform legislatiei noi facem mancare care se consuma
in 24 de ore” (Interviu Carusel).

Bucataria dispune de spatiu propriu de depozitare pentru produse
alimentare, insa nu este utilizat la capacitate maxima deoarece se
depoziteaza de regula foarte putin pentru a se evita in primul rand risipa
de alimente. ,Sa ai un depozit cu volum foarte mare presupune niste
riscuri, riscul ca la un moment dat sa ti se contamineze, strice toata marfa,
sau iti pica o data curentul” (Interviu Carusel).

Bucataria nu primeste produse de la banca de alimente si nici nu planifica
vreo colaborare pe viitor cu aceasta pentru ca nu o percepe ca pe o
optiune sustenabila.

Risipa alimentara este o preocupare de baza pentru bucataria comunitara
si una dintre prioritatile acesteia. Conform calculelor lor proprii, bucataria
ar avea in momentul de fata aproximativ 0,05% risipa de alimente. Pierderi
nu exista pentru ca se fac calcule foarte riguroase inca din momentul
achizitiei.

Bucatarul sef considera ca aspectul deseori neglijat atunci cand vorbim
despre risipa alimentara este cel referitor la calitatea hranei preparate,
dar si a felului in care alegi sa servesti produsele (nu oferi un ardei iute
intreg, ci il sectionezi). ,Daca calitatea mancarii e proasta, se genereaza
food waste, mancarea este aruncata. Noi, in momentul de fata, facem
mancare care nu vine inapoi, ba chiar din contra, vine farfuria inapoi
pentru o a doua portie” (Interviu Carusel).
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Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Bucataria functioneaza printr-un contract de finantare cu lantul de
magazine Kaufland. Magazinul ofera prin contract o suma de bani din
care se achizitioneaza produsele din lantul de supermarketuri Kaufland.
Desi aceasta cerinta nu a fost prevazuta expres in clauzele contractului,
personalul considera ca e de bun simt sa achizitioneze produsele
alimentare din lantul de magazine sponsor. Din finantare se acopera
cheltuielile cu plata salariilor, costuri de intretinere, mentenanta si
ingrediente.

Bucataria opereaza la un cost minim, deoarece are o strategie conceputa
ca sa utilizeze eficient resursele: are politica zero food waste, concepe
retete din mers, in dependenta de produsele gasite la oferte, opereaza
cu meniu de oportunitate, in functie de costurile optime. Din acest motiy,
preferintele beneficiarilor sunt rar considerate prioritare. Important este
continutul nutritional al mesei si nu preferintele fiecaruia. ,(...) prefer sa
fac mancaruri care sa fie mult mai satioase si mai corecte, mai bine fac o
tocana decat cartofi prajiti cu copane. Dintr-un copan, ca sa hranesc un
om, probabil o parte o sa fie aruncat, poate ca e prea mic sau prea mare
si atunci, pentru a evita orice tip de discutie sau cantitati neclare, pentru
a evita costuri foarte mari, raman pe un anumit standard de produse.
Adica, cumpar un anumit tip de pui, in general pulpe superioare ca si
calitate sunt cele mai bune, lucrez cu taieturi, adica nu dau bucati intregi
de carne, ci fac o selectie de proteina cu legume si atunci, ramanand in
zona aceasta, evit risipa. Lucrez mult mai mult cu spate si pulpa de porc,
in loc sa raman blocat la ceafa ca alti bucatari, care, apropo, s-a scumpit
de trei oriin ultima vreme. Lucram si cu carne de lucru — bucati de carne
din procesul de prelucrare a porcului, care nu sunt exacte si se vand ca
atare” (Interviu Carusel).

Bucataria se doreste a fi un serviciu constant. Cu toate acestea,
dependenta de partenerul de finantare reprezinta o vulnerabilitate.
Respondentul afirma ca nu concepe pentru functionarea bucatariei o
alta forma de sustenabilitate pe termen lung decat cea asigurata de un
partener din zona de business, care are o componenta de Corporate
Social Responsability foarte puternica. La momentul de fata, bucataria nu
considera necesar sa isi extinda portofoliu de finantatori si se bazeaza
pe relatia deschisa cu sponsorul actual.

Indiferent de forma pe care o va lua bucataria in viitor, lucrul cert este ca
serviciile vor ramane in continuare gratuite pentru beneficiari.
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Una dintre dificultatile intampinate este cauzatd de inflatie si criza
alimentara, care deocamdata poate fi gestionata, dar pe viitor poate
ridica cu mult costul de operare a bucatariei. ,Daca ne referim la inflatie,
incercam sa pastram aceleasi costuri, chiar daca s-au schimbat preturile
foarte mult, dar nu facem, nu preparam anumite tipuri de bucate sau
preparate strict pentru a nu creste costurile nejustificat” (Interviu Carusel).

Parteneriate
existente

in momentul de fata, partenerul de baza este magazinul Kaufland.
Bucataria nu ia in calcul diversificarea partenerilor din zona de retail.

Pe parcurs, bucataria a mai beneficiat de sprijin de la alti sponsori,
spre exemplu pe partea de echipamente pentru bucatarie sau donatii
de produse. Dar ocazional, si nu permanent. Respondentul vede
exclusivitatea partenerului nu ca pe o conditie impusa de Kaufland, ci ca
pe o chestiune de bun simt.

Colaborare exista si cu Directia Generala de Asistenta Sociala a
Municipiului Bucuresti, care pune la dispozitia asociatiei spatiul de
functionare a centrului, inclusiv al bucatariei. Asociatia achita chiria si
suporta toate cheltuielile de intretinere.

Indicatori de
performanta

in vederea evaluarii activitatii se intocmesc raportari interne periodice,
inclusiv rapoarte financiare. Raportarile sunt intocmite pentru a mentine
transparenta financiara in relatia cu partenerii de finantare, desi
finantatorul nu solicita expres acest lucru.

Bucataria comunitara este evaluata si monitorizata de catre directorul
asociatiei, aceasta fiind o structura de sine statatoare cu personalitate
juridica.

Nu se aplica chestionare de satisfactie, se tine cont de preferintele
beneficiarilor in masura bunului simt.

Modalitatea de masurare a calitatii serviciul se realizeaza prin observatie
a comportamentului persoanelor deservite si prin satisfactia sau
insatisfactia acestora manifestatad verbal. in masura posibilitatii, se tine
cont de preferintele acestora: ,,Spre exemplu sa aiba optiunea sa isi puna
smantana daca doreste, sa aiba ardei iute, dar si acela se da jumatate,
apoi, daca mai doreste, mai solicitd, in aceeasi idee de a se evita risipa”
(Interviu Carusel).
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Denumire
completa furnizor

Asociatia Profesionala Neguvernamentala de Asistenta Sociala ASSOC
Centrul Social Multifunctional

Tara si locatia de
implementare

Romania, Baia Mare, jud. Maramures

Nr. persoane
deservite

Capacitate maxima: 120 portii
Persoane deservite gratuit la momentul interviului: aprox. 23

Grup tinta

Grupul tinta este format preponderent din persoane varstnice,
persoane fara venit, persoane cu dizabilitati si persoane cu venit minim,
indemnizatie, care nu pot beneficia gratuit de hrana de la alte servicii.
Grupul tinta fluctueaza in fiecare an.

Tipul de sprijin

Forma de sprijin se refera la servirea mesei calde cu ridicare de la

alimentar punctul de deservire, cu livrare la domiciliu si, mai rar, distribuire de
alimente.
An infiintare 1997

serviciu/proiect

Informatii
aditionale

http://www.assoc.ro/

Descrierea
serviciului social

Cantina, in prezent, este parte integrata a restaurantului social & catering
ASSOC. in restaurant se prepara hrana atat pentru livrare contra cost,
cat si portiile oferite gratuit. Persoanele care doresc sa beneficieze de
hrana gratuita, in urma inscrierii si evaluarii, trebuie sa se prezinte zilnic
la sediul restaurantului pentru a prelua hrana ambalata in cutii de unica
folosinta.

De asemenea, pentru 12 persoane care nu se pot deplasa, se face gratuit
livrarea hranei la domiciliu. Pentru livrare, este utilizata de asemenea
infrastructura restaurantului si masinile existente pentru serviciul de
catering. E o exceptie pe care asociatia o face, desi conform licentei de
functionare a cantinei, toti beneficiarii trebuie sa ridice hrana personal.

Asociatia distribuie hrana contra cost, avand mai multe sortimente de
meniuri, inclusiv de post si raw vegan. Orice persoand, inclusiv din
categoriile vulnerabile, poate beneficia de acest serviciu printr-o simpla
comanda telefonica, daca isi permite sa achite comanda.

In timpul distributiei de hrana contra cost, daca personalul restaurantului
observa un caz social care necesita interventie, face sesizare catre
asistentul social din cadrul asociatiei, iar acesta intreprinde o vizita la
domiciliu pentru a evalua situatia. Daca cazul este unul grav si exista
locuri disponibile, persoana poate beneficia de hrana gratuita. Insa acest
aspecttine de capacitatea pe care restaurantul si-o permite sa o acopere
gratuit.
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Jimispun si colegii, cand merg si livreaza, ca avem persoane care platesc
si atunci vad diferite situatii si diferite cazuri, ca omul asa isi comanda
pentru ca nu se poate deplasa, atat parintele, cat si copilul au probleme.
Si acum imi zicea un coleg, uite, am un caz vai si amar de ei, nu te duci sa
vezi intr-o ancheta sociala, de abia se sustin, amandoi sunt cu certificat
de incadrare, nu am reusi cumva un meniu macar sa le livram, sa nu il
plateasca, sa ii ajutam?” (Interviu ASSOC_1).

O data sau de doua ori pe an, asociatia pune la dispozitie si produse
alimentare, furnizate de catre banca de alimente: ,banca de alimente,
tot timpul e un sponsor extraordinar si cand primim ceva, primii care sunt
chemati sunt cei pe care ii avem pe serviciul de cantina sociala” (Interviu
ASSOC_1).

Programul de ridicare a hranei gratuite este corelat cu programul de
functionare a restaurantului. Intervalul orar de reguld este de luni pana
vineri intre 15:30-16:00, la final de program al restaurantului. Programul
este afisat in incinta restaurantului.

Livrarile meniurilor contra cost incep de la ora 11 pana aproximativ la ora
15:00. In timpul acestui program, persoanelor care primesc hrana gratuit
la usa locuintei personale le sunt livrate meniurile.

Nu existda un meniu separat pentru cantind. Persoanele primesc hrana
conform meniului restaurantului din ziua respectiva.

Meniul restaurantului se stabileste saptamanal, de obicei, joi sau vineri
pentru saptamana urmatoare. Tot atunci meniul este afisat pe site-ul
ASSOC si la sediul restaurantului. Restaurantul are o diversitate destul
de mare de optiuni, inclusiv meniu de post si meniu raw vegan. Meniul
contra cost consta in felul principal si felul 2. Meniul oferit gratuit este
adaptat in functie de disponibilitatea hranei, uneori consta din supa si
felul principal, alteori se ofera doar un fel de mancare.

Cantitatea portiilor este stabilita de catre personalul ASSOC. Exista o
persoand cu studii pe nutritie care decide gramajul. fnainte ca ASSOC
sd aiba propriul angajat cu specializare in nutritie, se colabora cu un
nutritionist contractat. Cum ASSOC furnizeaza hrana si pentru centre
rezidentiale si gradinite, trebuie sa urmeze cu strictete gramajul si
componenta nutritionala.

Datorita longevitatii serviciilor sociale pe care asociatia le implementeaza,
de obicei, potentialii beneficiari ai hranei gratuite sunt indrumati de
diferite persoane catre ei. Sunt multe cazuri in care asociatia este
contactata direct telefonic, persoana de contact pentru cantina sociala
fiind asistentul social.
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Conform standardelor minime de calitate, asociatia are obligatia sa
pregateasca materiale informative despre serviciile sale, inclusiv cantina
sociala. Materialele contin datele minime despre serviciile oferite si sunt
distribuite persoanelor cu care asociatia are tangenta.

in practica insa, respondenta afirma ca materialele informative nu sunt
foarte utile, deoarece potentialii beneficiari sunt interesati de informatii
concrete precum criteriile de incadrare in serviciul de cantina. Informarea
se realizeaza verbal cel mai frecvent, desi toate informatiile generale pot
fi gasite si pe website-ul asociatiei.

Cantina este acreditata si are licenta de functionare pe o durata de 5
ani pana in anul 2026. Astfel, cadrul normativ de functionare este in
conformitate cu standardele minime de calitate aprobate prin Ordinul
nr. 29/2019 cu referire la anexa 9. Odata la 5 ani intervine obligatia de a
innoi licenta de functionare.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Cantina a elaborat o procedura de admitere proprie, ghidandu-se dupa
standardele minime de calitate care permit acest lucru. Unul dintre
aspectele procedurii proprii este ca face exceptie de la categoriile
de beneficiari stipulati in legea cantinelor sociale nr.208/1997. Apoi,
dosarul de admitere este mult mai simplificat prin comparatie cu dosarul
cantinelor finantate de la bugetul public. Prin urmare, de hrana gratuita
pot beneficia si persoanele care depasesc venitul minim garantat per
membru de familie (142 RON) fara plata contributiei. Cu toate acestea,
resursele limitate ale cantinei reduc selectia cazurilor care beneficiaza
de masa gratuita la cele mai vulnerabile categorii si mai urgente situatii.
Admiterea incepe prin adresarea telefonica catre asistentul social al
asociatiei si completarea unei cereri de inscriere la sediul asociatiei
impreuna cu asistentul social. De asemenea, in lipsa asistentului social,
cererea poate fi ldsata la sediul asociatiei si analizata ulterior. In cerere,
persoana specifica venitul si motivele pentru care solicita ajutorul
asociatiei; se completeaza apoi o grila de evaluare in care e specificat
daca persoana e deplasabila sau nu si daca a mai beneficiat de ajutor.
Aceasta grila reprezinta o prima parte a anchetei sociale.

Cererile se analizeaza in functie de disponibilitatea locurilor si resurselor
financiare provenite din donatii. Daca nu mai sunt locuri, persoana este
pusa pe lista de asteptare. Anterior admiterii, persoana este informata
despre procedurile cantinei si obligativitatea de a se prezenta zilnic la
restaurant pentru a ridica hrana.

Urmatorul pas este vizita in teren pentru e evalua situatia fiecarei
persoane inscrise. In ancheta sociala se solicitd informatii despre gradele
de rudenie, daca exista persoane de sprijin si se intocmeste un istoric
medical. Ancheta sociala este obligatorie si are rolul, in primul rand, de
a selecta cazurile mai grave. Dupa intocmirea anchetei, asistentul social
recomanda sau nu inrolarea in programul de cantina sociala.
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Asa cum afirma respondenta: ,Prioritari sunt cei care, efectiv, nu au
un venit, dar si aici incercam sa tinem o balanta, un echilibru” (Interviu
ASSOC).

Din partea beneficiarului se solicita buletinul, un act care dovedeste
venitul, daca e posibil dar nu obligatoriu, de regula cuponul de pensie
si certificatul de incadrare in grad de handicap pentru persoanele cu
dizabilitati. Daca nu are documente justificative pentru lipsa venitului,
persoana face o declaratie pe propria raspundere.

Nu se solicita certificat de la medicul de familie cum ca persoana nu
sufera de boli infectioase. Respondenta mentioneaza ca in anii anteriori,
cand cantina beneficia de subventie de la primarie, acest document era
obligatoriu.

inca un aspect particular pe care asociatia il practica referitor la inscrierea
persoanelor pentru cantind este ca doar unei persoane din familie i se
incheie contract de prestare de servicii de hrana. in schimb, aceasta
persoana inscrisa poate prelua mai multe portii de mancare pentru
membrii familiei. ,Am un caz concret, am o familie, sunt 4 membri care
beneficiaza de hrana gratuita. Unul dintre parinti este cel caruia i se face
dosarul si contractul obligatoriu de serviciu social, in care se specifica
membrii si numarul de persoane. Oarecum e impartit si pe venit, impartim
la membrii (venitul) si luam venitul cel mai mic” (Interviu ASSOC).
Admiterea, in principiu, o decide asistentul social. In momentul in care
se elibereaza un loc, tot asistentul social preia o persoana din lista de
asteptare pe care o are din cererile depuse la asociatie.

Contractul de servicii se incheie pe un an de zile. in decursul anului se fac
evaluari la 3 sau 6 luni. Daca se constatd, in timpul evaluarilor, ca situatia
beneficiarului s-a schimbat, acesta spre exemplu s-a angajat sau nu mai
are nevoie de sprijin, contractul poate inceta, dar se poate si prelungi.
Altfel, nu exista o perioada limita de acordare a serviciului de hrana
gratuita. Asa cum afirma respondenta, sunt persoane care frecventeaza
cantina din 2015-2016. De asemenea, nu se exclud beneficiarii pe motiv
ca nu se prezintd sa isi ridice hrana cateva zile la rand. De regula, se
constata care este motivul si se poate oferi in continuare hrana daca
persoana doreste.

Conform standardelor minime de calitate, fiecare furnizor de serviciu
este obligat sa tina evidenta persoanelor care beneficiaza de hrana.
Astfel, asociatia are un tabel cu numele persoanelor care ridica hrana
de la restaurant si un tabel cu datele persoanelor carora le este servita
masa la domiciliu. Zilnic, in momentul in care persoana isi primeste hrana,
aceasta trebuie sa se semneze in tabel pentru primire.

in practica insa, nu toti semneaza zilnic, se intdmpla sa semneze la final
de saptamana pentru saptamana in curs.
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Restaurantul este adaptat conform standardelor cu rampa de acces.
Apoi, persoanele care nu se pot deplasa, primesc hrana livrata la usa.
De asemenea, in situatiile in care exista beneficiari cu nevoi speciale,
acestora le sunt explicati termenii contractului verbal intr-o forma usor
de inteles.

Gestionarea
resurselor umane

Cantina, in momentul de fata, nu are personal angajat. Toata activitatea
administrativa este realizata pe baza de voluntariat de catre angajatii
asociatiei, care sunt angajati in cadrul altor proiecte. Prepararea hranei
si distribuirea acesteia se realizeaza de catre personalul restaurantului
social (bucatar, ajutor de bucatar si sofer pe livrare).

Pana in 2017, cand beneficia de subventie de la bugetul public, cantina
dispunea de personalul sau propriu.

Din cadrul asociatiei, activitate de voluntariat in folosul cantinei
realizeaza 2 asistenti sociali si personalul administrativ: resurse
umane, contabilitate. Chiar daca e in regim de voluntariat, se incheie
contracte de voluntariat si se tine evidenta contabila a cantinei.
Pe parte de servicii de cantind nu sunt angrenati alti voluntari din afara
asociatiei. Celelalte servicii sociale beneficiaza insa de implicarea
voluntarilor. Pentru recrutarea acestora, se colaboreaza cu universitatea,
exista un contract de parteneriat, iar studentii de la profilul asistenta
sociala vin in practica la asociatie.

Regulamentul de organizare si functionare a cantinei este intocmit
respectand prevederile din standardele minime de calitate. Exista
prevazuta o organigrama a cantinei si atributiile personalului.

in cadrul serviciilor sociale ale asociatiei existd un manager cu experients
de peste 20 de aniin asistenta sociala, care aduce la cunostintd angajatilor
toate modificarile legislative pe partea de standarde si informeaza
personalul despre regulamentul de organizare si functionare.

Origine produse
preparare hrana

Toate produsele destinate prepararii hranei sunt achizitionate prin
intermediul restaurantului social cu resursele financiare ale asociatiei.
Cantina de sine statatoare nu are furnizorii sai.

Se realizeaza conform standardelor minime de calitate si avizelor de
functionare (DSP, DSV, ISU). Pentru igiena, hrana se impacheteaza in
caserole de unica folosinta. Nu este permis ca beneficiarul sa aduca
recipientul sau propriu. Hrana ambalata este transportata in conditii
sigure si de igiena in masina restaurantului.
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Restaurantul functioneaza exclusiv in baza produselor alimentare
achizitionate in baza contractelor de achizitii. Donatiile primite de la
diversi donatori se distribuie catre beneficiarii cantinei sociale.

Asociatia are incheiat parteneriat cu banca de alimente. Furnizarea de
produse alimentare prin banca de alimente se intampla rar, de 1-2 ori pe
an. Restaurantul nu se bazeaza si nici nu utilizeaza produsele primite de
la banca de alimente in prepararea hranei. Produsele primite de la banca
merg direct catre beneficiarii cantinei.

Risipa alimentara este gestionata prin intermediul celor doua structuri:
restaurantul social si cantina sociala. in principiu, la finalul programului
de lucru al restaurantului, se distribuie catre beneficiarii cantinei sociale
meniurile gratuite dintre hrana preparata ramasa in restaurant si alt
surplus alimentar care a fost preparat si nu a fost distribuit contra cost.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Cantina sociala functioneaza in momentul de fata strict pe baza de
sponsorizari de la persoane fizice si private. Mecanismul functioneaza
in felul urmator: in momentul in care o companie sau o persoana fizica
achizitioneaza meniuri contra cost, acestia sunt informati ca exista
optiunea sa sustina financiar, prin donatii, masa gratuita pentru o alta
persoand sau mai multe. Exista donatori care sustin aceleasi persoane,
achitandu-le masa pe un an. Sunt donatori care vin si incheie contracte
de sponsorizare.

Cu toate acestea, sponsorizarile nu sunt constante si nu pot sustine
integral cantina sociala. Din acest motiv, resursele financiare ale asociatiei
si ale restaurantului social sunt utilizate pentru sustinerea cantinei.

Costul per meniul zilei din cadrul restaurantului este de 23 de lei, care
include felul 1 si felul 2. Persoanele care comanda contra cost, au
optiunea sa aleaga dintre mai multe feluri de mancare. Persoanele care
primesc hrana gratuit, pot opta doar daca doresc hrana de post sau daca
au anumite restrictii dietetice. Altfel, pentru ceilalti, se ofera de regula
doar un fel de mancare.

Pentru asigurarea sustenabilitatii, Asociatia si-a concentrat eforturile pe
gasirea unor solutii de programe de economie sociald. Cantina sociala
ASSOC, ca serviciu social, a fost dependenta de finantarea din fonduri
publice sau donatii. Prin prisma economiei sociale, ASSOC a facut
propunerea indrazneata de a asocia cantinei sociale, in aceeasi cladire,
un Restaurant Social, deschis pentru toti membrii comunitatii.
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A fost primul restaurant social din Romania si un model de succes pentru
economia sociala, pentru ca dupa primul an de activitate acesta a reusit
sa se autofinanteze si sa sustina financiar functionarea cantinei sociale,
chiar daca cu un numar redus de beneficiari ai hranei gratuite.

Cu toate acestea, stabilitatea financiara pentru cantina sociala ar fi
mai solida, daca ar beneficia de subventia de la bugetul de stat pentru
numarul total de 120 de persoane, conform licentei de functionare, asa
cum s-a intamplat pana in 2017.

Indiferent de sursa de finantare, cantina este licentiata pana in 2026, iar
dorinta asociatiei este sa creasca constant numarul de beneficiari, ca sa
poata activa la capacitate maxima. in vederea atingerii numarului maxim,
asociatia are nevoie de resurse financiare aditionale.

»Pana in 2017 am functionat cu primaria, cu DAS-ul, pe legea 34. Adica
aveam bugetatda o suma in fiecare an, faceam un mic proiectel si
atunci aveam asigurat cele 120 de persoane, cat era, mult putin, plus
sponsorizarile pe care noi le primeam. Va dati seama ca din 2017 am
incetat functionarea cu ei. in schimb, sustinem din donatii si din resursele
noastre proprii; daca nu avem donatii, va dati seama, beneficiarii respectivi
vin pana la geam in fiecare zi, trebuie sa merg cu ceva, adica nu pot sa
nu ofer serviciul respectiv” (Interviu ASSOC)..

Una dintre dificultatile cu care se confrunta astazi cantina sociala este
capacitatea limitata de a oferi hrana gratuitd din cauza resurselor
financiare limitate. ,Noi suntem licentiati pe 120 de locuri, dar, din pacate,
sunt costuri foarte mari sa ne permitem sa mergem sa livram efectiv 120
de portii. Si atunci cumva incercam sa fie macar 20 si ceva. De exemplu,
pe pandemie stiu ca am mai subventionat inca vreo 10 portii, undeva la
30 de portii am dat in 2020. Cred ca am primit tot ceva sprijin, contract
de finantare, o donatie, si am putut efectiv sa ajutam cu inca 10 meniuriin
plus, pentru ca e greu fara finantare. incercam sa vedem si de la minister,
ca tot vor sa lanseze tot felul de programe si urmarim sa vedem cum am
putea sa prindem o finantare si pe partea aceasta de cantina sociala. Va
dati seama, sunt 120 de portii pe care as putea sa le livrez zilnic” (Interviu
ASSOC).

Din 2017, cantina nu mai beneficiaza de subventie de la bugetul de
stat pentru furnizarea hranei gratuite, astfel a fost nevoita sa isi reduca
considerabil numarul de beneficiari de la 120 la 23.

Parteneriate
existente

Imobilul in care exista cantina sociala si acum restaurantul social a fost
dat in folosinta gratuita asociatiei pentru 25 de ani in baza Hotararii
Consiliului Local al Municipiului Baia Mare nr. 41/1998. A fost prima
centrala termica dezafectata si reabilitata, proces care a presupus timp
si costuri. La momentul preluarii, spatiul era adapost pentru oameni ai
strazii si depozit de gunoaie.

Exista, de asemenea, contract de colaborare cu universitatea pentru
practica studentilor in cadrul asociatiei.
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Indicatori de
performanta

Cantina sociala este licentiatd conform standardelor minime de calitate
din 2019. Astfel, Autoritatea Judeteana pentru Plati si Inspectie Sociala
este responsabila, periodic, sa intreprinda vizite de monitorizare si sa
masoare calitatea serviciului conform standardelor minime de calitate.
Monitorizarea se realizeaza in fiecare an. Asociatia este obligata anual
sa raporteze catre AJPIS (Autoritatea Judeteana pentru Plati si Inspectie
Sociald) activitatea cantinei.

Pe partea de alimentatie publica, Directia de Sanatate Publica si Directia
Sanitar Veterinara verifica respectarea normelor. in momentul licentierii,
bucataria restaurantului a trebuit sa respecte toate normele prevazute in
standardele minime de calitate, inclusiv la partea de masini care livreaza
hrana.

Masurarea calitatii serviciului se face conform standardelor minime de
calitate. Se aplica chestionare de satisfactie atat beneficiarilor care ridica
personal mancarea, cat si celor de la domiciliu. Rezultatele chestionarelor
sunt interpretate in raport, iar AJPIS verifica satisfactia beneficiarilor in
conformitate cu chestionarele completate.

Conform discutiilor, respondentul afirma ca beneficiarii sunt multumiti.
Sunt persoane care primesc hrana ani de zile si nu ar renunta la serviciu,
daca ar fi posibil.

Denumire
completa furnizor

Directia Generala de Asistenta Sociala a Municipiului Bucuresti

Tara si locatia de
implementare

Romania, Bucuresti

Nr. persoane
deservite

Medie zilnica aprox. 220

Grup tinta

Persoanele care se afla intr-o situatie de dificultate medicalg, sociala sau
economica: persoane varstnice, persoane adulte incadrate in grad de
handicap, persoane fara adapost, persoanele beneficiare ale venitului
mediu garantat, persoane inactive pe piata muncii, tinerii care parasesc
sistemul de protectie a copilului, familii monoparentale, persoane de
etnie roma si alte categorii vulnerabile. La momentul de fata, persoanele
varstnice si persoanele fara adapost formeaza grupul tinta majoritar.

Tipul de sprijin
alimentar

Prepararea si furnizarea a unui fel de mancare calda pe zi, respectiv supa/
ciorba si paine cu ridicare de catre beneficiar de la punctul de deservire
tip ghiseu al unui alt serviciu social decat cantina sociala.

An infiintare
serviciu/proiect

2020, proiect pilot initiat in contextul pandemiei de SARS COV 2

Informatii
aditionale

https://www.dgas.ro/supa-comunitara/
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Descrierea
serviciului social

Pe langa cantinele sociale clasice pe care institutia le are in gestionarea
sa, in 2020, ca urmare a masurilor dispuse in vederea prevenirii infectarii
cu SARS COV 2, s-a lansat Proiectul Pilot pentru asigurarea unei mese
zilnice pentru categoriile defavorizate expuse riscului de infectare cu
SARS COV 2. Supa comunitara reprezinta o continuare a proiectul pilot,
care se deosebeste de o cantina clasica printr-o procedura simplificata
de accesare a unei mese calde, astfel incat sa acopere toate categoriile
defavorizate. Pentru functionare, proiectul este conectat si utilizeaza
infrastructura existenta a cantinelor sociale. Intr-una din bucatariile
cantinelor sociale (Ferentari) este preparata mancarea, de regula supa
sau ciorba. Aceasta se ambaleaza in caserole de unica folosinta, apoi
este transportata cu autovehiculul autorizat al Directiei (DGASMB) catre
centrul comunitar de zi pe Soseaua Viilor din Municipiul Bucuresti. Aici
fiecare persoana se prezinta la punctul de deservire — ghiseu pentru a
ridica portia de hrana. In momentul de fata, Supa comunitard opereaza
cu un singur ghiseu. Fiecare persoana beneficiaza de o singura portie de
mancare.

Proiectul pilot se adreseaza, in special, categoriilor de persoane care nu
pot accesa, din cauza procedurii de admitere stipulata in legea cantinelor
de ajutor social, serviciul de hrana prin intermediul cantinelor sociale.
Cu toate acestea, persoanele care beneficiaza de supa comunitara sunt
indrumate si catre celelalte servicii pe care Directia le are in subordine sau
catre serviciile organizatiilor non-profit. In cazuri specifice, persoanele
sunt sprijine si consiliate pentru intocmirea actelor de identitate. Mai
mult, dat fiind ca locatia de deservire a Supei comunitare este in incinta
centrului comunitar de zi Viilor, serviciul destinat persoanelor fara
adapost, pentru o parte dintre beneficiari se acopera mai multe nevoi
sociale.

Supa comunitara are program de functionare de luni pana vineri, in
intervalul orar 12:00-15:00 pe toata perioada anului. Programul de
functionare este afisat la ghiseu. In perioada sarbatorilor legale poate
suferi modificari.

Bucataria asigura un singur fel de mancare, supa sau ciorba la alegere
si doua felii de paine. Hrana se ofera in ambalaj de unica folosinta
impreuna cu tacamuri de unica folosinta. Fiecare portie consta in 400
grame de hrana. Persoanele au posibilitatea sa aleaga intre supa, care
este pregatita din legume, sau ciorba, care are in compozitie carne.
Prin aceste doua optiuni se incearca respectarea dreptului la alegere,
tindndu-se cont de profilul persoanei — persoana cu anumite restrictii
dietetice, persoane care tin post.
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Gramajul hranei a fost stabilit in cadrul proiectului, aprobat de catre
Consiliul Municipal in anul 2020, in baza cuantumului alocatiei de hrana
care consta in 10 RON de persoana (aprox. 38 MDL), astfel incat 400 ml
de supa si doua felii de paine sa asigure necesarul nutritional.

Meniul este aprobat saptamanal de catre o echipa multidisciplinara la
nivel de DGASMB. Medicul nutritionist are sarcina de a stabili meniurile
pentru toate serviciile de sprijin alimentar si de a valida continutul pe
categorii de servicii.

in cantina sociald Ferentari, personalul gateste mai multe meniuri pentru
diferite servicii din subordinea DGASMB, printre care si pentru Supa
comunitara. De acolo, conform unui program prestabilit si aprobat de
Directie, hrana gatita si ambalata este transportata la punctele de servire.

Informarea despre lansarea proiectului s-a realizat pe retelele de
socializare si online pe website-ul institutiei. Cea mai mare contributie
in cresterea vizibilitatii proiectului si referirea beneficiarilor au avut-o
ONG-urile cu care Directia colaboreaza in cadrul altor proiecte, inclusiv
proiecte de sprijin alimentar. Proiectul a avut o acoperire foarte mare in
mass-media.

Proiectul a fost lansat in baza legii Asistentei Sociale Nr. 292/2011.
Prevederilearticolului116 ofera Directieiatributiile necesareinidentificarea
nevoilor si dezvoltarea proiectelor si programelor care sa raspunda la
aceste nevoi. La initiativa Directiei, proiectul a fost aprobat ulterior prin
hotarare de catre Consiliul Municipal. Proiectul se incadreaza in cadrul
normativ de distribuire a hranei, si nu de preparare, astfel procedura
legala de functionare este una simplificata fiind necesara doar avizarea
din partea Directiei de Sanatate Publica pe partea de distribuire hrana.
Totodatd, hrana oferita in cadrul proiectului este preparata in cantina
sociala Ferentari din subordinea Directiei, care la randul ei dispune
de acreditare si licenta de functionare in conformitate cu standardele
minime de calitate aprobate prin Ordinul nr. 29/2019.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Pentru solicitarea serviciului, se urmeaza procedura DGASMB
simplificata. Fiecare doritor completeaza o cerere in locatia de deservire
a hranei. Cererile se colecteaza si se trimit spre aprobare catre echipele
specializate din cadrul Directiei.

Cererea si Declaratia pe propria raspundere pentru accesarea serviciilor
proiectului pilot, cum este denumita in anexa hotararii Consiliului
Municipal (HCGMB nr.98/23/03.2020), solicita date de identificare,
telefon si adresa. De asemenea, beneficiarul trebuie sa bifeze pe propria
raspundere categoria defavorizata de care apartine, sub penalizarea
falsului in declaratii.
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Desi cererea solicita date de identificare, exista optiunea, in cazul
persoanelor fara adapost, sa se bifeze lipsa actului de identitate, fapt
ce nu exclude o persoana de a beneficia de masa calda. Asa cum
afirma reprezentantul DGASMB in interviu, majoritatea persoanelor fara
adapost, chiar daca nu au un act de identitate, isi cunosc bine CNP-ul si
atunci pot completa cererea.

In cazul in care exista suspiciuni referitor la o persoana, se solicita
informatii de la Centrul de zi Viilor, unde persoanele fara adapost sunt
luate in evidenta, sau se apeleaza la Politie pentru identificare.
Procedura nu prevede incheierea unui contract de prestari de servicii cu
fiecare beneficiar.

Beneficiarii de asemenea nu sunt conditionati sa acceseze serviciul la
adresa de domiciliu pe care o detin.

Nu exista conditii specifice de incetare a serviciului altele decét finalizarea
proiectului.

Desi nu se incheie contract de servicii, exista un registru in care zilnic
se consemneaza numarul de persoane care au primit hrana. Fiecare
persoana care ridica hrana pentru sine trebuie sa semneze in registru.
in cazurile in care doreste sa primeasca hrana pentru membrii familiei,
trebuie sa prezinte documente justificative: ,exista o procedura, oricat ar
fi de simplificata, suntem totusi la stat si orice ban trebuie justificat,

nu merge chiar pe ochi frumosi. Nu se incheie contract, nu am de ce
sa inchei contract, dar atunci cand tu ai venit, imi semnezi in registru ca
astazi ai luat o portie sau doua, ai familie, imi dai si 2 hartiute in spate, in
care imi demonstrezi ca tu esti x si ai 2 copii, 3 copii” (Interviu DGASMB).
Reprezentantul DGASMB afirma ca solicitarea de a semna pentru hrana
primita nu descurajeaza sau exclude pe cineva sa participe la program,
este o procedura minima care trebuie urmata.

Nu este cazul. Persoanele isi iau mancarea la pachet. in conformitate cu
standardele minime de calitate, punctul de deservire este dotat cu rampa
de acces. Pentru persoanele cu mobilitate scazuta, prin intermediul altor
servicii, Directia asigura livrarea hranei la domiciliu.

Gestionarea
resurselor umane

Pentru implementarea proiectului Supa comunitara, avem pe de-o parte
personalul cantinei de ajutor social Ferentari, care este responsabila
de aprovizionare, preparare si distribuire hrana. Pe de alta parte, exista
trei persoane responsabile cu deservirea si curatenia la ghiseu, care
fac parte din personalul centrului comunitar de zi Viilor. Doua dintre ele
ofera hrana impachetata si relationeaza cu beneficiarii, cea de-a treia
este responsabila de curatenie.

La nivel de personal, fiecare cantina sociald din subordinea DGASMB
are doua categorii de personal. Personalul implicat in procesul efectiv de
preparare si servire a mesei si personalul care se ocupa de intocmirea
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dosarului si tine legatura cu beneficiarii. In mare, o cantina dispune
de urmatorii specialisti: manager, gestionar, casier, muncitorii calificati
— bucatari, cei necalificati — ajutorii de bucatar si cei care descarca
produsele. De asemenea, exista un sofer care transporta hrana preparata
catre punctele de deservire si domiciliul beneficiarilor nedeplasabili. Pe
partea de servicii sociale exista ca personal asistentul social, inspectorul
de specialitate si referentul.

De asemenea, proiectul beneficiaza de servicii de paza care este a
centrului comunitar de zi Viilor.

Pe partea de supa comunitara nu sunt implicati voluntari. in general, cand
vine vorba de alimentatie publica, intervine chestiunea sanatatii publice.
~Pe voluntari mai greu ii acceptam noi. Trebuie adusa adeverinta de la
medicul de familie. Una e serviciu social, alta e in cantina, unde e nevoie
de adeverinta ca nu suferi de boli infecto-contagioase si sa suporti sa
stai cu tot echipamentul pe tine. Nu ne jucam” (Interviu DGASMB).

Conform HG 797/2017, fiecare serviciu social are definite anumite modele
cadru de organizare si functionare ale serviciilor publice de asistenta
sociala si a structurii orientative de personal.

Regulamentul de organizare si functionare a Directiei este compus
din regulamentul institutiei per ansamblu si alte aproximativ 34 de
regulamente cadru aprobate prin hotarare de consiliu. Supa Comunitara
este un serviciu anexa la serviciile existente, prin urmare, se ghideaza
dupa regulamentele cantinelor sociale existente.

Origine produse
preparare hrana

Aprovizionarea necesarului de produse alimentare pentru Supa
comunitara se realizeaza prin intermediul cantinei sociale Ferentari. Toate
produsele sunt achizitionate prin resurse alocate de la bugetul DGASMB,
prin aprobare de la Consiliul Municipal Bucuresti. Estimarile de cheltuieli
se fac in baza raportarilor precedente. Initial, cand s-a lansat proiectul,
s-a inceput cu 100 de portii, iar fiind situatie de urgenta, alocarile au putut
sa fie flexibile.

Serealizeaza conform standardelor minime de calitate si avizelor Directiei
de Sanatate Publica (DSP). Pentru igiena, hrana se impacheteaza in
caserole de unica folosinta. Nu este permis ca beneficiarul sa aduca
recipientul sau propriu. Hrana ambalata este transportata in conditii
sigure si de igiena in masina autorizata DSP.

Supa comunitara, in momentul de fata, nu beneficiaza de donatii de produse
alimentare. Donatiile de alimente de la persoane fizice sunt interzise.
Donatiile de produse pentru alte servicii se realizeaza prin contract de
sponsorizare, cu completarea unui proces verbal de predare-primire.
Dificultatile pe partea de donatii de alimente intervin la departamentul
financiar, fiind nevoie sa fie inregistrate in contabilitate cu valoare.
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Supa comunitara si in general cantinele sociale din subordinea Directiei
nu colaboreaza cu banca de alimente. Directia planifica initierea unui
proiect de banca de alimente la nivel de Municipiu care sa asigure
dezvoltarea programului Supa comunitara. Deocamdata initiativa este
intr-un stadiu incipient.

Proiectul Supa comunitara contribuie la diminuarea risipei alimentare in
felul urmator: in cazurile in care beneficiarii cantinelor sociale refuza sa
isi preia hrana preparata sau o parte din ea, spre exemplu supa, angajatii
cantinei redirectioneaza aceste portii refuzate catre Supa comunitara. In
cazurile in care totusi mai raman portii, acestea din pacate sunt aruncate,
fiind preluate de compania de distrugeri de resturi alimentare.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Proiectul Supa comunitara este finantat integral prin bugetul public. in
baza propunerii de proiect si bugetare, Consiliul Municipal a aprobat
decizia de finantare.

In cadrul proiectului s-a aprobat un cost de 10 RON pentru o persoana,
din care se poate asigura o supa sau ciorba si paine.

Reprezentantul Directiei sustine ca tipurile de servicii precum Supa
comunitara sunt in general putin sustenabile. in cazul Romaniei, acesta
a fost lansat ca sa raspunda situatiei de criza, cum a fost pandemia.
Proiectul a fost prelungit deoarece a intervenit si razboiul din Ucraina.
Proiectul ar trebui sa fie perceput ca o poarta de intrare in sistemul de
asistenta sociala, ca apoi fiecare persoana sa beneficieze de sisteme
integrate. Fiindca, afirma respondentul, ,noi ca stat, asta ar trebui sa
facem, trebuie sa avem o finalitate a serviciilor” (Interviu DGASMB).
Totusi, printre altele, respondentul mentioneaza ca initierea proiectului
banca de alimente gestionat de DGASMB ar putea asigura continuitatea
si dezvoltarea Supei Comunitare. Unde, spre exemplu, persoanele fara
adapost sa fie implicate inclusiv in activitati de manipulare a produselor
alimentare, sortarea acestora si asa mai departe, pentru a le oferi si un
loc de munca pe termen lung.

Supa comunitara, dar si cantinele sociale in general nu pot asigura adecvat
dreptul persoanei de a alege. ,in cazul nostru, de cantina, discrepantele
sunt cand vine vorba de a le da posibilitatea de a-si alege meniul sau a
merge cu a la carte. Am probleme medicale si nu pot manca decat anumite
feluri de mancare sau pur si simplu nu doresc sa mananc ce-mi dai tu. Si ar
fi foarte greu de asigurat aceasta paleta variata” (Interviu DGAMB).

O alta dificultate intervine daca ne raportam la cadrul legal invechit care
nu permite serviciului de cantina sociala sa fie inclusiv si restrictioneaza
accesul persoanelor care au un venit minim garantat prin impunerea
platii 30% din venit pentru a beneficia de masa calda. Or, cadrul legal
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nu mai corespunde realitatii de acum, ceea ce descurajeaza pe foarte
multe persoane care au venit minim, dar nu corespund prevederilor din
Legea 208 sa acceseze servicii de cantina sociala. Tocmai din aceste
considerente a aparut si proiectul Supa comunitara.

Spre exemplu, ,Supa comunitara, in principiu este accesata intr-adevar
de persoanele varstnice, cu venituri reduse; chiar daca au pensie. Aici e
oarecum explicabil, pentru ca in conformitate cu Legea 208, persoanele
cu venituri reduse sunt obligate sa plateasca pentru a beneficia de hrana
de la cantina sociala. Astfel, sunt beneficiari, beneficiaza de serviciile
cantinei sociale in mod gratuit daca nu depasesc venitul minim garantat
pe membru de familie, adica 142 de RON.

Nici gand ca o persoand, in conditiile in care pensia minima e la 1000
de RON, inseamna ca el trebuie sa plateasca, fara sa depaseasca 30%,
s-a marit acum alocatia de hrang, s-a dus la 20 RON pe cantina. Asta
inseamna ca ar veni 400 de lei, caci 30% din pensie, vreo 300 de lei tot
trebuie sa plateasca. Este foarte greu. Si atunci (persoana) spune ,lasa
cd ma descurc, ma duc si iau un bol de supa calda in fiecare zi si voi
vedea eu pe urma”. Nu ai cum sa le scoti pe astea (se refera la proiecte
similare cu supa comunitara). S-a tot incercat, dar inca nu suntem chiar
racordati la nevoi concrete” (Interviu DGASMB).

Mai mult, cadrul legal neactualizat descurajeaza ONG-uri sa furnizeze
servicii acreditate de cantina socialg, caci se lovesc de aceleasi bariere,
nu pot oferi hrana gratis unei palete largi de categorii de beneficiari.

Parteneriate

Strict pe partea de Supa comunitara, Directia nu are parteneriate active.

existente in schimb, are parteneriate multiple cu diverse Asociatii non-profit,
inclusiv pe partea de furnizare de hrana preparata in cantinele sociale
aflate in gestiunea sa.

Indicatori de

performanta La nivel de institutie, se face raportare dinspre cantine catre Directie. Se

trimit zilnic poze cu céate portii s-au facut. Se aduce la cunostinta situatia
concreta de sprijin pentru beneficiari, daca acestia au nevoie si de alte
servicii. Toate serviciile de cantina trebuie sa intocmeasca un raport anual
trimis la sefii de serviciu, apoi acestia trimit catre directorul DGASMB.

Ministerul Muncii e cel care prin compartimentul lui ofera acreditarea, este
institutia care primeste efectiv solicitarea de licentiere. Odata acordata
licenta, Agentia pentru Plati si Inspectie Sociala este responsabilg,
periodic, sa intreprinda vizite de monitorizare si sa masoare calitatea
serviciului conform standardelor minime de calitate. Monitorizarea se
realizeaza in fiecare an.

Pe partea de alimentatie publica, Directia de Sanatate Publica si Directia
Sanitar Veterinara verifica respectarea normelor. De asemenea, Autori-
tatea Nationala pentru Protectia Consumatorului verifica calitatea ser-
viciului, desi aici respondenta mentioneaza ca: ,eu am o problema ma-
xima pentru ca dupa parerea mea nu prea ar avea ce cauta” (Interviu
DGASMB), deoarece beneficiarul nu e un consumator.

Inspectoratul General pentru Situatii de Urgenta verifica daca sediile
cantinelor respecta prevederile de securitate si siguranta, precum si
indicatorii din standardele de calitate: ,pe standarde (verifica) sa vada,
usa e destul de lata, se deschide in afara etc.” (Interviu DGASMB).
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Denumire
completa furnizor

Administratia publica locala a municipalitatii Dobrich

Tara si locatia de
implementare

Bulgaria, Dobrich

Nr. persoane
deservite

Capacitate maxima: 550
Persoane deservite in prezent: 330

Grup tinta

Copiii de pe raza municipalitatii Dobrich cu varsta cuprinsa intre 9 luni si
3 ani.

Tipul de sprijin
alimentar

Prepararea si distribuirea hranei destinate copiilor contra cost cu
subventie de la bugetul de stat.

An infiintare
serviciu/proiect

1972

Informatii
aditionale

https://doterrahealinghands.org/co-impact-sourcing/bulgaria-milk-canteen

Descrierea
serviciului social

Cantina, prin bucataria proprie, prepara si ofera contra cost hrana de
pranz pentru copii cu varsta cuprinsa intre 9 luni si 3 ani. Pranzul este
preparat pe trei categorii de varsta: de la noua luni la un an, pentru copiii
care nu mai sunt alaptati; de la un an la un an jumatate, hrana care are
in compozitie lapte; de la un an jumatate la trei ani, hrana diferita dupa
componenta fata de celelalte doua categorii, contine carne, deserturi
diferite si ingrediente complexe.

Fiecare meniu este ambalat in recipiente speciale de unica folosinta
care, la propunerea si solicitarea cantinei, au fost aprobate de catre
Ministerul Sanatatii pentru a fi avizate pentru utilizare. Sunt trei recipiente
echivalente celor trei feluri de mancare preparate de catre bucataria
cantinei, respectiv supad, felul principal si desert. Fiecare recipient are
inscriptionat gramajul obligatoriu pentru felul unu, doi si desert, precum
si informatii despre componenta hranei. Inainte de aprobare, parintii
obisnuiau sa isi aduca borcanele proprii pentru a prelua mancarea ceea
ce ingreuna procesul logistic.

Livrarea se realizeaza in containere termoizolate pentru a mentine
temperatura optima a hranei.

Recipientele sunt gandite pentru a usura transportul hranei, deoarece,
pe langa sediul cantinei de unde parintii ridica personal méancarea,
cantina mai are inca sase puncte de distributie a hranei. Mai mult, odata
cu achizitionarea transportului in 2017, tot mai multi parinti solicita livrarea
hraneila domiciliu. Acum raportul este de 55% parinti care doresc livrarea
hranei la domiciliu versus 45% care ridica individual hrana de la punctele
de distributie.

Pe langa serviciul de livrare a hranei preparate, cantina nu mai ofera
alte servicii conexe.
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Cantina prepara hrana de luni pana vineri. Are un program fix de distribuire
a hranei catre punctele de ridicare si domiciliu, astfel incat furnizarea sa
se faca pana la pranz. La ora 6:00 personalul incepe activitatea, astfel
incat la ora 9:00 masina sa fie incarcata cu hrana destinata livrarii.

Meniul reprezinta hrana de pranz compusa din supa, felul de baza si
desert. Toate cele trei feluri de mancare urmeaza cu strictete pasii de
preparare, cantitatea si componenta nutritionala indicata in cartea de
retete. Din 2013 exista o carte noua de retete aprobata de Ministerul
Sanatatii. Aceasta a fost precedata de o alta carte foarte veche care se
utiliza la crese. Personalul cantinei nu are permisiunea de a prepara alte
retete decat cele indicate in cartea de retete. Acestia respecta inclusiv
metodologia de preparare indicata in carte.

Meniul se intocmeste pentru o luna de zile, in functie de anotimpul anului.
Pentru prepararea hranei nu se utilizeaza produse congelate. Aceasta
este preparata doar pe baza fructelor si legumelor de sezon. Se procura
doar produse care respecta criteriile standardelor de calitate, iar ce nu
se poate cumpara se prepara in bucatarie.

Cantina are o experienta indelungata, astfel ca este destul de faimoasa
la nivelul municipalitatii Dobrich. Mai ales ca nu mai exista alte optiuni de
cantine publice.

Informarea se face prin intermediul website-ului administratiei publice
locale unde este publicata informatia despre toate serviciile sociale.
Mai mult, administratia si cantina printeaza pliante pe care le distribuie
pediatrilor. De asemenea, odata cu procurarea autovehiculului nou,
vizibilitatea cantinei este si mai mare, deoarece denumirea cantinei este
inscriptionata pe masina.

Cantina opereaza dupa normele sanitare in vigoare la nivel national,
in conformitate cu inspectia sanitara si siguranta alimentara. Pentru a
fi functionala in acord cu legislatia, este obligatorie obtinerea avizelor
de functionare si licentiere furnizate de catre Agentia de siguranta
alimentara. Avizele sunt necesare atat pentru bucatarie, cat si pentru
fiecare din cele sase puncte de deservire, precum si pentru masina de
livrare.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

in momentulinscrierii, parintii trebuie s& completeze un formular cu datele
lor si a copilului/copiilor pentru care solicita hrana. Parintii, de asemenea,
trebuie sa furnizeze certificatul de nastere al copilului si un document de
la medic in care sa se mentioneze daca copilul are sau nu alergii. Hrana,
deocamdatd, nu se poate prepara separat pe tipuri de alergii si afectiuni.
in momentul in care familia furnizeaza cele douad documente, li se ofera
un card/talon de inregistrare si din momentul acela pot achizitiona hrana.
Nu se incheie contract cu familiile beneficiare de serviciu.
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Serviciul inceteaza din momentul in care familia nu mai achizitioneaza
meniul sau copilul a depasit varsta de trei ani. Chiar si pentru copiii care
suntinscrisi la cresa, parintii pot procura si meniul de la cantina. Nu exista
restrictii in acest sens.

Serviciul nu este destinat insa persoanelor cu venit minim sau din
categorii vulnerabile care nu isi permit achizitionarea serviciului. Cantina
nu are posibilitatea sa subventioneze integral costul meniului. Dar, spre
exemplu, daca o familie are copii gemeni, beneficiaza de reducere pentru
meniu.

Modalitatea prin care se tine evidenta numarului persoanelor care solicita
hrana pentru o anumita zi este destul de complexa, dar, asa cum afirma
respondenta, eficientd, avand in spate un proces de functionare aparte.
Pentru a beneficia de hrana, parintii trebuie sa cumpere bonuri puse la
dispozitie de canting, fiecare cu pretul unui meniu. Odata ce e cumparat
un bon, fiecare parinte decide cand vrea sa il utilizeze, nu este obligatoriu
utilizarea lui intr-o zi anume.

Dar, de asemenea, beneficiarii pot cumpara bonurile de pe website-ul
APL, astfel incat sa nu trebuiasca sa se deplaseze la cantina. De fiecare
data cand un beneficiar se prezinta dupa mancare, bonul este stampilat
ca sa se tina evidenta portiilor. Stampilarea se poate face online pe
website, pentru beneficiarii care primesc livrare la domiciliu. Fiecare bon
are doua parti care indica data si care se stampileaza. O parte ramane la
canting, cealalta la beneficiar.

Exista sase tipuri de bonuri. Acestea sunt pe categorii de varsta si pe
tipul de livrare sau ridicare a meniului.

Calcularea portiilor se face de pe o zi pe alta, in baza unui centralizator
online. Fiecare copil beneficiaza de un numar de inregistrare, care indica
si adresa de domiciliu necesara in caz de livrare a meniului. Pe website se
posteaza meniul pentru o s&ptdmana. In dreptul fiecarui meniu se indica
de asemenea numarul portiilor care urmeaza sa fie preparate in baza
informatiilor in prealabil primite de la parintii care vin sa ridice personal
hrana copiilor. in momentul in care mama doreste sa inregistreze un bon
electronic, numarul de portii se actualizeaza automat.

Spre exemplu, pentru parintii care vin sa ridice hrana luni, trebuie sa
anunte si urmatoarea data selectata pentru a beneficia de meniu. in felul
acesta se concepe un program si exista o estimare aproape exacta a
numarului de portii.

Nu este cazul. Hrana este ridicata de catre familii sau distribuita la
domiciliu de catre cantina.
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Gestionarea
resurselor umane

Cantina are angajate zece persoane. Cinci dintre ele activeaza cu norma
intreaga. Trei persoane din bucatarie sunt angajate cu 6 ore pe zi, a patra
persoana are contract doar 4 ore. De asemenea, contract de patru ore
pe zi are si conducatorul auto care livreaza hrana.

Desi odata cu serviciul de livrare a hranei volumul muncii a crescut, iar
personalul nu este suficient, cantina nu isi permite sa angajeze un numar
mai mare de specialisti. Cantina functioneaza in baza subventiei de la
bugetul de stat, alocata per numar de copii (264 de leva pe luna per
copil) inscrisi la cantina — asa-numitul standard ministerial din care este
platit salariul angajatilor. Angajarile aditionale ar insemna diminuarea
cuantumului salarial pentru toti angajatii, salarii care deja sunt mici.

Nu este permisd, conform normelor de functionare, implicarea voluntarilor
in activitatea cantinei. Cerintele pentru personalul cantinei este foarte
strict. Fiecare are card de sanatate/certificat medical care este innoit
anual. in cazul in care este necesar ca un angajat sa fie inlocuit temporar
pe motiv de boala sau alte probleme, administratia publica detaseaza un
angajat de la un alt serviciu pentru copii, crese sau gradinite.

Desi face parte din structura administratiei publice, cantina are
directorul sau responsabil de intocmirea regulamentelor de organizare
si functionare interne. Directorul decide asupra tuturor procedurilor
interne, in acord cu legislatia nationala. Totodata, directorul se asigura ca
normele procedurale pentru prepararea hranei sunt urmate si respectate
de personalul bucatariei si de angajatul cu expertiza in tehnologia
specifica de pregatire a hranei pentru copii.

Origine produse
preparare hrana

Cantina se aprovizioneaza doar cu produse care respecta standardul
national de calitate a hranei. Toate produsele sunt furnizate cantinei de
catre firme si producatori selectati prin licitatie de catre administratia
publica. Selectia se face si in functie de pretul cel mai convenabil.
Contractul cu furnizorul este semnat pe un an de zile. Furnizorul se obliga
sa prezinte documentele necesare pentru produsele livrate.

Aprovizionarea cu produse are loc de doua ori pe saptamana. Acestea se
depoziteaza in depozite si frigiderele speciale pe categorii de produse.

Standardele si normele de igienizare sunt stricte atat pentru cantina, céat
si pentru masina de distributie a hranei. in fiecare saptamana, controlul
calitatii este efectuat de catre inspectia regionala publica de sanatate si
agentia de siguranta alimentara. Lunar, aceste doua structuri colecteaza
mostre din hrana preparata pentru analize de laborator.

Nu suntacceptate donatiile de produse alimentare din cauza standardelor
de functionare a cantinei.
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Cantina nu poate colabora cu banca de alimente, fiind restrictionata sa
urmeze anumite standarde de calitate pentru produsele achizitionate si
hrana preparata.

Se intampla foarte rar, intrucat cantina are dezvoltata o baza de date prin
care eficientizeaza evidenta portiilor comandate. Cu toate acestea, foarte
rar se intampla sa mai ramana cate doua-trei meniuri in plus, care sunt
imediat preluate de parintii care nu au reusit sa se inregistreze pentru
hrana, dar au venit la cantina sa verifice daca mai sunt portii disponibile.
Dar, de regula, toate meniurile rezervate se ridica, deoarece parintii sunt
foarte multumiti de hrana preparata.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Cantina este finantata integral de la bugetul de stat si prin contributia
platita de fiecare beneficiar. Alte mecanisme de finantare nu sunt excluse,
cum ar fi sponsorizarile, insa deocamdata cantina a beneficiat doar de un
singur sprijin material de acest fel.

Fiecare meniu costa 2 leva (aprox. 20 de MDL). Pentru optiunea de
livrare la domiciliu, parintii trebuie sa achite aditional inca 1leva (10 MDL).
Acesta este costul rezultat ca urmare a subventiei de la bugetul public.

Cantina face parte din serviciile incluse in politicile sociale la nivel de
tara. In baza acestor politici, beneficiazd de subventie din bugetul de stat.
Acest statut, dupa cum afirma directoarea cantinei, nu o0 sa se modifice
in viitor. Mai ales ca, prin serviciul pe care il presteaza, cantina de lapte a
copiilor este unica de acest fel pe raza municipalitatii Dobrich.

Pentru a creste si mai mult impactul social, managementul cantinei cauta
constant sa imbunatateasca serviciul, astfel incat sa raspunda cat mai
bine nevoilor grupului tinta si competitiei din partea furnizorilor privati din
municipalitatea alaturata. O initiativa de viitor ar consta in diversificarea
meniului prin includerea si a altor retete in cartea de retete aprobata la
nivel national. Acesta este insa un proces dificil. inainte de a fi schimbate,
retetele trebuie aprobate de catre Ministerul sanatatii. Prin urmare,
initiativa reprezinta un plan pe termen lung.

Inprezentexista dificultatipe planfinanciar.Din 2003, toate echipamentele
de preparare a hranei functioneaza pe gaz, ceea ce, in contextul actual,
creste considerabil costurile administrative ale cantinei.

Apoi, desi o parte a cantinei a fost renovata prin sponsorizarea primita,
o jumatate din incaperile acesteia, inclusiv depozitele de alimente, nu au
mai fost imbunatatite de peste 50 de ani. Este o necesitate stringenta
pentru care nu exista deocamdata fonduri publice.
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Parteneriate
existente

Cantina, prin intermediul administratiei municipale Dobrich, a beneficiat
in 2017 de o sponsorizare consistenta din partea organizatiei non-
profit Doterra Healing Hands. Donatia a constat in resurse financiare
pentru achizitionarea unui microbuz pentru livrarea hranei, renovarea
unei jumatati din sediul cantinei si dotarea acesteia cu echipament
modern. Acum, prin intermediul livrarii, hrana ajunge la mai multi copii,
cantina avand capacitatea sa acopere toate regiunile municipalitatii.
Mai mult, microbuzul este o posibilitate excelenta de promovare, avand
inscriptionat numele cantinei.

Indicatori de
performanta

Directorul cantinei trimite anual raport catre administratia publica despre
activitatea cantinei, care contine date statistice despre numarul copiilor
inscrisi, cantitatea de mancare preparata s.a.m.d.

Se efectueaza de catre Inspectia regionala de sanatate publica si Agentia
de siguranta alimentara.

La nivel de satisfactie a beneficiarilor, ocazional se realizeaza chestionare
pentru a identifica preferintele acestora. In urma chestionarii anterioare,
a reiesit nevoia de a procura un vehicul pentru livrarea hranei, deoarece
aceasta era cea mai mare dorinta a familiilor inscrise in program. in 2017
s-a achizitionat vehiculul, iar numarul beneficiarilor a crescut.

Pe partea de adaptare a meniului, nu este posibil includerea feedback-ului
din partea parintilor, deoarece cantina trebuie sa urmareasca cu strictete
indicatiile din cartea de retete. Cu toate acestea, faptul ca parintii solicita
retete pentru anumite feluri de mancare, arata ca acestia sunt multumiti
de calitatea meniului preparat.

Denumire
completa furnizor

Fundatia CONCORDIA Proiecte Sociale Bulgaria
Centrul Multifunctional CONCORDIA

Tara si locatia de
implementare

Bulgaria, Sofia

Nr. persoane

Persoanele deservite variaza dupa grupul tinta: aprox. 35 de tineri pe

deservite zi beneficiaza de hrana preparata si intre 90-110 de persoane varstnice
beneficiaza de sandviciuri per saptamana.
Grup tinta Grupul tinta este format din tineri cu varsta intre 18-35 de ani fara adapost

sau din familii social vulnerabile si persoane varstnice care au depasit
varsta de 50 de ani.
Capacitatea maxima a bucatariei este de aproximativ 90 de portii pe zi.

Tipul de sprijin
alimentar

Prepararea si servirea mesei de cateva ori pe saptamanag, in incinta
centrului de servicii CONCORDIA, pentru anumite grupuri de persoane
vulnerabile din comunitate.

Distribuirea pachetelor de alimente pentru familii defavorizate.

46




An infiintare
serviciu/proiect

Bucataria functioneaza din anul 20089. Initiativa a fost lansata in anul
urmator, 2010.

Informatii
aditionale

https://www.CONCORDIA.bg/

Descrierea
serviciului social

Fundatia CONCORDIA are bucataria proprie care pregateste hrana
pentru rezidentii si utilizatorii a doua dintre serviciile sociale pe care le
detine. Hrana este pregatita in bucataria care se afla in sediul central, iar
de acolo este distribuita in containere speciale catre cele doua servicii
pe care le deserveste. In fiecare locatie existd o persoana responsabild
de servirea mesei in vesela adecvata.

Pe langa deservirea beneficiarilor constanti ai serviciilor sociale
CONCORDIA si pentru a contribui la sprijinul unui numar cat mai mare
de persoane care se afla in situatii dificile, a fost lansata initiativa Usi
deschise. Astfel, de trei ori pe saptamana, bucatdria prepara portii de
mancare in plus pentru a fi servite persoanelor tinere si varstnicilor din
comunitate. Masa, de regula cina in cazul tinerilor sau sandviciuri in
cazul varstnicilor, este servita in sala de mese a centrului multifunctional
CONCORDIA - sediul central. Fiecare persoana, inainte de a lua cina,
face dus, disponibil in incinta centrului, primeste haine de schimb si apoi
serveste hrana.

in timpul cinei, in sala de mese, este prezent constant un lucrator social
pentru a se asigura ca regulile de conduita in cadrul vizitatorilor sunt
respectate.

Cina este servita individual in farfurii de portelan si tacamuri din metal
care sunt spalate si dezinfectate. Astfel se contribuie la diminuarea
deseurilor. Fiecare persoana poate servi mai multe portii, dar nu exista
optiunea de a lua mancare la pachet.

Persoanele din cadrul initiativei, pe langa hrana servita, pot face dus,
primi haine curate si pot fi consiliati de catre asistentul social. Pentru
persoanele care vor sa ramana mai mult timp in incinta centrului, este
accesibila si o spalatorie pentru haine.

CONCORDIA ofera 1-2 ori pe luna pachete de alimente familiilor
defavorizate din comunitate. In timpul pandemiei de SARS COV 2
primeau pachete circa 100 de familii. in prezent, numarul persoanelor
care beneficiaza de acest sprijin alimentar a mai scazut, iar frecventa cu
care se distribuie pachetele este direct corelata cu resursele disponibile
ale fundatiei.

Persoanele care primesc in prezent pachetele cu alimente sunt selectate
din lista intocmita in timpul pandemiei de catre echipa de asistenta
sociala a fundatiei. Echipele colaboreaza cu directiile publice de asistenta
socialg, iar acestea pot furniza informatii despre familiile vulnerabile care
ar putea fi sprijinite. Sunt cateva criterii de care se tine cont, beneficiarii
pachetelor trebuie sa fie familii monoparentale, familii numeroase,
familie fara nicio resursa de venit sau intretinator. in general, se decide
in dependenta de gravitatea situatiei si resursele pe care familia le are la
indemana pentru a se intretine.
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Continutul pachetelor difera in functie de nevoia familiei, dar are
compozitie similara. Spre exemplu, daca familia are copil mic, se includ
produse alimentare pentru bebelusi. in general, nu exista o procedura
pentru distribuirea de produse alimentare, atata timp cat acestea au
certificat de provenienta a alimentelor si nu depasesc termenul de
expirare. Produsele care se ofera sunt de asemenea achizitionate de la
diferiti furnizori. Unii dintre ei livreaza produsele achizitionate, iar in alte
cazuri personalul CONCORDIA se deplaseaza ca sa procure necesarul
de produse.

Produsele livrate sunt produse care pot fi preparate sau care sunt
necesare pentru pregatirea hranei: ulei, faina, zahar, conserve de rosii sau
alt tip, fasole, linte, paste etc. De sarbatori se includ produse traditionale
sau ingrediente pentru prepararea acestora.

Dar de asemenea, persoanele pot veni si ridica pachetele cu alimente de
la sediul fundatiei.

in cadrul initiativei Usi deschise, se serveste hrana de trei ori pe
saptamana pentru grupuri tinta diferite. Marti si vineri, este servita cina
pentru tinerii defavorizati cu varsta cuprinsa intre 18 si 35 de ani. Miercuri,
se servesc sandviciuri pentru persoanele varstnice de la 50 de ani in sus.
Cina incepe sa fie servita la ora 19:00. Daca numarul vizitatorilor care
solicita hrana este mai mare de 20, exista doua ture de deservire: ora
19:00 si 19:30.

Meniul este afisat in scris, in fiecare zi a initiativei, pe o tabla. in
cadrul initiativei se serveste felul unu si felul doi. Meniul este elaborat
saptamanal de catre personalul CONCORDIA: managerul administrativ,
bucatarul sef si asistenta medicala. Asistenta medicala are obligatia sa
acopere prevederile medicale pentru siguranta alimentara a copiilor. De
asemenea, pentru copii, in baza prescriptiei medicale, se prepara meniu
separat urmand cerintele dietetice.

Pentru selectarea meniurilor, personalul CONCORDIA utilizeaza retetarul
de bucate, aprobat la nivel national (carte de retete). Dar, de asemenea,
bucatarul sef poate sa includa si alte retete mai complicate, pentru
diversificarea meniurilor. Atata timp cat reteta respecta prevederile
regulamentului 9 referitor la numarul proteinelor, caloriilor, mixtului
nutritional dedicate hranei copiilor, se pot adapta si include retete noi.
Pentru prepararea hranei adultilor nu sunt astfel de restrictii referitoare
la cantitatile nutritionale.

Desi se incearca diversificarea meniurilor si prepararea bucatelor
traditionale de sarbatori, posibilitatea de a respecta preferintele culinare
ale beneficiarilor este minora. ,,Din cand in cand incercam sa intelegem
ce isi doresc sa manance. Dar asta se intampla de obicei de sarbatori. De
exemplu, de Sfantul Nicolai traditia spune ca se consuma un anumit tip
de peste. insa noi am observat ca persoanele prefera un alt peste decat
cel traditional, asa ca acum servim pestele dorit de beneficiari” (Interviu
CONCORDIA).
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Despre posibilitatea de a beneficia de hrana gratuita, oamenii de obicei
afla de la echipa de asistenta sociala pe care CONCORDIA o are pe teren.
Dar, de asemenea, cea mai mare parte a beneficiarilor afla unii de la altii,
aceasta fiind cea mai eficientd metoda de popularizare a serviciului.
Desi CONCORDIA are materiale informative, cand vine vorba despre
initiativa Usi deschise, aceste materiale in general nu sunt de folos,
deoarece aproximativ 80% dintre grupul tinta sunt analfabeti sau au
educatie scazuta.

Pentru functionare, bucataria trebuie sa respecte toate normele cerute
de Agentia de Siguranta in Alimentatie Publica. Inclusiv spatiul de
servire a mesei trebuie sa urmeze reguli pentru a putea corespunde
regulamentelor de functionare. Spre exemplu, trebuie sa existe bai
separate pentru personal si beneficiar, trebuie sa fie respectate normele
de siguranta in caz de incendiu s.a.m.d.

Pentru ca bucataria prepara hrana si pentru copii, aceasta trebuie sa
urmeze proceduri speciale care indica ce fel de alimente pot fi servite,
care este calitatea hranei care trebuie servita, componenta. Toate acestea
sunt prevazute in regulamentul numarul 9 al standardelor nationale din
Bulgaria.

Exista inclusiv prevederi despre modul cum trebuie sa fie aranjate
produselein frigider, cele cu termen de expirare apropiat sunt pozitionate
in fata, celelalte in urma lor.

Deci legislatia nationala primeaza in normele de functionare a bucatariei.
Apoi, in conformitate cu acestea, bucataria are propriul regulament de
functionare.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

in cadrul initiativei, nu exista o procedura de admitere cu criterii de
selectie, deoarece orice persoana din grupul tinta este binevenita sa
serveasca masa. Singurul criteriu este sa fie tdnar sau persoana varstnica.
Nu se incheie contractul de servicii cu persoanele care beneficiaza de
hrana. Nu se solicita documente de vreun fel si nici nu se efectueaza
ancheta sociala.

Pentru estimarea portiilor care urmeaza sa fie servite in cadrul initiativei,
asistentul social furnizeaza bucatariei un numar estimativ al vizitatorilor
asteptati in zilele de servire a hranei. Asistentul social face aceste
estimari in functie de frecventa generala pe sezon. Dar de asemenea,
si persoanele la randul lor anunta ca vor veni si data viitoare. in general,
este cam acelasi numar de persoane care frecventeaza initiativa. In baza
informatiilor furnizate de asistent, bucatarul estimeaza portiile si prepara
o cantitate un pic mai mare.

Bucataria, la randul sau, pastreaza evidenta tuturor portiilor servite pentru
achizitionarea produselor necesare prepararii hranei.

Vizitatorii nu sunt obligati in vreun fel sa frecventeze constant serviciul
sau sa semneze ca au primit hrana.
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In timpul servirii hranei, asistentul social este prezent in sala de mese Si
poate interveni in caz de necesitate pentru a oferi sprijin sau consiliere.

Gestionarea
resurselor umane

Bucataria functioneaza cu 4 persoane angajate: 1 bucatar sef si 3 asistenti
bucatari. Dintre cei 3, doua persoane se implica in prepararea hranei, iar
0 persoana este responsabila de curatenie.

Voluntarii nu sunt implicati in activitatea bucatariei in special deoarece
sunt reguli stricte referitor la personalul bucatariei. Personalul bucatariei
trebuie sa aiba licenta de sanatate pentru a putea lucra in prepararea
hranei. Voluntarii pot fi implicati doar pe partea de curatenie a salii de
mese. Uneori, fundatia are astfel de voluntari, dar implicarea acestora nu
este constanta.

CONCORDIA are regulamentul propriu de functionare, care, pe langa
organigrama, are prevederi referitoare la respectarea drepturilor
beneficiarilor, non-discriminare si incluziune sociala. Tocmai din acest
considerent, initiativa este deschisa tuturor fara restrictii discriminatorii.
Scopul este oferirea de hrana si sprijin pentru cat mai multe persoane
aflate in nevoie. Initial, hrana se oferea doar persoanelor tinere, dar in
timpul pandemiei, s-a observat ca persoanele varstnice au de asemenea
nevoie de sprijin, si astfel s-a dedicat o zi pe saptamana deservirii acestui
grup.

Origine produse
preparare hrana

Produsele pentru prepararea hranei sunt in exclusivitate achizitionate de
la diversi furnizori. Cel mai mare furnizor este Metro Cash & Carry din
considerentul ca acesta ofera cel mai bun pret de achizitie si cea mai
buna metoda de livrare a produselor.

Bucataria, de asemenea, utilizeaza in prepararea hranei produsele
furnizate de banca de alimente, cu care are parteneriat.

Referitor la normele de siguranta alimentara, acestea sunt prevazute la
nivel national, iar bucataria le urmeaza cu strictete. Agentia de siguranta
alimentara este cea care verifica daca standardele de igiena sunt
respectate.

Referitor la beneficiari si riscul de raspandire a bolilor contagioase,
este responsabilitatea asistentului social sa observe comportamentul
vizitatorilor si potentiale pericole de infectie. Dupa fiecare servire a
hranei, sala, tacamurile si vesela se dezinfecteaza imediat.

Donatii de alimente provin de la banca de alimente. Unele sunt utilizate
in prepararea hranei. Altele sunt distribuite direct beneficiarilor. Toate
produsele provenite de la banca de alimente au termen de valabilitate
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foarte scurt. insd activitatea bucatariei nu se bazeazd pe produsele
furnizate de banca de alimente. Uneori acestea constituie o parte
importanta din totalul de produse utilizat, alteori sunt doar produse extra.
Din cand in cand, exista si donatori mai mici de produse, spre exemplu
fermieri sau proprietarii unui magazin de fructe si legume. Fiecare
donator trebuie sa furnizeze certificatul de provenienta a produselor si
termenul de expirare. Este o prevedere la nivel national.

Fundatia beneficiaza de donatii de produse de la banca de alimente
cam 1-2 ori pe luna. Banca nu distribuie produsele catre Fundatie, ci
aceasta are responsabilitatea s& mearga s& ridice produsele. Inainte
insa, managerul bucatariei discuta cu banca de alimente telefonic pentru
informatii despre produsele disponibile. in situatia in care banca dispune
de produse de care bucataria are nevoie, se merge pentru a ridica
produsele.

Colaborarea cu banca de alimente functioneaza in baza unui contract
incheiat intre parti. Lunar, fundatia are obligatia sa furnizeze bancii de
alimente un raport in care se specifica cum au fost utilizate produsele, ce
cantitate a fost distribuita, ce cantitate a fost preparata ca hrana.

in schimb, banca de alimente furnizeaza pentru fiecare produs certificat
de provenienta si termenul de expirare.

Risipa alimentara este redusa sau chiar evitata prin felul in care este
servita hrana. Hrana nu este servita in portii individuale, ci la fiecare masa
de 4 sau 6 persoane se serveste masa de tip bufet, iar fiecare persoana
se serveste cu ce cantitate doreste. Asistentul social se asigura ca toti
vizitatorii au acces la o portie de mancare. In acelasi timp, fiecare are
posibilitatea sa mai serveasca o portie suplimentara daca i-a placut
mancarea si mai este disponibila pe masa.

Sunt cazuri, intr-adevar, cand vizitatorii nu suntincantati de un fel preparat
si atunci ramane o cantitate care trebuie aruncata. in aceste cazuri se
urmeaza o procedura speciald de colectare a deseurilor alimentare. Spre
exemplu supa trebuie initial inghetata apoi depozitata intr-un container
special si preluata de o firma specializata in colectarea deseurilor de
acest fel.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Bucataria si initiativa Usi deschise sunt finantate din mai multe surse:
fonduri de la bugetul public, donatori ai fundatiei si din donatii de
alimente. Contributia fundatiei este cea mai consistenta, procentual
vorbind, in finantarea initiativei.

De asemenea, fundatia organizeaza diferite campanii de fundrising
in parteneriat cu supermarketuri pentru finantarea initiativei. Sumele
obtinute sunt insa insuficiente pentru a asigura costurile pentru
programele de hrana pe care CONCORDIA le are.
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Nu a fost specificat, acesta insa difera pe grupurile tinta deservite.

Initiativa este considerata una dintre cele mai de succes ale fundatiei. Nu
exista riscul ca acest proiect sa fie temporar. Din contra, se vor lua toate
masurile necesare ca proiectul sa continue.

Nu au fost intampinate anumite dificultati legate de initiativa.

Parteneriate

Bucataria are parteneriat deocamdata doar cu banca de alimente. Pe

existente viitor se intentioneaza dezvoltarea laturii de catering si de distribuire a
hranei catre alte ONG-uri.

Indicatori de

performanta Bucataria este verificata si monitorizata constant de Agentia pentru
siguranta alimentara. Vizitele de monitorizare sunt efectuate cam la 3-6
luni.
De asemenea, fundatia are sistem de raportare si evaluare la nivel intern.
Masurarea calitatii  serviciilor se reflecta prin sugestiile pozitive
consemnate in jurnalul de sugestii, reclamatii si recomandari. Desi nu toti
beneficiarii pot scrie, ceilalti ii comunica persoanei care scrie si opinia lor.

Denumire Fundatia Caritas Viena

completa furnizor

Tara si locatia de
implementare

Viena, Austria

Nr. persoane

in sezonul cald aproximativ 300 de persoane pe zi. In sezonul rece aprox.

deservite 80 de persoane pe zi.
Capacitatea maxima de deservire este intre 500-700 de portii pe zi.
Grup tinta Persoane fara adapost si alte persoane care apartin grupurilor

vulnerabile si nu doar.

Tipul de sprijin
alimentar

Servirea in strada, in mai multe puncte din oras, a unei supe calde,
paine si apa.

An infiintare
serviciu/proiect

1990

Informatii
aditionale

https://www.caritas-wien.at/hilfe-angebote/obdach-wohnen/mobile-
notversorgung/canisibus

Anexa 1. https://food.ec.europa.eu/system/files/2019-05/fw_lib_gfd_aut_
kuechenhygiene.pdf
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Descrierea
serviciului social

Canisibus prepara zilnic supa calda si distribuie hrana pe strada in mini
furgonete, persoanelor din grupurile vulnerabile. Supa este preparata in
bucataria Caritas apoi transferata in containere/vase speciale care permit
transportarea si asigura temperatura optima de servire. in momentul in
care hrana este distribuita la prima destinatie de pe traseu, voluntarii au o
masda mica pe care scot containerul cu supa, farfuriile in care este servita
supa, tacamurile de metal si paine in cutie separata. De asemenea, sunt
disponibile pliculete de sare si piper pentru a condimenta aditional supa.
Vizitatorii se organizeaza in rand pentru a primi portia de supa.

in servire sunt implicati trei voluntari, fiecare are responsabilitatea sa:
sa serveasca supa, sa ofere tacamuri si paine. in momentul in care au
primit supa, beneficiarii hranei au in jur de 15 minute la dispozitie sa o
consume si sa intoarca recipientele de servire inapoi catre voluntari. De
obicei, persoanele consuma supa in picioare deoarece in punctele de
deservire nu sunt scaune sau locuri de luat masa. Din acest motiv, vasele
sunt special concepute pentru proiect ca sa poata fi usor de manevrat.
De asemenea, vizitatorii pot solicita portii suplimentare daca doresc,
dar acestea nu se ofera la pachet. Voluntarii sunt cei care se asigura ca
supa este suficienta pentru toate opririle. De regula se opteaza pentru
prepararea unei cantitati mai mari de hrana, decat numarul estimat de
vizitatori. In acelasi timp, se mentine un echilibru pentru a nu risipi hrana.
Cele doua furgonete care transporta supa preparata au fost adaptate
din autovehicule cu 6 locuri, ca sa fie cat mai practice pentru transport.
Pentru a simplifica intretinerea si curatarea acestora, interiorul a fost
acoperit cu otel inoxidabil. Costul acestei modificari a fost undeva in jur
de 5000 de euro.

Canisibus utilizeaza vesela de plastic doar in cazurile in care un vizitator
intarzie si nu mai are timpul necesar sa consume supa Si sa returneze
vesela.

Bucataria distribuie supa catre centrele de zi ale Caritas. De asemenea,
in timpul saptamanii, se ofera aproximativ de doua ori pe saptamana si
produse alimentare primite din donatii. De regula acestea sunt legume si
fructe. Uneori dulciuri, in functie de donatiile primite.

Anterior, Canisibus functiona dupa structura unui centru de zi mobil in
care se putea face dus, vizitatorii primeau haine de schimb si alte servicii.
Pe parcursul activitatii insa s-a constatat ca nevoia cea mai mare este de
hrana, astfel ca serviciul s-a adaptat acestei nevoi.

in situatii specifice, voluntarii Canisibus redirectioneaza vizitatorii catre
alte servicii sau apeleaza la asistentul social din cadrul Caritas sau la alte
echipe ale administratiei publice locale pentru consiliere a vizitatorilor.
Frecvent, in toate opririle de deservire, exista un asistent social, desi nu
neapadrat la aceeasi ora la care ajunge furgoneta cu supa.
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Bucataria functioneaza 7 zile pe saptamana. Activitatea incepe in fiecare
zi la ora 14:00. Functionarii civili curata si pregatesc spatiul, pregatesc
legumele, vasele si produsele care urmeaza sa fie gatite. La ora 16:00
sosesc voluntarii si incepe procesul de preparare a hranei care dureaza
pana la 18:00. Tot atunci, mancarea este transferata in containere pentru
a fi transportata pe teren. La 19:30 cele doua mini-furgonete pornesc
catre prima destinatie de pe traseu. Toate cele 8 puncte de servire a
mesei sunt finalizate in jurul orei 22:00.

Traseul a fost stabilit de-a lungul timpului in functie de locatiile unde isi
petrec cel mai mult timp persoanele din grupul tinta. Aceste locatii raman
fixe ca sa ofere siguranta beneficiarilor ca vor primi supa calda, sa fie un
serviciu pe care persoanele se pot baza.

Traseul celor doua mini-furgonete este urmatorul:

e 19:45: statia Friedensbriicke

e 20:25: statia de tren Floridsdorf

o 21.00: statia de tren Praterstern

o 21:40: statia Universitatii Schottentor

o 19:50: statia de tren Wien Meidling

o 20:25: statia de tren principala Canettistrake

o 21.00: statia Karlsplatz

o 21:35: statia Westbahnhof
Oprirea in fiecare dintre cele opt statii este de aproximativ 15-20 de
minute. Chiar daca in unele statii vizitatorii intarzie, mini-furgoneta nu
poate intarzia, deoarece alti vizitatori la alte statii asteapta supa calda.

~

Tipul de supa preparat se decide tinand cont de mai multi factori. In
primul rand, se tine cont de produsele alimentare care sunt disponibile in
frigidere. in al doilea rand, pentru diversificarea hranei, se urmareste sa
se pregéteasca un fel diferit fatd de ce s-a servit in zilele anterioare. in al
treilea rand, se adapteaza selectia la efortul necesar pentru prepararea
acesteia si resursele umane disponibile. Spre exemplu, in zilele cu mai
putini voluntari prezenti, se prepara supele cu o durata de pregatire mai
mica.

Pentru a se asigura ca supa preparata are o componenta calorica si
nutritionala adecvata, coordonatorii Canisibus au dezvoltat de-a lungul
timpului un tabel care indica necesarul de produse aferent cantitatii de
supa preparate: ,daca gatim o anumita cantitate de supa, avem nevoie
de atata fasole ori de atatea kilograme de linte sau cartofi, astfel incat
sa poti mereu verifica ce cantitate din principalul ingredient trebuie sa
contina supa” (Interviu Caritas).
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Canisibus prepara atat supe de legume, cat si din diverse sortimente de
carne in functie de donatiile pe care le primesc. De regula, atunci cand
se prepara o supa din carne, echipa se asigura ca poate servi si un fel
vegetarian, deoarece nu toti vizitatorii prefera carnea. De asemenea, se
tine cont ca supa sa nu fie prea condimentata ca sa poata fi consumata
de catre toti vizitatorii, chiar daca aproximativ 95% dintre ei, dupa cum
afirma respondentul, ar prefera sa fie foarte picanta.

Pentru ca nu exista un bucatar sef, de obicei, este responsabilitatea
functionarilor civili sa se asigure ca supa este gustoasa. Tot ei sunt cei
care iau decizia cat de condimentata sa fie mancarea. Deoarece echipa
de la bucatarie se schimba destul de frecvent, cam o data la 9 luni,
voluntarii sunt formati pe parcurs cum sa prepare hrana.

Una dintre provocarile lucrului cu voluntarii tine anume de faptul ca
echipa se schimba frecvent si nu tot timpul oamenii au indeletniciri
culinare. Astfel, uneori hrana preparata este mai de calitate, alteori nu
chiar. In aceste cazuri intervine coordonatorul proiectului care gusta
hrana pentru a evalua daca este gustoasa sau nu.

Serviciul are o vechime de peste 30 de ani si este destul de popular in
randul beneficiarilor din Viena. De asemenea, este printre putinele servicii
care ofera hrana pe tot parcursul anului, inclusiv vara cand optiunile sunt
limitate pentru oamenii fara adapost.

O data pe an, proiectului Canisibus ii este dedicata o pagina din cele mai
mari ziare din Viena pentru vizibilitate si strangere de donatii.

In colaborare cu alte organizatii non-profit din Viena, Canisibus a
conceput materiale informative despre toate serviciile sociale destinate
grupurilor vulnerabile accesibile in 12 limbi.

Bucataria respecta legislatia nationala in vigoare referitor la functionarea
bucatariilor publice. Vezi anexa 1. Nu are nevoie de autorizatie de
functionare.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Nu existda o procedura de admitere. Orice persoana care doreste sa
primeasca o supd calda este binevenita. Supa este servita in spatii
publice si, prin urmare, este dificil sa interzici cuiva accesul la serviciu
sau sa impui restrictii. Singura regula este ca vizitatorii sa nu fie violenti.

Evidenta vizitatorilor este tinuta zilnic de catre voluntarii care merg pe
teren sa serveasca hrana. Numerele sunt inregistrate per fiecare oprire,
iar acestea se transmit zilnic catre coordonatorii proiectului. in baza
acestor numere care sunt destul de fidele, se estimeaza necesarul de
portii care urmeaza a fi preparat. Dar de asemenea se tine cont de mai
multi factori, cum ar fi sezonul, vremea. De obicei, in zilele ploioase vin
mai putini vizitatori.
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Toate acestea aspecte tin de experienta indelungata a proiectului si a
oamenilor implicati. Este dificil totusi de estimat numarul exact de portii
sau solicitarea de pe teren, tocmai din acest motiv, echipa Canisibus se
asigura ca poate oferi sandviciuri sau alte alternative la supad, atunci cand
portiile se sfarsesc, dar mai sunt si alte solicitari.

Canisibus nu are posibilitatea sa ofere sprijin in servirea hranei, insa
poate apela asistentul social in caz de sesizare a cazurilor care au nevoie
de sprijin sau le poate directiona catre alte servicii din oras.

Gestionarea
resurselor umane

Bucataria, distribuirea si servirea hranei este gestionata de un grup de 3-4
persoane. Proiectul are 2 coordonatori angajati ai Caritas cu 30 de ore; 2
functionari civili (persoane care opteaza pentru serviciu social in folosul
comunitatii in schimbul serviciului militar. De regula tineri care tocmai au
absolvit educatia, serviciul social fiind obligatoriu) implicati pe o perioada
de 9 luni (durata obligatorie a serviciului social) care activeaza 38 de ore,
care sunt remunerati cu sume mai mici decat un salariu sau cu bonuri
de masa; 1 persoana care efectueaza anul de voluntariat, implicata in
proiect 30 de ore pe saptamana si de asemenea remunerata cu un fel de
alocatie (salariu mic in jur de 230 de euro). Toate aceste persoane sunt
implicate doar in activitatea proiectului Canisibus, inclusiv in distribuirea
hranei cu furgoneta.

Proiectul este derulat aproape in totalitate de catre voluntari. in mod
regulat suntimplicati aproximativ 140 de voluntari care activeaza constant.
Voluntarii sunt coordonati de un departament separat dedicat recrutarii si
implicarii voluntarilor. in fiecare zi din sdptamana este un alt/alti voluntar/i
care formeaza echipa cu functionarii civili. Acestia de regula se cunosc
intre ei si petrec timpul liber impreuna.

Voluntarii sunt entuziasmati sa se implice, pe de-o parte, deoarece Caritas
le ofera diferite facilitati, cursuri de formare, cursuri de limbi straine. Pe
de alta parte, deoarece activitatea in care se implica este placuta — mai
intdi prepari ceva, apoi oferi acel ceva preparat oamenilor. Este foarte
important ca voluntarii sa fie implicati in toate etapele procesului.
Profilul voluntarilor este variat. Sunt persoane tinere, studenti, dar
si seniori. Majoritatea sunt insa persoane angajate care se dedica
voluntariatului dupa munca.

Canisibus se conduce dupa regulamentul de organizare si functionare
a organizatiei, dar de asemenea are dezvoltat propriul regulament ce
indica procedura de lucru in deservirea cu hrana a vizitatorilor.

Spre exemplu, interactiunea cu beneficiarii hranei gratuite este un
aspect esential al proiectului, insa lucrul acesta nu trebuie sa fie fortat
deoarece unele persoane nu doresc sa discute aspecte personale sau
sunt tematoare.
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Alt aspect tine de igiena si sanatate. Voluntarii pot purta manusi in timpul
deservirii, dar e la alegerea lor. Pe cand masca FFP2 este obligatorie. De
asemenea, se recomanda dezinfectarea mainilor in detrimentul purtarii
manusilor.

Origine produse
preparare hrana

Aprovizionarea bucatariei se face cam 50% din produse donate si 50%
din produse achizitionate din fondurile Caritas. Donatiile de paine sunt
cele mai frecvente si practic constituie cele 50% din produsele donate.
in schimb, cel mai frecvent este necesar sa se achizitioneze legumele
pentru supd, deoarece supermarketurile nu au tot timpul disponibila
cantitatea de legume necesara prepararii supei.

Pentru produsele procurate, achizitia se face saptamanal de la furnizor
cu care Caritas are incheiat contract. Datorita faptului ca organizatia
este mare, Canisibus, la randul sau, beneficiaza de reduceri la costul de
achizitie. Achizitionarea se face in regim online, iar in maxim doua zile
produsele sunt livrate la destinatie.

Bucataria nu are nevoie de avize sau de autorizatie de functionare atata
timp céat respecta normele de igiena si siguranta alimentara prevazute
la nivel national. In bucatarie pot activa atat personal specializat, cat Si
voluntari cu mentiunea ca trebuie sa poarte echipament special: plasa
pentru par, sort si pantofi speciali. Nu este necesar sa prezinte certificat
de la medicul de familie referitor la anumite boli. Aceasta prevedere era
in vigoare cu 10 ani in urma cand fiecare persoana anual trebuia sa isi
faca analizele la laborator pentru a putea lucra in bucatarie. Exceptand
certificatul de vaccinare Covid, nu se solicita vreun alt document medical.
Singura restrictie este doar daca esti bolnav, atunci nu esti primit in
bucatarie.

De asemenea, nu se solicita pastrarea mostrelor din hrana preparata in
frigider pentru o anumita perioada de timp. Nici pentru furgoneta care
distribuie supa nu este nevoie de licenta sau autorizatie speciala de
functionare.

Institutia responsabila de controlul calitatii hranei preparate, dar si a
respectarii normelor de functionare a bucatariei este Magistratsabteilung
59 ,Marktamt®, parte a administratiei locale. Aceasta institutie viziteaza
bucatdria o data pe an. In aceste vizite verifica totul, de la igiena la
documentele destinate voluntarilor. Spre exemplu, verifica documentele
de temperatura a frigiderelor, temperatura supei, educatia voluntarilor,
a functionarilor civili, daca acestia au fost instruiti corespunzator pentru
lucrul in bucatarie, daca au semnat ca li s-a adus la cunostinta faptul
ca este interzis accesul in bucatarie in caz de boala. Institutia verifica
calitatea hranei, depozitele pentru hrana, curatenia, echipamentul de
protectie si, asa cum afirma respondentul, acestia sunt destul de exacti
in verificarile facute.

O alta institutie publica a administratiei publice locale verifica calitatea
apei. Aceste institutii vin in control indiferent daca organizatia opereaza
sau nu cu fonduri de la bugetul public.
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Canisibus beneficiaza de produse donate de la diferiti sponsori. Cea
mai mare cantitate de produse donate o reprezinta painea. Caritas
coopereaza cu una dintre cele mai mari brutarii din Viena si de fiecare
data cand Canisibus are nevoie de paine, merge la brutarie cu furgoneta
si face necesarul de produse. Depinde totusi foarte mult de cantitatea de
care dispune brutaria. Uneori au de donat mai mult, alteori mai putin, dar
Canisibus poate merge in fiecare zi la ei sa primeasca donatii de paine.
Proiectul de asemenea beneficiaza de donatii de produse alimentare
de la unul dintre cei mai mari distribuitori de alimente preluate de la
supermarketuri si producatori — Wiener Tafel (banca de alimente a unei
organizatii non-profit). Wiener Tafel a conceput un instrument digital
in care se pot verifica produsele aflate in stoc si se poate comanda
cantitatea si produsele dorite pe care le au in depozit. De asemenea,
Wiener Tafel trimite email de fiecare data cand se actualizeaza lista de
produse. Provocarea este ca uneori se pot obtine necesarul de produse
dorite, alteori nu. Depinde foarte mult de cate alte proiecte solicita acelasi
produs si ce cantitate disponibila exista. in momentul in care se solicita
ceva, Wiener Tafel livreaza produsele catre Canisibus.

Nu in ultimul rand, Caritas are dezvoltat un proiect propriu de colectare?
de produse de la magazinele alimentare din Viena si primeste donatii
inclusiv de la donatorii mari. Canisibus beneficiaza de aici de intreaga
cantitate de cartofi si ceapa de care are nevoie pentru prepararea hranei.
Donatiile de produse vin atat de la persoane juridice, cat si fizice. Nu
exista restrictii sau prevederi care sa complice procesul de donatie. in
momentul in care se doneaza produsele, nu este nevoie de certificat de
provenienta sau de alte documente. Chiar daca pentru anumite categorii
de produse s-ar recomanda sa existe certificate de calitate in spate,
Canisibus nu solicita astfel de documente.

In Viena exista mai multe initiative dupd modelul bancii de alimente.
Canisibus colaboreaza cu Wiener Tafel, una dintre cele mai populare
initiative. Aceasta organizatie distribuie de doua ori pe saptamana
produsele ,salvate” de la diferiti producatori si diferite magazine catre
organizatiile partenere. Un aspect important este ca din produsele
donate nu se pot prepara bucate care sa fie comercializate. Fiecare
organizatie decide daca utilizeaza produsele in prepararea hranei sau le
ofera beneficiarilor.

Canisibus prefera sa distribuie supa in farfurii reutilizabile si nu in cutii
de unica folosinta sau alte metode, pentru a satisface, pe de-o parte,
preferintele minime ale vizitatorilor, dar si pentru a gestiona in felul acesta
risipa alimentara. Sunt persoane care doresc doar o jumatate de portie de
supa sau doar putin sa guste. Altele, prefera doar lichidele sau din contra
vor cat mai multa compozitie. in momentul in care se impacheteaza supa
in cutii, nu ai posibilitatea sa satisfaci aceste preferinte, iar o cantitate de
hrana ajunge la gunoi.

' Vezi Anexa 1 Austrian hygiene guidelines for industrial kitchens, healthcare facility kitchens and similar public catering

facilities
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insa aceasta metoda nu este eficientd in totalitate deoarece cererea
pentru supa clasica in Viena este in scadere. Asta si din motivul ca exista
destule alternative, mai ales in sezonul rece. Desi echipa s-a gandit la
diferite mecanisme de evitare a risipei alimentare, sunt situatii in care
acest lucru este inevitabil. Nu este eficient nici sa pastrezi hrana pentru
a doua zi, deoarece aceasta trebuie racita in aproximativ 30 minute de
la 70 de grade la 6 grade. Fapt ce duce la consum de energie si aspecte
de igiena.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Canisibus se finanteaza in exclusivitate in baza donatiilor atat de la
persoane juridice, cat si de la persoane fizice. Proiectul are sponsori mari,
dar si persoane care doneaza sume mai mici. Proiectul nu beneficiaza de
fonduri publice de niciun fel.

Pentru finantare, Caritas organizeaza campanii de strangere de fonduri.
Deregulg, iarna se organizeaza campanii destinate in special persoanelor
fara adapost. inainte de Craciun in unul dintre ziarele mari din Viena,
0 pagina intreaga este dedicata proiectului Canisibus pentru a atrage
donatori.

Cu toate acestea, fondurile sunt limitate, iar echipa trebuie sa gestioneze
resursele rational.

Costul estimat per portie de mancare, care include toate cheltuielile,
respectiv produse alimentare, salarii, costul distribuirii hranei s.a.m.d.
este de aproximativ 1.50 euro (circa 29 MDL). Acest cost nu include
sumele estimate aferente produselor primite pe baza de donatie.

Canisibus, desi are bugetul sau propriu provenit din donatii, are avantajul
ca poate beneficia de resurse suplimentare din partea Caritas, care este
o organizatie mare cu donatori variati pentru diferite cauze. Acest fapt
asigura continuitatea proiectului si diminueaza riscul de a fi stopat, cum
bine o demonstreaza longevitatea sa. Singurul aspect care poate suferi
alterari este calitatea serviciului prestat in functie de resursele existente.

Identificarea voluntarilor pentru activitatea proiectului poate reprezenta
uneori o provocare. De obicei, in timpul verii disponibilitatea voluntarilor
este mai micd deoarece majoritatea pleaca in vacanta. in schimb,
solicitarea pentru supa creste. Pentru a preveni aceasta provocare,
Caritas organizeaza campanii de recrutare a voluntarilor primavara
Si pregateste echipa pentru vara. De regula, solutia aceasta functiona
foarte bine pana in acest an, cand s-au ridicat restrictiile de calatorie si a
aparut criza refugiatilor. Multi voluntari au preferat sa se implice in munca
dedicata solutionarii crizei refugiatilor, mai ales ca era remunerata. Acest
context a facut mai dificil procesul de recrutare a voluntarilor. in prezent
aceasta dificultate a fost depasita.

2 https://www.caritas-leo.at/
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De asemenea, in ultimii ani descreste numarul persoanelor care doresc
sd se implice in serviciul social. Pe de-o parte, existd depopularea
Austriei ceea ce reduce numarul tinerilor care absolva scoala. Pe de
alta parte, tot mai multi oameni aleg sa faca serviciul militar, ceea ce
ingreuneaza procesul de identificare a persoanelor pe care te poti baza
pentru activitatea bucatariei.

Parteneriate
existente

Proiectul are parteneriat cu Ministerul Afacerilor Interne pentru implicarea
functionarilor civili in efectuarea serviciului social. Exista de asemenea
multiple colaborari cu alte organizatii non-profit, deoarece practica in
Viena este ca toata lumea lucreaza impreuna. Organizatiile fac schimb
de informatii, preiau beneficiari si ii indruma catre organizatia care are
resursele potrivite sa ii sprijine.

Indicatori de
performanta

Raportarea are loc la nivel intern catre diferite departamente ale
organizatiei. Se raporteaza atat datele referitoare la persoanele deservite,
dar si detalierea activitatilor intreprinse. De asemenea, de doua ori pe an,
Canisibus este evaluat de catre o echipa interna Caritas. Acestia verifica
normele de igiend a bucatariei, normele de siguranta in caz de incendiu
Si alte aspecte asemanatoare.

Masurarea calitatii serviciului, pe langa evaluarile externe si interne,
se face si la nivel de beneficiari printr-un chestionar digitalizat care se
aplica o data la doi ani. In momentul de fata digitalizarea instrumentului
de masurare a satisfactiei este in lucru.

in timpul chestionarii se discuta cu circa 120 de beneficiari ai hranei
gratuite. In functie de rezultatele obtinute se ajusteaza diferite dimensiuni
si procese din cadrul Canisibus. Unul dintre aspectele observate in
timpul chestionarilor anterioare a fost ca numarul reprezentantelor de
gen feminin a scazut in randul beneficiarilor. Ulterior echipa a propus
strategii diferite care sa incurajeze prezenta femeilor. In ultimii patru ani
nu a mai avut loc chestionarea din cauza pandemiei.

Denumire
completa furnizor

Asociatia O Masa Calda

Tara si locatia de
implementare

Romania, Cluj-Napoca (cu initiative similare in Satu Mare, Zaldu si partial
la Adjud)

Nr. persoane
deservite

in Cluj Napoca, asociatia deserveste un numar diferit de persoane, dupa
cum urmeaza:

Copii de la doua centre de zi ale furnizorilor privati de servicii— aprox. 50;
Copii de etnie rroma care frecventeaza gradinita — 30 de portii;

Adulti de la Centrul Social de Urgenta si de la Centrul de gazduire
temporara din subordinea Directiei de Asistenta Sociala a primariei Cluj
Napoca — 110 portii;
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Persoane fara adapost — aproximativ 40 de portii in functie de sezon.
Numarul maxim ajunge la 100 persoane pe zi.

De asemenea, bucataria furnizeaza mancare si pentru persoanele
bolnave de cancer prin intermediul unui alt ONG.

Grup tinta

Grupul tinta este format din copii din categorii vulnerabile, persoane
adulte fara adapost, adulti aflati in situatie de criza si persoane bolnave
de cancer.

Tipul de sprijin
alimentar

Hrand calda preparatd, ambalata in caserole silivrata in regim de catering.
In Adjud, asociatia imparte pachete cu alimente.

An infiintare
serviciu/proiect

Proiectul a fost lansat in 2013 de un grup de initiativa; apoi, in 2015 s-a
infiintat Asociatia pentru a conferi un cadru legal donatiilor pe care le
primea.

Informatii
aditionale

https://omasacalda.ro/ce-este-o-masa-calda/

Descrierea
serviciului social

Asociatia ofera hrana calda mai multor categorii de beneficiari in moduri
diferite in functie de locatia in care isi desfasoara activitatea.

in Cluj Napoca, locatia unde a luat nastere initiativa, hrana este preparata
intr-un spatiu pus la dispozitia asociatiei gratuit de catre primarie.
Asociatia a amenajat spatiul cu echipamentele necesare sil-a transformat
in bucatarie. Hrana preparata aici se transporta catre grupurile tinta, in
caserole. In unele cazuri, alte ONG-uri vin la sediul bucatariei pentru a
prelua hrana pregatita pentru a fi transportata.

La Zalau asociatia utilizeaza bucataria unei cantine de liceu pentru a
prepara hrana si a o transporta catre grupul tinta format din copii. Aici
copii primesc hrana acasa sau la scoala, dupa caz.

in Satu Mare, asociatia a primit un spatiu gratuit de la biserica, spatiu
transformat in bucatarie care prepara si transporta hrana persoanelor
fara adapost si altor persoane din categorii sociale vulnerabile.

La Adjud, din cand in cand, asociatia imparte pachete cu alimente in
zonele rurale limitrofe. Produsele distribuite sunt primite de la banca de
alimente.

Asociatia de asemenea are un mini van transformat in bucatarie mobila.
Mini van-ul functioneazad pe modelul food truck-ului. in prezent acesta
este in Satu Mare, la granita si furnizeaza hrana calda, sub coordonarea
Serviciului Maltez, refugiatilor care intra in tara.

Bucataria nu asigura livrare la domiciliu a hranei. Aceste sarcini intra in
responsabilitatea altor actori civici.

Bucataria functioneaza cu program de luni pana vineri, indiferent
de sarbatorile legale. Zilnic, la ora 15:00 este distribuita hrana pentru
persoanele fara adapost. Pentru copii, masa se furnizeaza la ora 13:30.
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Bucataria prepara felul doi care este furnizat in caserole de supa cu
o capacitate de 500 de grame. Felul doi consta de obicei in retete
combinate ,pentru ca nimeni nu are unde sa stea. Apoi, noi nu avem
posibilitatea de transport cu caserole simandicoase ca sa le pui separat
cu tot, cu salatd, cu garnitura, cu carne. La noi totul este tocanita” (Interviu
Asociatia ,,O masa calda”).

in conceperea retetei de hrana, ingredientul de baza este carnea, de
regula carne tocata, carne de porc si mai rar carne de pui si carnati. Apoi
se alterneaza carbohidratii — paste, orez si cartofi. O atentie deosebita se
acorda vitaminelor, prin urmare, se includ legume in prepararea hranei,
astfel incéat, asa cum afirma respondentul, rezultatul sa fie complet din
punct de vedere nutritional.

De regula, beneficiarii nu cunosc meniul saptamanal in prealabil, se pot
astepta doar ca in anumite zile ale saptamanii vor primi un anume fel de
mancare. ,Adica pot sa stie de exemplu deja ca luni vor manca paste
cu carne tocata, din motivul ca luni primim marfa si prima care se poate
strica e carnea tocata. Marti se face carne de porc, miercuri pui eventual
sau carnati, caci stau mai bine. Astea sunt singurele lucruri care dau
cumva tonul retetei” (Interviu Asociatia ,,O masa calda”).

Anterior, cand bucataria nu avea un bucatar propriu, se obisnuia sa
se stabileasca un meniu saptamanal in prealabil ca sa contribuie la
eficientizarea organizarii logistice. In prezent insa, bucatarul si asistentul
sau decid in ziua respectiva ce se va gati. in principal, se stabileste
felul de mancare in functie de ce este in frigider dupa principiul alterarii
produselor. Cu toate acestea, exista flexibilitate.

Preferintele beneficiarilor nu sunt considerate in intocmirea retetelor,
iar respondentul afirma ca este si imposibil deoarece acestia insista pe
anumite bucate, de obicei cartofi prajiti. Uneori bucatariile nu sunt dotate
cu echipamente necesare sa faca fata cerintelor culinare frecvente ale
beneficiarilor.

De asemenea, regula meniului este cain ziua de vineri, se ofera obligatoriu
paine aditional la portia servita. Tocmai din acest motiv, vinerea numarul
persoanelor care vin dupa hrana este mai mare.

Pentru promovarea serviciului de hrana gratuita, echipa asociatiei a
testat metode diverse. Initial au incercat sa distribuie fluturasi prin oras,
dar nu a functionat. Apoi au incercat sa abordeze direct persoanele din
grupul tinta. Li se povestea despre serviciu, li se oferea o harta printata
cu traseul. Nu a functionat nici aceasta abordare. Cea mai eficienta cale
de promovare ramane pe cale verbala intre beneficiari si informarile
pe care le fac despre serviciu alte organizatii si institutii partenere care
colaboreaza cu asociatia.

De asemenea, inca de lainfiintare echipa de voluntari a facut o promovare
intensa pe social media si TV ceea ce i-a ajutat prin vizibilitate sa ajunga
la cat mai multi doritori de a sustine proiectul.
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Asociatia nu este acreditata si licentiata in prestarea serviciilor de cantina
de ajutor social si nici nu doreste sa schimbe statutul actual pe care il
detine din mai multe motive detaliate mai jos. Singurele avize existente
sunt cele necesare bunei functionari a bucatariei si respectarea legislatiei
din zona Horeca privind alimentatia publica.

in primul rand, respondentul considera ca un serviciu de bucatarie este
prea complex ca sa fie licentiat. Apoi, asociatia ca atare, nu are beneficiarii
sdi directi, cum se intampla de regula la alte servicii.

in al doilea rand, conform regulamentului de licentiere, o asociatie trebuie
sa aiba propria sa organigrama cu personal specializat ca sa poata fi
acreditata si licentiata. Practic, trebuie sa cheltuiasca banii adunati din
donatii ca sa plateasca salarii personalului specializat ca sa poata oferi
hrana gratuita beneficiarilor, ceea ce implica costuri ridicate.

Singurul avantaj al licentierii ar consta in posibilitatea subventionarii
costurilor serviciilor de la bugetul de stat. Altfel spus, afirma respondenta,
te licentiezi ca sa obtii bani de la stat ca sa platesti salariile specialistilor.
Dar asociatia, nuisi doreste acest lucru, pentru ca tot procesul aringreuna
birocratic activitatea asociatiei: ,sincer, nu vad rostul ca eu sa platesc
salariul unui psiholog, unui consilier, ca sa-mi faca niste rapoarte ca sa-
mi demonstreze ca ofer aceste portii de mancare. (...) De ce trebuie sa
cheltuiesc banii donatorilor nostri pe salarii. (...) Adica tu statul ma obligi
ca eu sa cer bani statului ca sa platesc un psiholog. De ce?” (Interviu
Asociatia 0 Masa Calda).

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Nu exista procedura de admitere, serviciul este accesibil pentru toti si
se adreseaza in special celor care sunt in afara oricarui sistem social
de sprijin. Pentru accesarea serviciului nu se solicita act de identitate
sau alte documente. Sunt insa cateva limitari si restrictii: beneficiarii nu
sunt acceptati la sediul bucatariei, acesta este tinut secret din motive
de siguranta. Asociatia nu poate asigura transportul hranei decat in
regim voluntar intr-un singur punct din oras ales prin acordul comun cu
Primaria in parteneriat cu biserica. ,Facem mancare, punem in caserole,
imi asum sa cumpar caserole, imi asum sa cumpar marmite sa avem
de transport si asa mai departe, dar nu asigur transport. Conditiile de
transport sa le asume fiecare ONG (cu care se colaboreaza). Pentru ca
nu stiu cum ajunge mancarea de la mine la ei si nu vreau sa-mi asum
responsabilitatea” (Interviu Asociatia ,,O Masa Calda”).

Nu exista termen sau conditii de incetare a oferirii serviciului.

Nu se tine evidenta ,nu o tinem. Nu avem de ce. Doar ca sa am eu ceva
in plus de facut?” (Interviu Asociatia o Masa Calda). Singura evidenta
este furnizata de la asociatiile partenere referitor la numarul de portii
necesare pentru serviciile pe care la administreaza acestia.

Nu se ofera.
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Gestionarea
resurselor umane

Bucataria are un bucatar angajat si un ajutor de bucatar incadrat cu salariu
minim. Ajutorul de bucatar este unul dintre voluntarii care au frecventat
serviciul timp de 2 ani.

Anterior, cand asociatia oferea doar o singura masa pe zi, activitatea
era bazata strict pe voluntariat. in momentul in care volumul de munca
a crescut, au considerat necesar angajarea unor oameni care sa fie
constant in bucatarie.

De asemenea, asociatia a contractat o firma de contabilitate care se
ocupa de partea financiara a bucatariei.

in fiecare zi, pe 1anga personalul angajat din bucatarie, la prepararea
mesei participa inca 2-3 voluntari. Programul voluntarilor este de la ora
11:00 pana la ora 15:00.

Voluntarii sunt organizati in baza unui calendar electronic. ,Avem un
calendar online ca sa imi eliberez timpul si toti cei care vor primesc
calendarul, isi aleg ziua, isi fac rezervarea, primesc notificari cu cateva zile
inainte, pot sa renunte daca nu mai sunt disponibili” (Interviu Asociatia O
Masa Calda). Sunt insa situatii cand doar cele 2 persoane din bucatarie
se ocupa de prepararea hranei. De asemenea, coordonatoarea asociatiei
este responsabila de distribuirea hranei zilnic intre orele 15:30-16:00.
Transportul hranei ambalate se face cu masina proprie a coordonatorului.
Voluntarii sunt recrutati din social media, pagina asociatiei. Vara este
anotimpul cand asociatia este descoperita pe partea voluntarilor. In restul
sezoanelor, implicarea este ridicata, sunt oameni care se programeaza
in avans cu cateva luni, in special de sarbatorile legale. De asemenea,
asociatia colaboreaza cu diverse companii care vin cu angajatii lor pentru
activitati de consolidare a echipei.

Asociatia se bazeaza de asemenea in caz de necesitate pe implicarea
familiei si a prietenilor.

Respondentul afirma ca regulamentul este unul clasic ,de bun simt” pe
care il are orice alta firma sau asociatie. Ar fi trebuit sa aiba un anumit
tip de regulament daca doreau sa se licentieze, insa in prezent nu este
cazul.

Origine produse
preparare hrana

Bucataria functioneaza atat pe baza de alimente achizitionate, cat si pe
baza produselor donate sau achizitionate cu pret preferential.

in momentul de fats, achizitionarea se face prin intermediul contractelor
de furnizare care ofera livrare direct la sediul bucatariei, precum si
cu reducere pe cantitate. Toate produsele sunt livrate cu certificat de
provenienta si expirare.

Banca de alimente sprijina asociatia nu doar cu produse, Ci Si cu servicii
de transport. Pentru ca KFC-ul oferea carnea de pui spre donatie, dar nu
putea asigura transportul, banca de alimente a acceptat sa intermedieze
procesul astfel incat asociatia sa poata beneficia de donatie.
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Bucataria functioneaza in conformitate cu normele Directiei de Sanatate
Publica si are avizul de functionare la zi. Pentru respectarea igienei si
calitatii, restaurantul a fost dotat in 2018 cu echipamente noi. Bucataria
urmeaza fluxul de productie si al circulatiei marfurilor: pe unde intra
marfurile, pe unde au acces voluntarii, locul unde se schimba, unde
se igienizeaza. Are depozit de legume si produse uscate, zona de
lucru, chiuveta pentru carne, pentru legume etc., frigider pe produse
si congelator. Pentru controlul igienei, de asemenea, s-a luat decizia
ca locatia bucatariei sa fie tinuta secret fata de beneficiari, chiar daca
acestia se ofera sa vina sa ajute la spalat vase si la alte sarcini.

De alte avize si autorizatii bucataria nu are nevoie deoarece functioneaza
inregim de catering. Tot datorita acestui statut, nu au obligatia sa recolteze
mostre de alimente si sa le pastreze in frigider pentru 48 de ore.

De asemenea, doar personalul angajat isi face analizele special stabilite
de medicina muncii, nu si voluntarii.

Donatii de alimente sunt acceptate doar daca pot prezenta acte de
provenienta a produselor. Acestea au loc in baza parteneriatelorincheiate
cu diferite companii. Spre exemplu, asociatia are parteneriat cu KFC
care odata pe saptamana livreaza bucatariei carne de pui care trebuie
consumata in maxim o saptamana. Produsul este integrat in tocanitele
preparate.

De asemenea, odata cu pandemia SARS COV-2, asociatia a primit donatii
de fructe pe care le ofera beneficiarilor mesei calde. Cateva companii
mari au oferit spre donatie fructele saptamanale destinate angajatilor
proprii. In momentul in care angajatii s-au intors treptat la birou, doar
o parte dintre companii mai ofera in continuare fructe. Dar, pentru ca
in special copiii se bucura de fructele primite, asociatia procura fructe
pentru a le oferi gratuit.

Nu in ultimul rénd, asociatia colaboreaza si primeste produse de la banca
de alimente pe care le distribuie mai departe catre grupul tinta.

Spre exemplu, la Adjud se distribuie periodic pachete cu produse
alimentare in zonele limitrofe mai indepartate din produsele provenite
de la banca de alimente.

Conform practicilor existente in activitatea bucatariei, risipa alimentara
este inexistenta sau aproape inexistenta. ,La noi nu exista risipa
alimentara, pentru ca daca eu sunt pregatita cu 100 de portii de méancare
si ei sunt 50 (persoanele fara adapost), primesc 2 portii. Si se bucura
teribil. Si ce ramane, nu ramanem cu deseuri organice in bucatarie, dar
daca se intampla sa ramana, mancarea aceea e colectata in galetuse si
este dusa la adapostul de copii” (Interviu Asociatia O Masa Calda).
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Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Bucataria functioneaza integral pe principiul sprijinului financiar din partea
comunitatii locale — ,,comunitate pentru comunitate”. Toate cheltuielile pe
hrana sunt asigurate din donatii. Majoritatea donatorilor sunt persoane
fizice. Donatiile vin de la comunitatea din Cluj-Napoca si de peste hotare.
Asociatia are filiale si in alte orase, dar fiecare filiala este responsabila
de colectarea si gestionarea resurselor proprii. ,,,O Masa Calda” de la
Cluj, spre exemplu, suporta costurile (altor filiale) pentru 6 luni, timp in
care sa-si faca conexiunile si sa stranga banii in comunitate, ca pana la
urma povestea este sa strangi bani in comunitate, ca e comunitatea ta,
nu sa aduci bani din alta parte pentru comunitatea ta. Asta este una din
misiunile noastre de la inceput”.

Secretul succesului consta in gradul de transparenta ridicat, tipul de
activitate si faptul ca donatorii stiu ca banii lor se duc exact pentru
hrana oamenilor si nu pe salarii sau alte cheltuieli administrative. Apoi,
0 activitate nu poate functiona doar pe finantare din bugetul public. Asa
cum considera respondentul, oricare finantare publica trebuie sa vina in
completare, in ajutor, nu trebuie sa se constituie in ,,daca imi dai fac, daca
nu, nu fac” (Interviu Asociatia ,,O Masa Calda”).

Cheltuiala per meniu a plecat de la 2 RON (aprox. 8 MDL) si a ajuns in
prezent la 4 RON (aprox. 16 MDL). Cresterea costului a avut loc treptat in
ultimii patru ani de activitate.

Asociatia nu are deocamdata dificultati sau provocari care sa contribuie
pe viitor la sistarea activitatii. Ba din contra, au capacitate sa isi extinda
acoperirea si sa creasca numarul de portii gatite. Directia este de a ajuta
organizatiile care ofera alte servicii, dar nu au fonduri suficiente pentru
oferirea hranei beneficiarilor sai. Atata timp cat o organizatie solicita
sprijin si isi asuma sa transporte hrana preparata, asociatia prepara si
ofera hrana gratuit.

O dificultate pe care asociatia trebuie sa o gestioneze este cea care
apare atunci cand raman portii in plus, dar nu suficient de multe pentru
toate persoanele. in astfel de cazuri, coordonatorul si voluntarii care
merg pe teren sa imparta hrana trebuie sa decida cine va primi o a doua
portie si cine nu.

O alta dificultate este cauzata de intervalul orar de functionare a
bucatariei care nu este tocmai potrivit pentru voluntari. Deoarece au
decis ca doresc sa furnizeze hrana copiilor la ora pranzului, multi dintre
beneficiari nu se pot implica in acel interval orar. De aceea este nevoie
de personal stabil in bucatarie.

De asemenea, de multe ori buna functionare a serviciului tine de oamenii
care activeaza in fiecare institutie publica. Pentru ca sunt oameni dispusi
sa rezolve situatii si proceduri rapid si oameni care nu vin tot timpul in
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sprijin. Cum a fost spre exemplu situatia cu avizarea bucatariei mobile
-van-ul. La Cluj a primit aviz de functionare dupa modelul food-truck, dar
la Adjud ,domnii de la DSP din Adjud nu au fost deschisi sa avizeze
aceasta bucatarie” (Interviu Asociatia O Masa Calda). Prin urmare,
bucataria a trebuit mutata in alta parte, chiar daca ar fi putut fi de folos
la Adjud.

Parteneriate
existente

Asociatia beneficiaza de sprijin, prin parteneriat, din partea Primariei
Municipiului Cluj-Napoca si Directiei de Asistenta Sociald. Primaria a
oferit un spatiu cu titlu gratuit asociatiei ca sa poata sa isi organizeze
o bucatarie functionala. Directia de Asistenta asigura cheltuielile cu
utilitatile ale bucatariei. in schimb, asociatia prepara hrana inclusiv pentru
cateva servicii sociale din subordinea primariei.

Asociatia are parteneriat incheiat cu Biserica Greco-Catolica din Cluj prin
care le permite distribuirea hranei grupului tinta intr-o piata din oras.
Exista de asemenea parteneriate cu mai multe organizatii neguverna-
mentale, printre care si cu Serviciul Maltez. Bucataria mobila- van-ul este
pus la dispozitia Serviciului Maltez pentru a asigura cheltuiala pentru
hrana preparata pentru refugiati. ,Cumva am inchiriat bucataria noastra
celor de la Serviciul Maltez, care din resurse proprii acopera partea de
ingrediente, si se folosesc de aceasta bucatarie mobila astfel incat sa
ofere celor care trec granita, mancare” (Interviu Asociatia O Masa Calda).
Apoi, asociatia a identificat o persoana care colecteaza uleiul folosit in
bucatarie, iar la schimb ofera sapun facut din ulei, care este oferit gratuit
beneficiarilor.

Indicatori de
performanta

Coordonatorul asociatiei este responsabil cu elaborarea rapoartelor
anuale privind cheltuielile si activitatile asociatiei. Aceste rapoarte se
publica pe website-ul asociatiei pentru a creste transparenta activitatii si
increderea donatorilor. Desi donatorii nu cer niciodata darea de seamg,
este important, considera respondentul, sa cunoasca felul in care au fost
utilizati banii lor. ,Suntem mult prea vizibili (ca sa ne ceara raport), iar
parteneriatele pe care le avem nu implica fonduri care sa fie publice si
bani care sa trebuiasca raportati. Oricum avem cenzorul asociatiei, avem
o firma de contabilitate care verifica fiecare leut” (Interviu Asociatia O
Masa Calda).

Calitatea este masurata indirect prin numarul persoanelor care vin zilnic
sa isi primeasca hrana si opiniile acestora referitor la gustul mancarii.
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Denumire
completa furnizor

Agentia de Asistenta Sociala sub jurisdictia Ministerului Muncii si
Protectiei Sociale din Bulgaria.

Tara si locatia de
implementare

Bulgaria, cu implementare la nivel national prin intermediul Primariilor.
in baza exemplelor municipalitatilor din: Gorna Oryahovitsa, regiune
Veliko Tarnovo;

Borino, regiune Smolyan; Dolni Chilik, regiune Varna; Nikopol, regiune
Pleven.

Nr. persoane
deservite

De la 50 péana la 200 de persoane, in functie de regiune.

Grup tinta

Persoane din diferite categorii sociale vulnerabile fara venit, fara loc de
munca sau cu venit scazut.

Tipul de sprijin
alimentar

Un pranz cald pe zi preparat si oferit gratuit, cu ridicare de la sediul
bucatariei sau livrat la domiciliu.

An infiintare
serviciu/proiect

Programul Operativ (OP) a fost lansat in 2014. Majoritatea municipalitatilor
s-au inrolat incepand cu 2015; in alte cazuri, inscrierea s-a facut odata cu
ingreunarea conditiilor de viata generate de pandemia SARS COV-2.

Informatii https://ec.europa.eu/social/main.jsp?catld=1239&langld=en&intPageld=3605
aditionale https://asp.government.bg/bg/deynosti/operativna-programa-za-hrani/
Descrierea

serviciului social

Fiecare municipalitate admisa in Programul Operational care functioneaza
in baza sprijinului financiar acordat de Fondul european de asistenta
pentru persoanele cele mai defavorizate 2014-2020, ofera un pranz cald
grupului tintd selectat. Pranzul este preparat in doua modalitati: (1) daca
exista, este utilizata infrastructura si personalul unui alt serviciu denumit
Patronaj Social; (2) daca nu exista o infrastructura care sa poata fi utilizata,
este contractata o companie de catering care se ocupa de prepararea Si
distribuirea hranei calde.

Programul prevede atat posibilitatea de a ridica hrana de la sediul
bucatariei, cat si livrarea hranei la domiciliu. Aceasta practica a prins
amploare in special in timpul pandemiei. Livrarea, de asemenea, este
asigurata de catre autovehiculele deja existente ale Patronajului Social.
Autovehiculele sunt inregistrate si autorizate pentru livrarea hranei.
Niciuna dintre entitatile cu care s-a discutat nu ofera posibilitatea grupului
tinta sa ia masa la sediul cantinei sociale.

Aditional prepararii pranzului si livrarii acestuia la domiciliu, Programul
Operational include de asemenea si alte masuri. Acestea cuprind
consiliere telefonica cu asistentii sociali sau cu alti membri ai echipei
municipalitatii; medierea interactiunii beneficiarilor cu alte institutii
publice; sprijin acordat in achizitionarea anumitor produse, daca este
cazul, si, de asemenea, informarea comunitatii prin materiale printate si
verbal despre oportunitatile si programele sociale existente la nivel de
municipalitate.
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Hrana este oferita o singura data pe zi, la ora pranzului, de luni pana vineri.
Pentru situatiile in care hrana se ridica personal de catre beneficiar, exista
un program anuntat in prealabil, de obicei in jurul orei de pranz. Pentru
livrarea hranei, se face un traseu, iar fiecare persoana care urmeaza sa
isi primeasca hrana cunoaste ora aproximativa de sosire a livratorului.

Pranzul preparat este compus din supa, felul principal, paine sau felii de
paine dupa caz, iar o data pe saptamana este inclus si desertul sau un
fruct. Acestea sunt criteriile specificate in Programul Operational si toti
furnizorii le respecta.

Meniul este intocmitin baza unei carti de bucate aprobate la nivel national.
Fiecare fel din meniu are indicat gramajul recomandat. In unele situatii,
gramajul poate fi marit, daca se considera ca nu este suficient. Spre
exemplu, in cartea de bucate este recomandat ca felul principal si supa
sa aiba fiecare cate 200 de grame. in schimb, sunt municipalitati care au
decis sa ofere hrana de 300 de grame pentru fiecare fel, deoarece 200
este considerat a fi prea putin.

in cadrul fiecarei echipe responsabile cu implementarea programului
exista o persoand desemnata responsabild cu decizia asupra felurilor
incluse In meniu selectate din cartea de bucate, si de respectarea
echilibrului nutritional. Cartea de retete este completatd, din cand in
cand, cu alte retete sau recomandari.

Meniul se stabileste de reguld pentru o luna sau saptamanal. Fiecare
persoana inrolata in program cunoaste meniul in prealabil. De asemenea,
echipa care implementeaza programul are flexibilitatea sa modifice
meniul in caz de necesitate, dar de obicei aceste situatii sunt mai degraba
o exceptie decat regula.

Nu exista posibilitatea sa se gateasca meniuri separate pentru diferite
afectiuni sau alergii, dar in general acestea au un nivel scazut de grasimi.
Mancarea odata preparata este amplasata in cutii de transport care
respecta gramajul. Fiecare municipalitate utilizeaza diferite metode
de ambalare. Pe de-o parte, sunt cazuri in care se utilizeaza cutii de
unica folosinta. Pe de alta parte, exista practica procurarii si utilizarii
recipientelor speciale de livrare a hranei care au utilizare multipla. in
astfel de situatii, de obicei, fiecare beneficiar are atribuit doua seturi de
recipiente, iar personalul se asigura ca, odata livrata hrana, recipientele
goale sunt colectate si dezinfectate corespunzator. Aceasta practica
contribuie eficient la diminuarea deseurilor din plastic.

La demararea Programului Operational, fiecare municipalitate a organizat
campanii de informare a grupului tinta prin intermediul primariilor. De
asemenea, pentru vizibilitate s-au postat anunturi despre program in
ziarele locale. Unele municipalitati au elaborat pliante cu toate informatiile
despre program din resursele proprii. De asemenea, s-a practicat foarte
mult informarea verbala, inclusiv prin telefon.
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La inceput, unele municipalitati s-au lovit de dificultatea de a inrola
beneficiari in program din cauza stigmei asociate cu primirea hranei
gratuite. In prezent insa, dupa informari si consiliere, cand initiativa este
foarte cunoscuta, solicitarea este foarte mare si nu mai este cazul de
campanii de informare atat de ample.

Programul are propriul cadru normativ de functionare care traseaza
criteriile pe care fiecare municipalitate trebuie sa le indeplineasca pentru
a putea primi finantare pentru oferirea pranzului cald. Bucataria trebuie
sd isi obtind sau sa aiba licenta de functionare din partea Agentiei
de Siguranta Alimentara. Fiecare bucatarie trebuie sa fie licentiata ca
furnizor de hrana urmand prevederile legislatiei nationale.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Programul Operational are propria procedura de admitere aplicata la nivel
national. Pentru a fi inrolat in program, fiecare persoana completeaza
initial o cerere sub forma de formular tipizat si o declaratie de prelucrare
a datelor cu caracter personal. Trebuie de asemenea sa fie completata
o declaratie referitoare la venitul personal. in cazul in care persoana
detine documente doveditoare despre starea sa medicala, acestea se
anexeaza la cerere, dar nu sunt obligatorii. Totodata, prin completarea
cererii, fiecare persoana isi da acordul sa ii fie verificata eligibilitatea
financiara de catre institutia responsabila.

Cererile se completeaza la sediul fiecarei municipalitati parte a
programului, iar dupa ce se colecteaza un numar mai mare de cereri,
acestea sunt trimise spre a fi analizate catre Agentia de Asistenta Sociala.
Agentia este responsabila cu verificarea eligibilitatii, cu analiza situatiei
Si cu decizia de a inrola sau nu o persoana in program. Lista finala cu
persoanele eligibile este trimisa catre Municipalitate, iar aceasta la randul
ei incheie un contract tipizat de furnizare de servicii cu fiecare persoana
in parte admisa in program.

Dosarul contine: formular de inscriere tipizat, declaratia de prelucrare a
datelor personale, declaratia de venit si contractul de furnizare de servicii.
Contractul se incheie pe toata perioada de finantare a programului. Daca
programul se prelungeste, se prelungeste si contractul.

in anumite cazuri, la nivel de municipalitate exista constituitd o comisie
speciala care se expune asupra deciziei finale de admitere. Municipa-
litatea urmareste procedura sa aprobata de catre primar prin care se
incearca diminuarea discriminarii. De asemenea, municipalitatea poate
include criterii de eligibilitate aditionale, cum ar fi: starea de sanatate
grava a unei persoane care s-a inrdutatit recent sau anumite schimbari
actuale ale situatiei sociale despre care Agentia nu detinea informatii la
momentul evaluarii. In cazul in care municipalitatea identifics un caz care
nu este eligibil, dar are nevoie de sprijin urgent, informeaza Agentia, iar
aceasta de la urma poate revizui lista finala aprobata. De asemenea, o
persoana poate fi redirectionata, daca nu este eligibild, sa fie incadrata
in alt grup tinta.
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De asemenea, aproape fiecare municipalitate are, pe langa lista cu
beneficiarii finali, o lista de rezerva. Astfel, locurile eliberate pot fi ocupate
imediat.

Din 6 in 6 luni, Agentia reevalueaza lista sa verifice daca au aparut
schimbari de statut social fata de momentul admiterii.

Furnizarea serviciului de hrana poate inceta in patru cazuri: (1) dupa
reevaluare, daca persoana nu mai corespunde criteriilor de eligibilitate;
(2) prin dorinta beneficiarului sau ca urmare a decesului; (3) in cazul a trei
omiteri consecutive a primirii hranei; (4) ca urmare a schimbarii rezidentei
in alt municipiu.

De asemenea, 0 persoana nu poate beneficia de doua forme de sprijin
alimentar de la diferiti furnizori in aceeasi perioada.

Evidenta persoanelor este tinuta in baza listelor de admitere atat de catre
Agentie, cat si de catre echipa municipalitati. De asemenea, Agentia
are responsabilitatea sa se asigure ca o persoana nu primeste sprijin
alimentar dublu.

Nu este cazul deoarece persoanele nu servesc masa la sediul fizic al
bucatariei. in schimb, se ofera livrare la domiciliu pentru persoanele care
au probleme in a se deplasa, probleme de sanatate sau sunt carantinate
pe durata pandemiei.

Gestionarea
resurselor umane

Programul este implementat la nivel de municipalitate de catre
personalul Patronajului Social, care la randul sau este platit din bugetul
municipalitatii. in cazul in care o municipalitate nu are serviciu de hrang al
Patronajului Social, acesta contracteaza firme externe pentru prepararea
si distribuirea hranei.

Fiecare echipa de la nivelul Patronajului Social este implicata aproape
in totalitate in activitatile programului. Numarul acestei echipe este in
general intre 10 si 30 de oameni. Pozitiile sunt impartite in personalul
bucatariei care este responsabil si de igienizarea spatiului, personalul
care asigura livrarea, nutritionist, lucratori sociali, personal responsabil
Cu aprovizionarea bucatariei, casier, contabil si tehnician responsabil de
echipamentul de bucatarie.

Programul nu permite implicarea voluntarilor in serviciul de sprijin
alimentar. Niciuna dintre municipalitati nu isi desfasoara activitatile cu
voluntari. Singura exceptie a fost in perioada pandemiei, cand voluntarii
au fost implicati in activitati de distribuire a hranei la domiciliu pentru a
putea face fata fluxului mare de cereri.

Caregula generala, pentru a putea activa in bucatarie, legislatia nationala
prevede ca fiecare voluntar sa prezinte un certificat medical de sanatate.
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De asemenea, voluntarii nu pot fi implicati in prepararea bucatelor
pentru ca majoritatea nu detin competentele necesare sa fie capabili sa
pregateasca un volum mare de hrana.

Pe de-o parte, exista regulamentul national al Programului Operational
care descrie foarte clar criteriile de functionare, de eligibilitate, furnizeaza
tipizatele necesare, indica procedura de raportare si colaborarea inter-
institutionala.

Pe de alta parte, fiecare bucatarie parte a Patronajului Social are
propriul regulament de functionare si organigrama aprobate de catre
municipalitate in baza carora se finanteaza serviciul.

Origine produse
preparare hrana

Aprovizionarea se face exclusiv prin achizitionarea produselor de la
furnizorii selectati prin licitatie publica de catre municipalitati. Fiecare
furnizor trebuie sa respecte criteriile specificate in Programul Operational.
Contractul de furnizare produse este incheiat de regula pentru un an
calendaristic. Toate produsele furnizate trebuie sa fie in prima jumatate a
perioadei de expirare.

Aprovizionarea bucatariilor se face saptamanal silunar. Fiecare unitate are
depozit care le permite stocarea adecvata a produselor in conformitate
cu normele sanitare.

Pentru a putea fi calificata ca eligibila in program, o municipalitate
trebuie sa aiba o bucatarie care respecta standardele minime de igiena
in alimentatia publica. Standardele se refera mai degraba la regulile
dupa care trebuie sa functioneze o bucatarie si cum trebuie sa aiba
organizat spatiul: infrastructura bucatariei, numar de intrari si iesiri din
bucatarie, numarul de chiuvete, numar de spatii de depozitare s.a.m.d. in
conformitate cu respectarea acestor reguli, se ofera licenta de functionare
a bucatariei.

Agentia de Siguranta Alimentara si Inspectia Sanitara efectueaza
verificari periodice, o data pe luna, pentru a se asigura ca normele de
igiena sunt respectate. Rapoartele acestor doua institutii, precum si
recomandarile existente sunt aduse la cunostinta municipalitatilor si
Agentiei de Asistenta Sociala.

Hrana se prepara doarin baza produselor achizitionate. Nu suntacceptate
pentru Programul Operational donatii de produse alimentare.

Nu coopereaza. Nu primesc donatii de produse.
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Conform opiniei respondentilor, in cadrul Programului Operational nu
exista risipd alimentara din doua motive. in primul rand, acestia cunosc
exact numarul de portii pe care trebuie sa le pregateasca. in al doilea
rand, in momentul in care o persoana nu se afla la domiciliu sau anunta
ca nu o sa poata primi hrana, portia se distribuie catre o alta persoana
din lista de rezerva.

Altfel spus, lista de rezerva contribuie la lipsa risipei de alimente.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Hrana pregatita si furnizata in cadrul Programului Operational este
finantata din fondurile nerambursabile ale Uniunii Europene.

Celelalte costuri aferente pregatirii hranei si costurile de personal
si de livrare hrana sunt acoperite din bugetul municipalitatilor parte a
programului.

De asemenea, in unele situatii, municipalitatile subventioneaza si
costul meniului, deoarece suma oferita prin Program este considerata
insuficienta.

Costul aferent unui meniu in cadrul Programului Operational este de
2.90 leva (aproximativ 29 MDL).
Finantarea se acorda fara intarzieri in baza raportarilor si a cererii de
plata din partea municipalitatilor.

Fiecare municipalitate are viziunea sa proprie asupra cailor de furnizare
de durata a hranei gratuite. O parte dintre municipalitati, in cazul in care
va fi stopat Programul Operational, vor cauta surse aditionale de finantare
pentru a putea oferi hrana gratuit.

in alte cazuri, municipalitatile afirma ca nu vor fi capabile sa ofere hrana
gratuita fara sprijin din Program, dar vor continua sa ofere hrana contra
cost subventionata din bugetul public.

Mai sunt situatii in care se anticipa asigurarea hranei doar pentru o
anumita perioada pentru a sprijini beneficiarii sa depaseasca sezonul
rece.

Deocamdata, Programul Operational va fi functional la nivel national
si in decursul urmatorilor ani 2021-2027, iar municipalitatile parte din
programul 2014-2020 au posibilitatea sa reaplice. De asemenea,
beneficiarii programului curent trebuie sa se reinscrie pentru urmatorul
program.

Dificultatile punctate de municipalitati se refera la costurile ridicate
aferente impachetarii hranei in cutii de unica folosinta pentru a respecta
criteriile sanitare si de igiena, care consuma o parte considerabila din
bugetul total.

Apoi, costul mic pentru hrana oferit prin Programul Operational. Doar
o parte dintre municipalitati isi permit sa aloce din bugetul propriu un
procent pentru a creste acest cost si, prin urmare, si calitatea meniului.
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De asemenea, au fost mentionate procedurile administrative ale
Programului ca fiind unul dinte dezavantajele acestuia. Fiecare
municipalitate trebuie sa raporteze o data la doua luni catre Agentie
activitatile derulate, ceea ce presupune multe hartii intocmite si timp
alocat. Acest aspect ar putea fi simplificat.

Parteneriate
existente

Municipalitatile din cadrul Programului Operational nu colaboreaza cu
alte institutii in afara celor publice in vederea furnizarii hranei.

Acestea realizeaza din cand in cand si din initiativa proprie schimb de
experienta cu alte municipalitati in ceea ce priveste procedurile din
cadrul Programului.

Indicatori de
performanta

Agentia de Asistenta Sociala este cea care monitorizeaza si evalueaza
o data la doua luni activitatea fiecarei municipalitati incluse in Programul
Operational de hrana.

De asemenea, Agentia de Siguranta Alimentara si Inspectia Sanitara
verifica bucatariile pentru a evalua respectarea criteriilor sanitare si de
calitate.

Programul prevede ca fiecare municipalitate sa masoare gradul de
satisfactie a beneficiarilor inrolati in program la fiecare doua luni. Astfel,
opinia persoanelor care primesc hrana este consemnata si se incearca
imbunatatirea aspectelor care nemultumesc beneficiarii.

in alte cazuri, municipalitatile, aditional acestui chestionar de masurare
a satisfactiei, se intélnesc lunar personal cu beneficiarii si colecteaza
opiniile acestora. Totodata, evalueaza daca persoana mai are nevoie i
de alt sprijin, pe langa cel alimentar, si o directioneaza catre alte echipe
de specialitate.

Denumire
completa furnizor

Serviciul de Patronaj Social din subordinea municipalitatilor

Tara si locatia de
implementare

Bulgaria, cu implementare la nivel national prin intermediul Primariilor.
Studiu de caz realizat in baza exemplelor municipalitatilor din:
Kyustendil, regiunea Kyestendil;

Gorna Oryahovitsa, regiune Veliko Tarnovo; Dolni Chilik, regiune Varna;
Nikopol, regiune Pleven.

Nr. persoane
deservite

De la 50 pana la 1000+ de persoane, in functie de regiune.

Grup tinta

Masa calda pe roti vizeaza in special persoanele varstnice si
persoanele aflate in imposibilitatea de a-si prepara hrana.

Tipul de sprijin
alimentar

Oferirea unui meniu de pranz contra cost cu livrare la domiciliu.

An infiintare
serviciu/proiect

Incepand cu anul 1975, variaza de la caz la caz.

Informatii
aditionale

N/A
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Descrierea
serviciului social

Serviciul de masa calda pe roti este un program local implementat la
nivel national de catre municipalitati. Acesta are particularitatile sale de
implementare care pot varia de la regiune la regiune, insa in general
prevede prepararea unei mese calde sub forma de meniu de pranz, intr-o
unitate de alimentatie publica. Serviciul asigura obligatoriu distribuirea
hranei la domiciliul utilizatorului. Fiecare utilizator al serviciului trebuie
sa achite o suma aferenta hranei primite stabilita la nivel local de catre
municipalitate. Meniul este standardizat fiind cunoscut in prealabil de
catre utilizator.

Altfel spus, serviciul functioneaza ca o companie de catering obisnuita,
care vizeaza insa un grup specific de persoane. Costul serviciului este
mult mai mic comparativ cu ofertele din piata, beneficiind de subventie
din bugetul autoritatilor publice locale.

Unitatea de alimentatie publica din cadrul Patronajului Social opereaza
cu o infrastructura proprie ce presupune spatiul, personal angajat platit
din bugetul municipal si autovehicule pentru livrarea la domiciliu a hranei
(incepand de la 2 masini per unitate pana la 7 in unele cazuri, acoperind
aproape fiecare localitate). Autovehiculele sunt inregistrate si autorizate
pentru livrarea hranei. Serviciul nu ofera posibilitatea grupului tinta sa
ia masa la sediul cantinei sociale, insa in unele cazuri, poate permite
utilizatorilor sa isi ridice hrana personal de la sediul fizic al unitatii daca
acestia se pot deplasa.

Ambalarea hranei se realizeaza atat in caserole de unica folosinta, cat
si in recipiente de utilizare multipla. in cazul recipientelor cu utilizare
multipla, fiecare persoana are 2-3 seturi personale care sunt colectate
in momentul livrarii hranei pentru a fi in prealabil dezinfectate de catre
personalul patronajului social.

Masa pe roti nu este doar un serviciu de preparare a pranzului si a
livrarii acestuia la domiciliu, ci include in mod obligatoriu dimensiunea
de asistenta sociald cu masuri aditionale. Masurile care insotesc livrarea
hranei cuprind: consiliere telefonica cu asistentii sociali sau alti membri
ai echipei municipalitatii; medierea interactiunii beneficiarilor cu alte
institutii publice; sprijin acordat in achizitionarea anumitor produse;
redirectionarea catre alte servicii de care are nevoie un utilizator.
Serviciul mai include vizite periodice la domiciliul persoanelor inscrise
in program de catre asistentul social sau de o echipa mobila, dupa
caz. Tocmai din acest motiv, programul se bucura de o mare cautare in
randul persoanelor varstnice, oferind pentru rudele acestora garantia ca
persoana va beneficia de vizite regulate si de orice alt sprijin de care are
nevoie.

Angajatii patronajului social au rolul de intermediari intre beneficiar si
sistemul de asistenta socialg, altfel spus, sunt mediatori sociali. Acestia
au acces aproape in fiecare localitate, cunosc cazurile sociale foarte
bine si distribuie informatie despre toate serviciile existente la nivel de
municipalitate.
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Odata cu livrarea hranei, un asistent social, de regul3a, viziteaza in fiecare
zi persoanele inscrise in program. Fiind un numar mare de beneficiari, se
elaboreaza un program de vizite astfel incat sa se asigure mentinerea
contactului cu toti utilizatorii inscrisi in program.

De asemenea, unele municipalitati asigura odata cu livrarea hranei, vizita
unei echipe mobile la domiciliu. Echipa mobila printre sarcinile complexe
de asistenta sociala, ia probe de sange si asigura transportul acestora la
laborator. De asemenea, echipa mobila dispune de kinetoterapeuti care
ingrijesc persoanele varstnice odata ce acestea au fost externate din
spital, dar au nevoie de ingrijire continua pentru recuperare.

Mai mult decat atat, masa pe roti deserveste si persoanele varstnice
internate in spital, asigurand nevoia nutritionald adecvata a persoanei.

Programul de functionare este de luni pana vineri. in ziua de vineri,
utilizatorii primesc o portie dubla de mancare astfel incat sa li se asigure
hrana si pentru ziua de sambata. Echipa patronajului social lucreaza
inclusiv de sarbatorile nationale, avand liber doar de Craciun si Pasti.
Fiecare bucatarie are un program de functionare prin care se obliga ca
livreaza hrana pentru pranz. De regula, programul bucatarie incepe in
jurul orei 4:00 si se termina la 12:30, ca ulterior hrana sa fie preluata de
catre conducatori auto si livratori.

Fiecare persoana inscrisa in program cunoaste in prealabil ora de livrare
a hranei. Livratorul poate lasa hrana la usa locuintei daca nu gaseste
pe cineva la adresa. Tocmai din acest motiv, personalul se asigura ca
recipientele folosite sunt sigilate corespunzator ca sa nu poata avea
animalele acces la acestea.

Fiecare echipa a patronajului social are o persoanaresponsabila de meniu.
Aceasta persoana efectueaza calculele necesare astfel incat sa asigure
echilibrul energetic si hrana sanatoasa. Meniul se intocmeste avand ca
reper cartea de bucate aprobata la nivel national de Ministerul Sanatatii.
Cu toate acestea, patronajul social poate decide asupra gramajului
fiecarui fel inclus in meniu daca considera ca cantitatea minima inclusa
in cartea de bucate nu este suficienta. in general, se incearca oferirea a
300 de grame de supa si 300 grame din felului principal. Se mai poate
oferi paine si un desert sau fruct zilnic sau saptamanal (in functie de
bugetul fiecarei municipalitati).

De asemenea, gramajul se decide siin functie de bugetul aprobat, insa cu
respectarea prevederilor din cartea de bucate si fara a face compromis
la calitate.

Exista o singura optiune de meniu fara a oferi alternativa dietetica. Cu
toate acestea, se prepara hrana sanatoasa cu mai putind sare si mai
putine grasimi.

Meniul se stabileste lunar si se aduce la cunostinta fiecarui utilizator.
Meniul se publica pe website-ul institutional si se distribuie fizic pe hartie
la domiciliu persoanelor odata cu livrarea hranei.
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* Vizibilitate si informare potentiali beneficiari

Patronajul social exista de peste 30 de ani, astfel incat nu are nevoie de
campanii de informare. Asistentii sociali sunt cei care aduc la cunostinta
persoanelor in nevoie despre specificitatea programului, alaturi de
alte programe de sprijin alimentar existente la nivel de municipalitate.
Predomina informarea verbalg, inclusiv prin telefon. Programul este vizibil
si prin vehiculele de transport al hranei, dar si prin intermediul livratorilor
care au rolul mediatorilor sociali.

Pentru ca programul este adresat cu precadere persoanelor varstnice
singure sau defavorizate, acesta se bucura de o cerere foarte mare in
special din partea rudelor acestora care se afla in afara municipalitatii
sau tarii.

Fiecare bucatarie a patronajului social respecta, pe de-o parte,
reglementarile nationale de alimentatie publica ale Agentiei de Siguranta
Alimentara. Pentru a putea livra hrana, acestea trebuie sa se inregistreze
si isi obtina licenta de functionare ca furnizor de hrana de la Agentia de
Siguranta Alimentara.

Pe de alta parte, patronajul social are propriul cadru normativ de
functionare fiind institutie publica subordonata municipalitatilor.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Serviciul de hrana al patronajului social dispune de unul sau mai multi
asistenti sociali responsabili de admiterea grupului tinta. Ca prim pas,
fiecare potential utilizator al serviciului completeaza un formular la care
ataseaza documente justificative care sa ateste nevoia de a beneficia
de serviciul social. Apoi, asistentul social efectueaza o vizita la domiciliu
pentru arealiza ancheta sociala. Ca urmare a evaluarii sociale se stabileste
daca o persoana are nevoie doar de hrana sau si de alte servicii. Astfel,
ii pot fi recomandate masuri aditionale. In cazul in care o persoana nu
se poate deplasa, asistentul social si echipa administrativa se ocupa de
intocmirea dosarului cu actele necesare.

Fiecare persoana odata cu cererea de inscriere in program trebuie sa
ofere un certificat de la medicul de familie despre starea de sanatate
si sa completeze o declaratie sociala despre statutul familial, daca are
sau nu rude si unde locuiesc acestea. De asemenea, trebuie sa ofere un
certificat de la Institutul Social National despre venit si asigurare. in cazul
unei dizabilitati, se solicita documentul de incadrare in grad de handicap.
Dupa evaluarea acestor documente de catre echipa din cadrul
municipalitatii, se incheie un contract de prestare de servicii pe o
perioada nedeterminata.

Masa pe roti este un program flexibil, fard a avea o perioada limita de
prestare, atata timp cat utilizatorul nu isi schimba domiciliul intr-o alta
municipalitate sau isi modifica statutul social. De asemenea, se suspenda
contractul in cazul neachitarii meniului sau cand o persoana beneficiaza
de un alt serviciu de sprijin alimentar.

77




Fiecare echipa a patronajului social verifica o data la doua luni daca
statutul social al unui beneficiar a ramas acelasi si daca persoana mai
este sau nu in viata.

De asemenea, fiecare utilizator are optiunea sa suspende serviciul ori de
cate ori doreste. Nu exista situatii in care o persoana sa nu achite pentru
serviciu, dar sa primeasca hrana. Cu toate acestea, exista posibilitatea
de a plati in transe atunci cand se intampina dificultati financiare.

Evidenta persoanelor inrolate in program se tine la nivelul echipei
patronajului social si se raporteaza catre biroul administrativ si financiar
al municipalitatii.

Estimarile de hrana se tin de pe o zi pe alta in baza unor tabele de calcul.
Procedura este complicata deoarece trebuie sa fie exacta fara a produce
risipa alimentara. in baza calculelor zilnice se estimeaza portiile pentru
ziua urmatoare, ca ulterior sa se faca un calcul la nivel lunar pentru a
permite o eficienta aprovizionare cu alimente.

Sprijin se ofera prin intermediul asistentului social care viziteaza frecvent
utilizatorii serviciului, precum si prin intermediul echipelor mobile, daca
acestea exista la nivel de municipalitate. Nu in ultimul rand, livratorul
hranei poate asigura anumit sprijin in caz de nevoie.

Gestionarea
resurselor umane

Echipa patronajului social este de aproximativ 15-20 de oameni si include
atat personal al bucatariei, cat si personal administrativ. Numarul este de
regula corelat cu marimea fiecarei municipalitati.

Personalul este angajat si platit din bugetul municipal, fiind considerat
cu functie publica, fara a beneficia de sprijin din partea bugetului de stat.
Componenta personalului este urmatoarea: bucatarul sef, asistentii de
bucatar, o persoana responsabilda cu meniul/nutritionist, conducatorii
auto, livratorii hranei, asistenti sociali, specialist in achizitia hranei si
logistica, casier, contabil si tehnician responsabil de echipamentele din
bucatarie.

ingeneral, serviciulimplicd doar personalul angajat. in cazuri exceptionale,
cum a fost spre exemplu pandemia de SARS COV-2, voluntarii au fost
implicati pentru a se ocupa cu intocmirea listelor de alimente si asigurarea

Patronajul Social are propriul regulament de functionare si o organigrama
aprobata de catre municipalitate in baza carora se finanteaza serviciul.

Origine produse
preparare hrana

Aprovizionarea bucatarie se face saptamanal. Furnizorul este ales in
baza procedurilor de achizitie publica de catre municipalitate. Personalul
patronajului social nu este implicat in procedura de achizitie.
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Igiena si controlul calitatii serviciului este realizata de catre Agentia de
Siguranta Alimentara si de catre Inspectia Sanitara care efectueaza
verificari periodice. Lunar una din cele doua institutii se asigura ca
normele de igiena sunt respectate. in caz de identificare a neregulilor, se
intocmesc recomandari care sunt aduse la cunostinta municipalitatilor.
Municipalitatile se asigura ca aceste recomandari sunt implementate
si ca fiecare unitate de alimentatie publica respecta cadrul normativ al
sigurantei alimentare.

Exista multiple prevederi care trebuie respectate pentru a putea
functiona in conformitate cu cadrul legislativ, una dintre acestea se
referd la recipientele in care se livreaza hrana. in acest sens, patronajele
sociale aplica dous practici. in anumite cazuri, pentru a simplifica anumite
dificultati de igiena care pot aparea, s-a optat pentru livrarea hranei in
caserole de unica folosinta. insa aceasta optiune presupune costuri
ridicate.

in alte cazuri, s-a optat pentru utilizarea unor caserole speciale, rotunde,
care se pot asambla una peste alta in cutii termice si asigura temperatura
optima a hranei. Municipalitatea a procurat acest echipament, iar pe
termen lung, s-a dovedit, din punct de vedere economic, mai avantajos.
Pentruase plianormelordeigiend, patronajul social asigura dezinfectarea
acestor recipiente in prealabil livrarii hranei.

De asemenea, fiecdarui utilizatorise permite sa aiba caserolele propriidaca
acestea respecta forma si dimensiunea celor procurate de municipalitate
pentru a putea fi transportate in conditii de siguranta. Aceste vase se
colecteaza de la utilizatori si se dezinfecteaza de catre livratorii de hrana.

Donatiile de produse nu sunt o practica des intalnita, dar nici exclusa.
Fiecare donator de produse alimentare trebuie sa urmeze o procedura
stricta, oferind informatii despre data de expirare si certificat de calitate.
Atunci cand se considera necesar, se solicita interventia Agentiei de
Siguranta a Alimentelor pentru a se asigura ca procedura este respectata.
Mai mult, nu se verifica doar originea produselor, ci si originea banilor
spre exemplu. Tocmai din acest motiv, donatorii nu pot ramane anonimi.

Banca de alimente nu ofera produse alimentare patronajelor sociale.

in general, datorita calculatiilor exacte, sunt foarte rare cazurile in care
exista risipa alimentara. De asemenea, se tine o evidenta clara a starii
produselor pentru a nu permite alterarea acestora.

in situatiile in care existd totusi un surplus al hranei, acesta este
redirectionat catre alte servicii de sprijin alimentar din cadrul municipalitatii
sau chiar catre adaposturi de animale. De asemenea, exista liste de
rezerva cu potentiali beneficiari si se poate distribui hrana catre acestia
in caz de surplus.
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Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Functionarea serviciului este in totalitate asigurata din bugetul fiecarei
municipalitati. Bugetul municipalitatii asigura costurile logistice, de
preparare a hranei, costurile de transport, costurile de personal. Din
bugetul municipalitatilor de asemenea s-au procurat autovehiculele
utilizate in livrarea hranei.

Acest serviciu asigura hrana contra cost. Totusi costul serviciului, asa cum
afirma respondentii, este mult mai mic prin comparatie cu pretul hranei
fara subventie. Costul pe care un utilizator trebuie sa il achite pentru un
meniu difera de la o municipalitate la alta, fiind stabilit de fiecare in parte.
Nu exista reglementari care sa uniformizeze acest cost. De asemenea,
costul poate fi diferit daca meniul ofera paine sau desert.

Ca un reper, un utilizator plateste lunar, pentru a beneficia de hrana, o
suma incepand de la 47 de leva (aprox. 457 MDL), dar poate ajunge si la
110 leva (1070 MDL)

Un utilizator are mai multe metode de plata. Se poate plati la casierul
municipalitatii; la ghiseul spitalului; la livrator, in momentul in care
utilizatorul primeste hrana; precum si prin transfer bancar. Ultima optiune
este mai ales utila pentru rudele care nu locuiesc pe raza municipalitatii
Si sunt cei care asigura in multe cazuri costul hranei.

Programul este sustenabil prin faptul ca o parte din costuri sunt asigurate
de contributia beneficiarilor. Cu toate acestea, acest program depinde
de bugetul municipalitatilor si de fluctuatiile acestuia. Din acest motiv
poate fi stopat daca municipalitatea decide acest lucru.

Finantarea patronajului social provine fin totalitate de la bugetul
municipalitatii. In situatia in care municipalitatea va intdmpina dificultati
financiare si nu va putea asigura suma de 40-50000 de leva pe an, multe
persoane vulnerabile vor avea de suferit.

Mai mult, serviciul patronajului social, desi este considerat un serviciu
social, nu a fost inclus Tn noul Act al serviciilor sociale.

Actul serviciilor Sociale in Bulgaria reglementeaza toate serviciile
sociale care sunt furnizate la nivel national. in Act se stipuleaza ce tip de
serviciu este fiecare, se descrie profilul utilizatorilor fiecarui serviciu si
se mentioneaza sursele de finantare. Deocamdata serviciul patronajului
social nu a fost inclus in lista serviciilor sociale din acest Act ceea ce nu i
permite sa fie definit ca un serviciu obligatoriu la nivel national.

Parteneriate
existente

Nu au fost mentionate parteneriate existente in prestarea serviciului.
Exista doar colaborare inter-institutionala.
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Indicatori de
performanta

Patronajul Social raporteaza catre departamentele din cadrul
Municipalitatilor, fiind direct subordonat acestora.

Agentia de Siguranta Alimentara si Inspectia Sanitara verifica bucatariile
pentru a evalua respectarea criteriilor sanitare si de calitate si trimite

rapoartele intocmite catre fiecare municipalitate in parte.

Monitorizarea serviciului se realizeaza de catre o comisie speciala
creata la nivel de municipalitate. Comisia se asigura ca serviciul respecta
legislatia in vigoare. Tot comisia evalueaza periodic opinia beneficiarilor
printr-un chestionar de satisfactie a serviciului.

Denumire
completa furnizor

Asociatia Verein MUT

Tara si locatia de
implementare

Viena si Salzburg, Austria

Nr. persoane

70-80 persoane pe zi cu o capacitate maxima de 300 de persoane per

deservite spatiu.

Grup tinta Orice persoana defavorizata.
Tipul de sprijin Oferirea de produse alimentare.
alimentar

An infiintare 2005

serviciu/proiect

Informatii
aditionale

https://verein-mut.eu/lebensmittel/
https://www.facebook.com/Verein.MUT.at/

Descrierea
serviciului social

Verein Mut pune gratuit la dispozitie persoanelor defavorizate, legume,
fructe si produse alimentare. Asociatia colecteaza de la diversi
comercianti cu amanuntul din oras hrana, care in mod normal, conform
regulilor magazinelor alimentare, ar fi aruncata. Hrana aceasta, desi este
cu termen expirat sau aproape de expirare, se mai poate consuma. Astfel,
produsele alimentare sunt colectate de la diverse lanturi de magazine si
stocate in spatiul special amenajat al asociatiei.

Toate produsele colectate sunt sortate manual, iar apoi puse la dispozitie
in mod gratuit persoanelor defavorizate. Pentru ca produsele sa fie
distribuite eficient, organizatia opereaza in doua moduri.

Persoanele fizice vin si aleg individual produsele de care au nevoie dintr-
un spatiu gestionat de catre angajatii asociatiei. Asociatia are doua astfel
de spatii: un aprozar cu fructe, legume si produse lactate, unde are acces
oricine, si un spatiu in care se pun la dispozitie produse de igiena si
alimente perisabile cum ar fi faina, paste, orez, unde accesul se face in
baza unui card eliberat de asociatie. Astfel, in loc sa fie aruncata, hrana
ajunge la cine are cea mai mare nevoie de ea intr-un mod inteligent.
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Totodata conceptul ofera fiecarei persoane care ajunge in cele doua
spatii cu produse gratuite libertatea de a alege ceea de ce are cu
adevarat nevoie.

Cele doua spatii functioneaza in baza unor reguli nescrise, de bun simt.
Spre exemplu, dacain frigider sunt 10 litri de lapte, atuncifiecare persoana
poate lua 1 litru si nu 10, astfel incat un numar cat mai multe persoane sa
aiba acces la acelasi produs. Pentru a se asigura ca regulile nescrise sunt
respectate, iar distributia se realizeaza intr-un mod echitabil, in spatiile cu
produse se afla in permanenta personalul asociatiei si atentioneaza acele
persoane care isi iau cantitati mai mari decat ar avea nevoie. Asociatia
este singura care ofera un serviciu de acest fel, iar cererea este foarte
mare. Pentru a gestiona numarul mare de persoane si cererea constanta,
angajatii au inventat un sistem de acces in spatiu per persoana dupa
regula loteriei. In felul acesta, se evitd imbulzeala din interior, dar si cozile
care incep sa se formeze cu mult inainte de program. Practic se numara
toate persoanele care asteapta la rand si apoi se extrag numerele ca la
loterie.

Aceasta modalitate a fost implementata pe durata pandemiei, pentru ca
cele doua spatii sunt relativ mici. Asociatia a decis sa pastreze aceasta
regula deoarece altfel lucrurile pot scapa rapid de sub control.

Unul dintre obiectivele organizatiei este sa creasca constientizarea
populatiei vizavi de risipa alimentara. in acest sens, organizatia ofera
periodic ateliere gratuite in scoli pe tema masurilor de combatere a
risipei alimentare. Prin intermediul atelierelor — Gatim risipa alimentara,
care au loc in fiecare vara, fiecare copil si adult invata cum sa transforme
hrana salvata de la risipa in mese delicioase.

O alta activitate consistenta a asociatiei consta in distribuirea produselor
alimentare colectate de la supermarketuri catre alte organizatii non-
guvernamentale si servicii sociale care ofera hrana gratuit persoanelor
defavorizate. Astfel, livrarea hranei are loc de 3-4 ori pe saptamana catre
aproximativ 10 organizatii.

Asociatia activeaza si ca intermediar intre banca de alimente si
organizatiile care beneficiaza de produse donate. Verein Mut primeste
hrana de la banca de alimente si o distribuie, la randul sau, cu resursele
proprii, catre organizatiile partenere.

Din 2020, asociatia a inceput sa recolteze propriile legume si fructe.
Nevoia a aparut deoarece persoanele defavorizate nu beneficiaza
aproape deloc de produse ecologice. in felul acesta, asociatia va
putea oferi gratuit grupurilor vulnerabile produse sanatoase si cultivate
ecologic.

Nu in ultimul rand, asociatia ofera gratuit serviciu de dus si de spalare a
hainelor persoanelor defavorizate. Activitatea are loc la sediul asociatiei.
intrecut, asociatia avea un angajat care prepara saptamanal hrana gatita,
vegetariana, pentru persoanele fara adapost. Hrana era preparata in
bucataria asociatiei, iar ulterior distribuita catre centre de zi si organizatii
care lucreaza cu persoanele fara adapost. Aproximativ 30 de portii de
hrana erau distribuite saptamanal.
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Aprozarul este deschis trei zile pe saptamana, luni si miercuri intre orele
10:00 si 15:30 si vineri intre orele 10:00 — 14:30.

Spatiul destinat produselor de igiena functioneaza doua zile pe
saptamana, marti si joi, intre orele 10:00 si 14:30.

Fiind unicul serviciu de acest fel in Viena, promovarea se realizeaza de
catre organizatiile partenere ale asociatiei Verein Mut.

Totodata, persoanele defavorizate afla pe cale verbala unele de la altele
despre serviciu.

Asociatia beneficiaza de promovare si din partea Fondului Social de Stat
al Vienei, care are o pagina dedicata tuturor serviciilor sociale existente
la nivel de oras.

Conform afirmatiilor respondentului, nu exista un cadru normativ
care sa reglementeze procedura de preluare a produselor oferite de
supermarketuri pentru a fi redistribuite persoanelor defavorizate. Practic,
discutam despre o zona gri, fiind vorba de preluarea produselor care
altfel ar fi aruncate. In contextul in care aceste produse sunt oferite
gratuit, nu este nevoie de o licenta anume de functionare.

Cu toate acestea, unitatea de la care se preiau produsele nu poarta nicio
responsabilitate fata de calitatea produselor oferite. Responsabilitatea
revine in totalitate asociatiei care ofera gratuit alimentele.

Modalitatea
de accesare a
serviciului

Nu exista o procedura de admitere pentru persoanele care doresc sa
beneficieze gratuit de produse alimentare.

in general, nu exista necesitatea unei evidente a profilului persoanelor
sau a numarului de persoane deservite. Produsele se distribuie dupa
regula echitatii in masura ofertei existente. Oricine poate sa beneficieze
de produsele gratuite fara restrictii.

Totusi, pentru o reglementare a distributiei, in cazul produselor de igiena
care sunt procurate din bugetul asociatiei, exista un sistem electronic in
baza cardului de acces.

Pentru eliberarea acestui card, o persoana trebuie sa furnizeze orice act
de identitate detinut. Se colecteaza numele, prenumele si data nasterii.
Asociatia nu colecteaza date despre venitul persoaneisau alte documente
si detalii de felul acesta. In baza cardului, se poate tine evidenta cantitatii
de produse per persoana aferente unei saptamani sau luni. Astfel incat
0 persoand nu poate veni de doua ori pe saptamana sa beneficieze,
spre exemplu, de detergent de rufe sau de o periuta de dinti, pentru ca
nevoia pentru aceste produse nu apare atat de repede. in felul acesta,
organizatia se asigura ca fiecare persoana primeste cantitatea necesara
pentru intrebuintarea zilnica.

in momentul de fata, 300 de persoane beneficiaza de astfel de carduri.
Asociatia deocamdata nu poate furniza mai multe carduri.
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Nu exista o procedura de incetare a oferirii produselor alimentare.
Fiecare poate beneficia de ce doreste in masura ofertei existente.

ins&, in situatiile Tn care o persoana nu trateaza serviciul cu respect,
incercand sa triseze in defavoarea altcuiva, se interzice pentru o
perioada accesul in incinta spatiilor cu produse. in acest fel se asigura o
reglementare minima a serviciului.

Desi persoanele trebuie sa se deplaseze pentru a beneficia de produse
alimentare si de igiena gratuite, exista exceptii. Exceptiile apar in cazurile
in care o persoana are nevoie imediata de hrana, dar este in scaun cu
rotile sau nu se poate deplasa. Pentru aceste cazuri, asociatia identifica
solutii individuale.

Gestionarea
resurselor umane

in cadrul organizatiei activeaza un numar de aproximativ 60 de angajati.
Pentru colectarea si distribuirea produselor catre alte organizatii si in
spatiile sociale, activeaza in jur de 8 persoane angajate cu contract
de munca. Tipul contractului de munca difera. O parte dintre angajati
lucreaza 15 ore pe saptamana, cealalta parte 25 de ore. Se lucreaza prin
rotatie.

Pentru gestionarea spatiilor cu produse sunt alocate doua persoane: o
persoana care se ocupd de aprovizionare si un angajat care se asigura
ca totul decurge intr-un mod corect.

Asociatia se bazeaza in activitatea sa pe sprijinul voluntarilor. Asa cum
afirma respondentul, in cadrul programului de hrana sunt implicati
numerosi voluntari. Organizatia are voluntari vechi, cu experienta de
colaborare indelungata, dar si studenti sau elevi, care nu sunt constanti.
Desi implicarea voluntarilor este esentiala, acest aspect aduce si o
parte de impredictibilitate, ceea ce nu permite desfasurarea activitatii in
totalitate doar cu voluntari.

Asociatia functioneaza dupa un regulament propriu intocmit la nivel
intern. Nu exista prevederi specifice programului de hrana.

Origine produse
preparare hrana

Spatiile destinate distribuirii produselor alimentare se aprovizioneaza
constant. Produsele primite in donatii sau colectate se inmagazineaza
in spatiile frigorifice ale asociatiei, ca apoi sa fie distribuite catre alte
organizatii sau sa fie colectate de persoanele fizice defavorizate.

Asociatia si-a implementat o procedura proprie de verificare si control
al calitatii produselor. Produsele se depoziteaza in conformitate cu
prevederile sigurantei alimentare si cu lista de temperatura. Igienizarea
spatiilor se realizeaza in baza unei evidente stricte si se asigura ca toate
produsele sa fie verificate Tnainte sa ajunga la beneficiari.
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Sortarea si verificarea produselor alimentare se efectueaza manual.
Deseori, in cazul legumelor si fructelor, este necesar sa se sorteze
produsele alterate de cele care pot fi consumate. De obicei, se merge
pe principiul daca un produs arata bine inseamna ca poate fi consumat.
De asemenea, toti beneficiarii produselor sunt informati in prealabil despre
termenul de expirare a produselor si asupra faptului ca aceste produse au
fost practic aruncate de catre supermarket. in acest sens, se incurajeaza si
responsabilizarea utilizatorului sa verifice produsul luat gratuit.

Cu exceptia articolelor de igiena, toate celelalte produse provin din donatii
sau alimente salvate de la diversi distribuitori. in principiu, asociatia are
o lista de magazine partenere care asigura colaborare de durata. Sunt
tintite in special magazinele cu capacitate mare care sa ofere fezabilitate
din punct de vedere al principiului cost-eficienta.

Asociatia primeste constant, de 3-4 ori pe saptamana, produse de la
banca de alimente pe care le distribuie la randul ei catre alte organizatii
si persoane fizice.

Misiunea asociatiei este sa previna risipa alimentara. Pana in prezent a
reusit sa salveze peste 5 tone de hrana pe luna.

Surse de
finantare si
sustenabilitate
serviciu

Activitatea se desfasoara in exclusivitate in baza donatiilor. Predomina
donatiile de la persoanele fizice.

Pe langa donatorii pe care ii are organizatia, aceasta desfasoara periodic
campanii de strAngere de fonduri. In vederea strangerii fondurilor,
organizatia dispune de echipe care merg in diverse locuri publice,
inclusiv in supermarketuri, pentru a colecta donatii.

Asociatia desfasoara si alte activitati pentru a se autofinanta. Spre
exemplu, executa diferite produse din lemn vechi care sunt vandute
ulterior.

Produsele alimentare sunt oferite gratuit. Asociatia acopera din resursele
proprii costurile de personal, de logistica, inclusiv taxele de parcare
pentru autovehiculele care distribuie alimentele. De asemenea, exista
O persoana angajata care se ocupa de gradina de legume si fructe.
Asociatia asigura din resursele proprii semintele necesare pentru gradina
si intretinerea acesteia. De asemenea, se achita chiria pentru spatiile cu
produse gratuite.

Serviciul are o activitate indelungata de peste 15 ani. Initial s-a mers pe
frigidere cu alimente in locatii publice, ca ulterior sa se transforme in
mini magazine cu produse gratuite. In forma actuala, serviciul are nevoie
de resurse financiare constante ca sa poata sa isi creasca capacitatea.
Activitatea depinde in totalitate de donatiile primite. Nu se planifica
deocamdata incetarea serviciului sau modificarea acestuia.
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Asociatia nu dispune de resurse financiare si logistice adecvate pentru
a mari capacitatea spatiilor destinate produselor gratuite sau a extinde
reteaua de supermarketuri de la care preia alimentele. La momentul dat,
asociatia dispune doar de 2 autovehicule cu care colecteaza alimentele,
ceea ce nu ii permite, spre exemplu, sa includa si magazinele mici in
programul de colectare.

Parteneriate
existente

Organizatia colaboreaza foarte eficient cu multipli parteneri privati si
non-profit pentru colectarea si distribuirea produselor alimentare. Acest
lucru se intdmpla si datorita faptului ca in Austria creste constientizarea
vizavi de risipa alimentara. Desi, la nivel national, nu exista legislatie care
sa stimuleze producatorii si unitatile de alimentatie publica sa doneze
hrana, companiile se responsabilizeaza individual si doresc sa diminueze
cantitatea de produse aruncate.

De asemenea, in parteneriat cu alte organizatii, asociatia ofera si alte
servicii. Spre exemplu, impreuna cu fundatia Caritas, pe timp de iarna,
Verein Mut distribuie haine persoanelor fara adapost. In felul acesta, se
eficientizeaza resursele si se ajunge mai usor la grupul tinta dorit.

Pe partea de program alimentar, asociatia nu are incheiate parteneriate
cu autoritatile publice. Desi ar putea beneficia de resurse din fonduri
publice, asociatia prefera sa nu se angajeze in colaborare cu institutiile
publice deoarece acest lucru ar impune masuri care ar reduce din
flexibilitatea programului.

Indicatori de
performanta

Evaluarea si raportarea se face la nivel intern in cadrul asociatiei. Nu
exista o institutie publica care sa evalueze si sa monitorizeze serviciul.
De asemenea, asociatia nu masoara satisfactia utilizatorilor. Se aplica
principiul frecventei, daca persoanele continua sa ving, atunci serviciul
prestat este adecvat.
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Cele zece studii de caz de bune practici prezentate ofera diverse optiuni si forme de or-
ganizare de sprijin alimentar, aducand fiecare in felul lor elemente de noutate si viziuni unice
asupra a ceea ce ar trebui sa reprezinte un serviciu de sprijin alimentar. Un criteriu comun
regasit la aproape fiecare caz, daca nu chiar la toate, este imbratisarea dimensiunii universale
a serviciului de asistenta sociala. Potrivit acestei dimensiuni fiecare persoana are dreptul la
asistenta sociala in conditiile prevazute de lege, dar si in afara unui cadru normativ prietenos
existent, atunci cand acesta este discriminatoriu, cum bine demonstreaza exemplele.

Apoi se observa o tendinta spre incluziune, echitate si non-discriminare in oferirea hranei.
in multiple exemple, bunele practici s-au format tocmai pentru a putea asigura incluziunea Si
a satisface nevoile celor mai vulnerabili din comunitate (cum e cazul Romaniei). Sau pentru
a oferi alternative la serviciile deja existente, sau acoperire nationala, deci pentru a asigura
macar partial dreptul la alegere si a incuraja autodeterminarea in cazul persoanelor care au
nevoie de hrana, cum e cazul Bulgariei si al Austriei.

Desi fiecare caz atinge partial criteriile de calitate in prestarea serviciilor sociale, asa cum
vom vedea mai jos, toate omit sa implice direct beneficiarul in activitati voluntare ce tin de
prepararea si servirea hranei. De asemenea, niciun serviciu nu reuseste pe deplin sa con-
sidere opinia si preferintele grupului tinta atunci cand vine vorba de hrana gratuita primita,
frecventa de furnizare a serviciului sau modul de prestare a serviciului. Totodata, exista o
disparitate imensa a ofertei de servicii de hrana dintre mediul urban si rural la nivelul celor
trei state studiate.

Asa cum reiese din detalierea cazurilor, implicarea beneficiarilor ridica o dificultate ce tine
de implementare, fiind vorba atat de un necesar mare de resurse financiare, de care nu
dispun adesea furnizorii pentru a satisface optiuni variate, factorii de igiena si siguranta a
personalului s.a.m.d.; cat si de perceptia ca alegerile pe care beneficiarii din grupurile cele
mai vulnerabile le iau nu sunt tot timpul cele mai rationale sau orientate catre bunastarea si
sanatatea acestora.

Apoi, daca analizam efectiv geografic locatia fiecarui caz de buna practica selectat, ob-
servam ca acestea s-au infiintat si activeaza cu precadere acolo unde exista resurse uma-
ne si financiare suficiente ca sa genereze practica, adica in comunitatile urbane. Populatia
comunitatilor rurale ramane in continuare cea mai defavorizata din acest punct de vedere.

Constatarea se aplica din Municipiul Bucuresti,
care este unul dintre putinele exemple care functioneaza exclusiv in baza finantarii din par-
tea unei entitati business din domeniul Horeca — Kaufland Romania. Asociatia, prin exemplul
sau, demonstreaza ca si actorii din domeniul privat pot deveni parteneri de incredere atenti
la comunitatea din jur si deschisi la contributie financiara, nu doar prin produse alimentare.
Acest caz semnaleaza prezenta unei oportunitati care poate fi valorificata in alte state si de
catre alte servicii, inclusiv in Republica Moldova, unde Kaufland, dar si alti reprezentanti Ho-
reca activeaza.

Bucataria Comunitara a fost gandita astfel incat sa raspunda nevoilor celor mai defavorizati
din societate, persoanele fara adapost, care, din cauza prevederilor normative din Romania
in ceea ce priveste admiterea beneficiarilor, radman adesea invizibili si fara acces la servi-
cii publice de asistenta sociala. Prin faptul ca Bucataria este parte a unui centru de servicii
sociale se poate asigura de asemenea complementaritatea serviciilor sociale, atingandu-se
tangential si alte nevoi sociale ale unei persoane. Faptul ca bucataria este pozitionata central
creste gradul de acces, intdrit si mai mult prin serviciul de distribuire pe timp de noapte a
hranei in diverse puncte din oras frecventate de persoanele fara adapost.
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Nu in ultimul rdnd, bucataria se remarca prin modalitatea sa eficienta de aprovizionare cu
produse alimentare, care, pe de-o parte, contribuie la diminuarea costurilor per meniu, iar, pe
de alta parte, reduce aproape de zero risipa alimentara.

in schimb, tocmai acest aspect ridica bariere considerabile in ceea ce priveste potentialul
de replicare a modelului in alt oras sau tara. Asa cum afirma insusi bucatarul, mecanismul
conceput se bazeaza pe mai multi factori, inclusiv factorul uman si pregatirea acestuia. Nu tofi
bucatarii vor putea aplica metoda practicata de aceasta bucatarie, deoarece impune un grad
mare de creativitate in inventarea meniului pe loc, calcule nutritionale rapide, flexibilitate si
autonomie crescuta a bucatarului.

Unul dintre aspectele mai putin reusite este ca, asa cum functioneaza in prezent, serviciul
nu poate oferi feluri diferite de hrana si nu se concep meniuri in baza preferintelor beneficia-
rilor, acestia nefiind consultati referitor la calitatea hranei primite. De asemenea, calitatea hra-
nei furnizate nu este monitorizata de inspectia sociala sau de alt organ de control al calitatii
serviciilor, deoarece serviciul a ales sa nu fie acreditat ca furnizor de cantina sociala.

Cel mai mare dezavantaj insa este cel referitor la continuitatea serviciului care depinde in
totalitate de finantare privata din partea unui singur actor privat. Nu este clar daca in forma
curenta serviciul va reusi sau nu sa fie unul de durata.

Si urmatorul caz de bune practici este amplasat tot in mediul urban, in partea de nord-vest
a Romaniei. Serviciul de sprijin alimentar furnizat de este primul din
Romania care a transformat infrastructura existenta a cantinei in restaurant social, astfel incat
prin aplicarea modelului de economie socialda sa poata asigura sustenabilitatea serviciilor
sale multiple, printre care si cantina sociald. Astfel, asociatia asigura hrana gratuita in baza
donatiilor primite din partea celor care achizitioneaza hrana de la restaurantul social sau a
clientilor care doresc sa achite masa pentru o anumita perioada pentru 1-2 sau mai multi
beneficiari ai hranei gratuite. De asemenea, ca alternativa, restaurantul ofera meniuri contra
cost inclusiv grupurilor vulnerabile, remarcandu-se prin serviciul de livrare la domiciliu a man-
carii comandate si a optiunii de a alege dintre mai multe tipuri de meniu.

Exista totusi o disproportie mare intre numarul de meniuri livrate contra cost si cele furni-
zate gratuit, restaurantul social avand un numar din ce in ce mai mic de beneficiari ai hranei
gratuite desi cererea este in continuare mare. Fara un sprijin financiar subventionat de la
bugetul public, sustenabilitatea serviciului gratuit ramane sub semnul intrebarii.

Sustenabilitatea este unul dintre aspectele problematice si in cazul

. Desi finantata in totalitate din bugetul Consiliului Municipal
Bucuresti siimplementata de Directia de Asistenta Bucuresti, initiativa aparuta recent datorita
conditiilor pandemice, care au evidentiat si mai mult discrepanta si inechitatea dintre grupu-
rile dezavantajate, este una temporara. Chiar daca exista nevoia unui astfel de serviciu inclu-
siv si de durata finantat de la bugetul de stat, este invocat principiul activizarii din asistenta
sociala, potrivit caruia masurile de asistenta sociald au ca obiectiv final incurajarea ocuparii,
in scopul reintegrarii sociale si cresterii calitatii vietii persoanei si nu sprijinirea acesteia con-
tinuu fara un rezultat concret, cu exceptia persoanelor varstnice.

Initiativa de asemenea este implementata intr-o singura locatie si nu implica livrarea la do-
miciliu a hranei, ceea ce o face mai putin accesibila din cauza pozitionarii acesteia. Prin felul
de functionare proiectul are un raport cost-calitate adecvat, utilizand rational infrastructura
existenta din cantinele de ajutor social pentru a pregati hrana si pentru Supa comunitara.
Deci chiar daca potential de extindere exista, aceasta initiativa ramane in continuare sub
forma unui proiect pilot fara a avea intentia sa fie cat mai accesibil cu putinta sau prestat pe
termen lung.
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este un serviciu unic prin faptul ca se adreseaza unui
grup tinta restrans — copiilor pana la trei ani. Cantina este printre putinele servicii cu o lon-
gevitate de peste 50 de ani ceea ce sustine intr-un fel si continuitatea serviciului in viitor.
Mai ales ca serviciul este incadrat la nivel national in Bulgaria in politica sociala de sprijin a
populatiei, deci este obligatoriu.

Desi nu este incluziv, serviciul este de durata si pentru ca hrana furnizata este contra cost,
un cost mic, subventionat de stat, dar care contribuie la buna functionare a serviciului.

Cantina de asemenea este centrata pe nevoile grupului tintd restrans, oferind livrare la
domiciliu familiilor care procura mancare, deci contribuind la cresterea accesibilitatii acestuia
pentru un numar cat mai mare de persoane. Este un serviciu flexibil care nu impune restrictii
si criterii eliminatorii atata timp cat costul per meniu este achitat. Printre dezavantaje se nu-
mara faptul ca meniul este standardizat dupa cartea de bucate si nu ofera varietate mare
nici posibilitatea de a adapta meniul in functie de preferintele grupului tinta. De asemenea,
cantina nu ofera alte servicii de sprijin decat cele de hrana.

Ceea ce nu putem afirma despre initiativa implementata de Fundatia CON-
CORDIA. Proiecte Sociale din Bulgaria (BgS5). Initiativa Usi deschise se adreseaza anume
celor mai vulnerabile categorii de persoane, avand un grad ridicat de incluziune si adaptare a
serviciului in conformitate cu nevoia individuala. Prin faptul ca fundatia ofera o multitudine de
alte servicii, se poate asigura de asemenea complementaritatea serviciilor sociale si pentru
beneficiarii hranei gratuite, dupa nevoia fiecaruia.

De asemenea, serviciul are o modalitate mai rar intalnita de servire a mesei — dupa mode-
lul de acasa. Fiecare persoana are libertatea de a alege cat doreste sa consume si ce doreste
sa consume din cele doua feluri preparate, desigur, fara a leza dreptul celorlalti beneficiari la
masa lor. Aceasta modalitate de servire a mesei contribuie de asemenea partial la reducerea
risipei alimentare, deoarece o persoana poate consuma mai mult daca doreste si nu este
obligata sa consume ce nu este pe placul sau.

Ca si in cazul altor servicii, initiativa nu considera insa preferintele persoanelor in vederea
stabilirii meniului. De asemenea, deoarece masa este servita la sediul Fundatiei, serviciul nu
este organizat cat mai aproape de beneficiar pentru facilitarea accesului si mentinerea per-
soanei cat mai mult posibil in propriul mediu de viata. De asemenea, nu este clar cum este
asigurat si mentinut un mediu sanatos pentru beneficiari si personal, dat fiind ca accesul la
serviciu nu este restrictionat de niciun document medical dar servirea se face totusi fizic la
sediul Fundatiei.

in schimb, bucataria reuseste sa furnizeze un raport cost-calitate excelent prin utilizarea
alimentelor provenite din donatii de la banca de alimente in conceperea si prepararea meni-
urilor, fiind unul dintre putinele cazuri care aplica aceasta metoda. Prin aceasta abordare de
diversificare a resurselor si prin sprijinul constant financiar din partea Fundatiei, initiativa are
si poate continua sa aiba durabilitate.

Modelul vienez al microbuzului mobil de distribuire a hranei, , este practicat deja
de cativa ani si in Republica Moldova. insa in Austria, acest model are o durata de furnizare a
serviciilor de peste 30 de ani. Canisibus este unul dintre putinele servicii care permit implica-
rea voluntarilor in prepararea hranei si apoi distribuirea acesteia catre beneficiari. Acest fapt
ii acorda bucatariei avantajul de a atrage in mod continuu resurse umane si a scadea consi-
derabil cheltuielile aferente functionarii bucatariei. Desigur, acest fapt este posibil deoarece
legislatia aferenta unitatilor de alimentatie publica este mai permisiva comparativ cu cea din
Bulgaria si Romania.

Mai mult, Caritas, initiator al microbuzului mobil, a reusit sa aiba colaborari de durata cu
institutiile publice care sprijina bucataria prin redirectionarea catre aceasta a persoanelor
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care isi executa serviciul social. Astfel, bucatarii Canisibus sunt de fapt persoane fara prega-
tire specializata care se ghideaza dupa instructiuni simple in prepararea hranei.

Dezavantajul serviciului este generat anume de acest aspect, deoarece nu tot timpul cali-
tatea hranei este una ridicata. Un alt dezavantaj este ca hrana se serveste pe strada in farfurii,
persoana fiind lipsita de posibilitatea sa isi ia mancarea la pachet.

Serviciul este sustenabil prin prisma resurselor multiple angrenate in activitatea sa. Pe
de-o parte, Canisibus organizeaza cu regularitate propriile campanii de strangere de fonduri.
Apoi, colaboreaza cu diversi furnizori si producatori de alimente care asigura serviciul cu
produse gratuite. Canisibus primeste produse si de la diverse banci de alimente reusind sa
eficientizeze cat mai mult procesul de preparare a hranei cu costuri minime.

este asemanatoare cu Canisibus in ceea
ce priveste implicarea voluntarilor in activitatea de preparare a hranei, aditional bucatarului
si asistentului de bucatar angajati. Desi cadrul normativ din Romania este mai riguros in ceea
ce priveste accesul persoanelor in unitatile de alimentatie publica, initiativa O Masa Calda
inca de la inceput a fost in totalitate bazata pe implicarea voluntarilor si pe parcurs s-a dorit
mentinerea acestei laturi macar partial. Ca si in cazul Canisibus, implicarea voluntarilor contri-
buie la mentinerea costurilor aferente prepararii hranei la un nivel minim.

O Masa Calda se remarca de asemenea prin faptul ca functioneaza integral in baza
donatiilor fara o alta sursa de finantare constanta. Asociatia a reusit sa devina vizibila si sa
promoveze atat de bine initiativa incat isi permite de la an la an sa isi extinda activitatea si
chiar pe viitor se prevada oferirea de servicii aditionale. Secretul consta in transparentizarea
maxima a activitatilor si prezenta activa in social media, dupa cum afirma coordonatorul pro-
iectului.

Cu toate ca serviciul este unul incluziv, adresandu-se celor mai vulnerabili, acesta nu este
accesibil tuturor din punct de vedere al proximitatii fata de domiciliu/locatia beneficiarilor din
grupul tinta. Serviciul nu are capacitatea de a oferi livrare a hranei decat intr-un singur punct
al orasului. Si aici ca siin alte cazuri, preferintele beneficiarilor nu sunt luate in calcul la prepa-
rarea meniului, iar uneori, cand raman portii in plus, o persoana este favorizata in detrimentul
celeilalte.

lansat in Bulgaria cu sprijin financiar din partea Uniunii Eu-
ropene are o caracteristica importanta, dar greu de atins in cazul celorlalte servicii — acoperi-
re nationalda. Programul este conceput astfel incat sa raspunda nevoilor celor mai vulnerabile
persoane. Are o procedura de admitere simplificata ce nu impiedica o persoana sa acceseze
serviciul, desi este restrictiv in ceea ce priveste categoriile carora li se adreseaza — acestea
trebuie sa nu depaseasca un anumit prag de venit si sa detina documente de identitate.

Serviciul se mai remarca prin metoda inteligenta de a utiliza infrastructura bucatariilor pu-
blice existente pentru a furniza hrana mai multor persoane. De asemenea, tot pentru a ajunge
la cat mai multe persoane, prevede optiunea de livrare a hranei la domiciliu. Fiind coordonat
de o singura institutie centrala la nivel national, programul are proceduri clare si beneficiaza
de evaluare constanta a calitatii serviciului prestat.

Acest exemplu insa presupune doua mari provocari: (1) dificultatea de a fi multiplicat in
alte state, dat fiind ca este un program finantat de Uniunea Europeana; (2) sustenabilitatea
serviciului de hrana gratuita in momentul in care programul se va finaliza. La fel ca si in ce-
lelalte cazuri, desi este colectata constant opinia beneficiarilor, meniurile nu se adapteaza
preferintelor lor si nici nu ofera optiunea de a selecta un meniu sau altul.

in Bulgaria, la nivel national mai existd un serviciu social de furnizare a hranei, insa nu
gratuit — . Modelul este important caci raspunde noilor tendinte de-
mografice de imbatranire a populatiei. Prin urmare, serviciul deserveste persoanele care nu
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mai au capacitate fizica de a prepara hrana, dar au resursele necesare sa o procure. Serviciul
Patronajului Social este considerat forma de sprijin alimentar deoarece este sustinut financiar
prin subventia de la bugetul de stat pentru a fi accesibil ca pret pentru cat mai multe persoa-
ne care au nevoie de hrana.

De asemenea, pe langa activitatea de preparare si livrare a hranei, serviciul indirect ofera
si activitati de consiliere, de sprijin si indrumare in functie de nevoi catre alte servicii, de me-
diere inter-institutionala.

Fiind un serviciu subventionat de la bugetul public, nu exista optiunea de a alege dintre
mai multe meniuri. Prin felul in care este gandit, poate asigura insa continuitate in prestarea
serviciului si sustenabilitate pe termen lung.

Un ultim caz inclus in studiu este unul dintre cele mai inovative, dar si singurul care asigura
aproape in totalitate dreptul la alegere a persoanei, autonomie si respectarea demnitatii uma-
ne. Asa cum sugereaza si denumirea serviciului — ,
modelul se diferentiaza de celelalte studii de caz prin faptul ca nu presupune prepararea hra-
nei, ci deservirea persoanelor din diverse categorii sociale cu produse alimentare gratuite. in
mini magazinul detinut de organizatie, fiecare persoana poate sa isi aleaga gratuit produsele
dorite respectand totusi regulile de cantitate existente. Dezavantajul insa este ca acest servi-
ciu are capacitate limitata si nu poate asigura pe deplin nevoia de hrana a persoanei, cum nu
poate asigura nici furnizarea produselor la domiciliu personal.

Serviciul se mai remarca prin faptul ca toate produsele alimentare puse la dispozitia per-
soanelor sunt obtinute din donatii de la producatori si ,salvate” de la magazinele alimentare.
Practic, acest model inovativ are scop dublu, oferirea de sprijin alimentar persoanelor aflate
in dificultate si diminuarea risipei alimentare generate de magazinele alimentare si de alti
producatori de hrana.

Modelul are un grad ridicat de sustenabilitate in contextul in care legislatia incurajeaza di-
minuarea risipei alimentare, iar costurile de gestionare a serviciului sunt minime (si asigurate
din donatii). De asemenea, initiativa are un potential ridicat de multiplicare odata ce politicile
de la nivel national vor sustine diminuarea risipei alimentare si consum rational al produselor.
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Concluzii generale
si recomandari



Pe langa misiunea sa centrala de a detalia si prezenta aspecte de bune practici in furniza-
rea hranei pentru grupurile social vulnerabile, studiul ofera o imagine generala asupra multi-
tudinilor de forme de sprijin alimentar existente la nivel regional. Mai mult, continutul studiului
ne arata cum practica prestarii serviciilor de hrana difera de la o tara la alta, inclusiv la nivel
national. Este si firesc sa fie asa, deoarece varietatea tipurilor de servicii de hrana contribuie
la cresterea optiunilor pentru un potential beneficiar si, prin urmare, pe termen lung, gene-
reaza calitate si continuitate.

R1 — In acest context, prima recomandare sugereazd o flexibilizare c&t mai ridicatd a
serviciului de sprijin alimentar la nivel national, permitdnd aplicarea diverselor modele si
forme atunci cand se doreste oferirea de hrand comunitdtii, fGra a trasa limitdri specifice
sau conditiondri de naturd s@ genereze bariere organizatorice.

Cu alte cuvinte, un serviciu de sprijin alimentar nu trebuie sa se rezume la un anumit tip
de sprijin conditionat de o denumire, cum e cea de canting, sau de necesitatea de a obtine
o calitate speciala, cum ar fi acreditarea si licentierea, pentru a putea furniza hrana gratuita
persoanelor vulnerabile. Fiecarui initiator din mediul public sau privat, indiferent ca este re-
staurant, bucatarie comunitara, magazin social, trebuie sa ii fie recunoscut statutul de presta-
tor de servicii de sprijin alimentar, oferindu-i-se directii de ghidare clare si nu conditionari a
modului in care poate fi implementata initiativa.

Cercetarea din cele trei state indica de asemenea faptul ca nu este necesar sa fii recunos-
cut ca furnizor de servicii sociale pentru a putea functiona si prepara hrana pentru grupurile
vulnerabile. Obligativitatea acreditarii si licentierii in calitate de furnizor de servicii sociale
apare doar in cazul Romaniei. in celelalte doua cazuri, modelele de sprijin alimentar se ghi-
deaza in exclusivitate dupa cadrul normativ aferent unitatilor de alimentatie publica. Mai mult
chiar, inclusiv la nivelul Romaniei, cazurile de bune practici sunt chiar cele care nu detin
calitatea de furnizor de servicii sociale conform definitiei din legislatia nationala. Altfel spus,
obtinerea calitatii de furnizor de servicii sociale nu implica in mod necesar oferirea unor servi-
cii de calitate ridicata. Viceversa chiar, o parte dintre organizatiile non-guvernamentale evita
sa se acrediteze si licentieze pentru a putea oferi servicii mai accesibile si incluzive. La polul
opus, urmeaza procedura de licentiere in furnizarea serviciilor de cantina de ajutor social, de
obicei, furnizorii care detin servicii multiple, printre care si pe cel de sprijin alimentar.

R2 — Standardele minime de calitate specifice serviciilor de sprijin alimentar ar trebui s@ se
aplice uniform tuturor prestatorilor de sprijin alimentar indiferent de calitatea de prestator
public sau privat, acreditat ca furnizor de servicii sociale sau nu. La rdndul sGu, respectarea
acestor standarde trebuie monitorizatd cu regularitate prin inspectie sociald si sanitard.

Cu referire la cele punctate mai sus, in Romania, argumentul licentierii unui furnizor privat
in prestarea serviciilor de cantind de ajutor social se limiteaza adesea la posibilitatea de a
beneficia de o subventie de la bugetul public corelata cu numarul beneficiarilor. Lucrul ce
nu intotdeauna se si intampla in practica, deoarece primdria este cea care decide sau nu
subventionarea unui serviciu.

R3 — Prin urmare, se recomandd oferirea sansei egale oricdrui prestator de servicii de
sprijin alimentar, indiferent de statutul detinut si existenta sau inexistenta acreditdrii, s@
poatd beneficia in mod competitiv, corect si fard restrictii de subventie de la bugetul public.
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Experientele celor 23 de respondenti intervievati se completeaza reciproc pentru a argu-
menta ca nimanui nu ii sunt utile procedurile alambicate care implica documentatie numeroa-
sda. Indiferent daca vorbim despre prestatorul de servicii sau despre beneficiar, procedura de
accesare si de inrolare in program risca sa descurajeze orice potential candidat sa aplice. in
raportul de fata cele mai de succes practici sunt cele care nu au criterii de admitere sau au
o procedura de admitere simplificata care sa nu ingradeasca in vreun fel accesul la serviciu
pe motiv ca o persoana nu detine actele necesare, nu are resurse sa se deplaseze pentru a
aduce acte doveditoare s.a.m.d. Asa cum indica practica, ancheta sociala este un instrument
la indemana, dar de regula inutil atunci cand ne raportam la cele mai defavorizate categorii
sociale, pentru ca situatia socio-materiala a acestora poate fi sesizata prin alte modalitati mai
eficiente si non-intruzive.

R4 — Admiterea in cadrul serviciilor de sprijin alimentar nu trebuie sa fie conditionata de
demonstrarea de cdtre candidat a statutului sGu social si sau furnizarea altor documente
Justificative. Cum, de asemenea, este necesar sd ii fie respectat fiecdrui candidat dreptul
la intimitate. Odatd inaintatd cererea de inrolare in serviciu, obligativitatea verificdrii
eligibilitatii fiecarei persoane si intocmirea dosarului cu acte doveditoare revine institutiilor
publice prin colaborare inter-institutionald si schimb de documente cu furnizorii privati ca
urmare a acordului dat de fiecare persoand in parte.

Tendinta generala a fiecarui furnizor de a-si maximiza eficienta si de a diminua costul in-
dica faptul ca cele mai mici costuri le au serviciile integrate, si nu cantinele individuale cu
organigrama si infrastructura proprie. Fie ca este vorba de utilizarea bucatariilor scolilor sau
restaurantelor pentru a prepara si servi hrana persoanelor vulnerabile sau de a implica resur-
sele umane si materiale deja existente in cadrul entitatii, aceasta abordare este una dintre
cele mai actuale si mai durabile in timp.

R5 — Existenta unui serviciu de sprijin alimentar nu ar trebui conditionatd de existenta
unui sediu fizic propriu. Mai multe servicii pot utiliza, prin asociere si parteneriate, aceeasi
infrastructurd, echipamente si resurse umane pentru a prepara si distribui in zone diferite
hrand persoanelor vulnerabile.

in aceeasi ordine de idei, studiul demonstreaza c& donatiile de produse alimentare con-
tribuie de asemenea la diminuarea costurilor asociate functionarii unui serviciu de preparare
a hranei. Cele mai sustenabile exemple sunt anume bucatariile care utilizeaza in prepararea
hranei un tandem de produse achizitionate si produse donate. Cu toate acestea, exista ser-
vicii care prepara hrana doar din produse achizitionate contra cost, dar nu exista sau nu au
fost identificate in aceasta cercetare bucatarii care sa prepare hrana doar din donatiile de
produse alimentare. Asadar, banca de alimente reprezinta o solutie de aprovizionare, dar nu
poate asigura predictibilitate si sustenabilitate.

R6 - Serviciul de sprijin alimentar, indiferent de calitatea avutd, trebuie sd aiba posibilitatea
sd isi diversifice sursele de aprovizionare cu produse alimentare, inclusiv prin acceptarea
donatiilor de la banca de alimente, prin parteneriate directe cu unitdti alimentare si
producdtori agricoli, fard restrictii, atGta timp cat fiecare dintre cei mentionati oferd hrand
de calitate in termen de valabilitate.
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Aditional acestor recomandari generale, se pot implementa si alte masuri specifice pentru
a creste calitatea si a eficientiza procesul de functionare a serviciilor deja existente in Repu-
blica Moldova. Cateva dintre acestea ar putea fi dupa cum urmeaza:

1. Initierea si organizarea, in parteneriat cu agentii economici, a campaniilor de strangere
de fonduri pentru a contribui la diminuarea costurilor aferente prestarii serviciului.

2. Orientarea catre utilizarea inteligenta a spatiilor destinate bucatariilor cantinelor sociale
— utilizarea spatiilor puse la dispozitie de APL-uri, utilizarea bucatariilor scolilor, a case-
lor de cultura si a altor institutii aflate in gestionarea APL-urilor.

3. Diversificarea modalitatilor de furnizare a hranei pentru utilizatorii cantinei, inclusiv
cresterea capacitatii cantinelor de a livra hrana la domiciliu beneficiarilor serviciului.
Deservirea cu hrana si a altor persoane din sistemul public - elevi, angajati ai institutiilor
publice etc. pentru a echilibra costurile si a beneficia de sprijin financiar de la bugetul
de stat. Flexibilizarea tipurilor de deservire a hranei fara a impune obligativitatea luarii
mesei in incinta cantinei.

4. Cresterea calitatii serviciului prin asigurarea unor norme adecvate de igiena si sanitare.
Implementarea unui mecanism obligatoriu de dezinfectare a recipientelor furnizate de
catre utilizatorii cantinelor dupa modelul serviciilor din Bulgaria.

5. Initierea si implementarea parteneriatelor cu banca de alimente, dar si cu agenti eco-
nomici, pentru a salva cat mai multe alimente si pentru a scadea costurile de achizitie a
produselor pentru cantina sociala.

6. Organizarea, cel putin anual, de seminare si cursuri de formare profesionald pentru
angajatii serviciilor de cantina socialg, incluzand informarea periodica a angajatilor asu-
pra standardelor internationale de calitate in prestarea serviciilor sociale si schimburi de
bune practici la nivel national cu reprezentantii cantinelor sociale din diferite regiuni ale
tarii.

7. ldentificarea metodelor adecvate pentru implicarea beneficiarilor serviciilor de cantina
sociala in activitatile gospodaresti ale cantinelor conform HG nr1246/2003.

8. Dezvoltarea infrastructurii de gospodarie agricola parte componenta a cantinei de aju-
tor social pentru a contribui la aprovizionarea bucatariei si pentru oportunitati de im-
plicare a beneficiarilor si a altor voluntari in cresterea si cultivarea produselor agricole
destinate prepararii gratuite a hranei.

Concluzionand, conceptul studiului, precum si cazurile selectate vin in sprijinul decidentilor
politici si a furnizorilor de servicii pentru a le oferi solutiile variate si testate in dezvoltarea
noilor modele de servicii de sprijin alimentar si de imbunatatire a celor existente deja. Cerce-
tarea ofera solutii limitate pe parte de cadru legislativ, deoarece nu acesta este scopul sau.
Cu toate acestea, pe alocuri se regasesc trimiteri la legislatia locala, institutiile implicate in
verificare si monitorizare si chiar anexe relevante despre cadrul normativ international, cum
este spre exemplu anexa din Austria referitor la ghidul normativ al sigurantei alimentare. De
asemenea, se pot identifica, prin lecturarea celor 10 cazuri expuse in continut, practici verifi-
cate in timp care, la randul lor, pot fi adaptate contextului national. Lista exemplelor de bune
practici ramane deschisa, iar furnizorii sunt invitati, prin contributia si munca lor, s& o comple-
teze si sa genereze, pornind de la cele cateva exemple expuse, alte forme reusite de servicii
sociale de sprijin alimentar.
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