Modulo 1, Sessione 2
Descrizione delle diapositive
Diapositiva 1 - Modulo 1
Introduzione alla gestione degli sprechi alimentari, dei rifornimenti e delle scorte
Diapositiva 2 - Sessione 2
Questa sessione si occupa dell'impatto dei rifiuti alimentari sulla sostenibilità e sull'ambiente. Troverete informazioni sulle conseguenze sociali, ambientali ed economiche. Vi parleremo delle tendenze gastronomiche globali: produzione biologica, certificazione biologica, cibo locale, sostituti della carne e un futuro sostenibile nella ristorazione.

Diapositiva 3 - Consumo e produzione responsabili
Tra i 17 Obiettivi di Sviluppo Sostenibile adottati dalle Nazioni Unite nel 2015, l'Obiettivo 12 impegna a cambiare i modelli di consumo e produzione in modelli più sostenibili. Lo sviluppo sostenibile apporta benefici all'ambiente, garantisce uno sviluppo economico sostenibile e la giustizia sociale, ma richiede un approccio sistematico e la cooperazione delle entità che partecipano all'intera catena di approvvigionamento, dai produttori ai consumatori. Lo sviluppo sostenibile è stato definito come "uno sviluppo che soddisfa i bisogni della generazione attuale senza compromettere la capacità delle generazioni future di soddisfare i propri bisogni". Il consumo e la produzione sostenibili consistono nel fare qualcosa di meglio e di più con meno. Questo porta a un aumento dei benefici netti dell'attività economica, riducendo il consumo di risorse e limitando il degrado e l'inquinamento, migliorando al contempo la qualità della vita.

Diapositiva 4 - Conseguenze dello spreco alimentare


Le perdite e gli sprechi alimentari hanno un impatto negativo sulla società, sull'economia e sull'ambiente naturale. Lo spreco alimentare è un problema di giustizia sociale perché limita l'accesso al cibo. La dimensione economica del problema riguarda lo spreco alimentare come perdita di valore finanziario nei processi svolti, ossia produzione, trasformazione, trasporto, consumo. Dal punto di vista ambientale, lo spreco alimentare comporta una mancanza di efficienza nella gestione di risorse quali terra, acqua, energia e altre risorse in tutte le fasi del ciclo di vita del prodotto, nonché un aumento delle emissioni di gas serra che ne derivano.

Diapositiva 5 - AMBIENTE


La produzione di alimenti destinati al consumo umano consuma risorse naturali e grava sull'ambiente. L'onere sull'ambiente è ancora più significativo quando, invece di essere consumati, vengono sprecati e gettati via, soprattutto quando i rifiuti vengono smaltiti in modo scorretto. La lavorazione dei prodotti alimentari utilizza diverse materie prime, materiali ausiliari e tecnologie. È quindi una fonte di rifiuti, di emissioni di liquami nell'acqua e nel suolo e di polveri e gas nell'atmosfera. Nutrire la popolazione mondiale in modo sostenibile dal punto di vista ambientale diventerà sempre più impegnativo nei prossimi decenni. Si prevede che la domanda globale di prodotti agricoli aumenterà del 35-50% tra il 2012 e il 2050 a causa della crescita della popolazione e del reddito. Soddisfare questa domanda metterà ulteriormente a dura prova le risorse naturali del pianeta e potrebbe causare notevoli danni ambientali, tra cui il cambiamento climatico, il degrado del suolo, la scarsità d'acqua, l'inquinamento idrico e la perdita di biodiversità. In questo contesto, la riduzione delle perdite e dei rifiuti alimentari è considerata un modo per migliorare la sostenibilità ambientale del sistema alimentare globale.
Diapositiva 6 - Uso del suolo per la produzione alimentare

La produzione primaria richiede terreni agricoli per la coltivazione di colture, frutteti per la coltivazione di alberi, prati e pascoli per il pascolo di animali, terreni per l'allevamento di pesci e terreni agricoli per l'alloggio di persone e animali. I terreni coltivabili possono essere coltivati, mentre quelli non coltivabili non sono adatti alla coltivazione. Circa 900 milioni di ettari di terreni incolti sono utilizzati per allevare bestiame per la produzione di carne. Circa 11,5 miliardi di ettari della superficie terrestre mondiale sono utilizzati per l'agricoltura. Ampie aree del mondo, un tempo coperte da foreste e zone selvagge, sono ora utilizzate per l'agricoltura. Questa perdita di habitat naturale è stata uno dei principali fattori di riduzione della biodiversità globale. La coltivazione di cibo che va sprecato occupa circa il 18% delle terre coltivate.
Diapositiva 7 - Degrado del suolo

L'agricoltura, se condotta in modo improprio, contribuisce anche al deterioramento della qualità del suolo. Il degrado del suolo si riferisce alla perdita di materia organica, a cambiamenti nello stato strutturale del suolo e/o a una diminuzione della sua fertilità. Spesso è il risultato di attività umane, come le pratiche agricole tradizionali, che includono sostanze chimiche e inquinanti tossici. Supponiamo di mantenere le nostre pratiche e di agire per proteggere il suolo. In questo caso, la sicurezza alimentare di miliardi di persone in tutto il mondo sarà irreversibilmente compromessa.

Diapositiva 8 - Uso dell'acqua per la produzione alimentare

In ogni fase della produzione alimentare (dall'azienda agricola alla famiglia), l'acqua è necessaria, e in quantità molto elevate. Si stima che il 70% delle risorse di acqua dolce sia utilizzato dall'agricoltura e dalla silvicoltura. Circa il 23-24% dell'acqua dolce viene utilizzato per produrre cibo sprecato. L'acqua è un bene comune, minacciato non solo dall'aggravarsi della crisi climatica, ma anche dalle modalità di gestione delle risorse idriche. Gli effetti del cambiamento climatico saranno molto gravi per la produzione agricola. Viviamo in un'area in cui la scarsità d'acqua può verificarsi regolarmente e la siccità è molto pericolosa per la coltivazione delle piante. Su scala globale, l'agricoltura è responsabile del maggior consumo di acqua. L'acqua dovrebbe essere risparmiata in tutti gli ambiti della nostra vita. È molto importante non sprecare il cibo, perché la sua produzione utilizza quantità molto elevate.

Diapositiva 9 - Quanta acqua è necessaria per produrre 
1 chilogrammo:

La necessità di determinare la quantità di acqua necessaria per la produzione alimentare deriva dal fatto che le riserve di acqua dolce sono limitate, da un lato, ed essenziali per la sopravvivenza della vita sulla Terra, dall'altro. Uno degli indicatori disponibili per stimare la domanda di acqua nei cicli produttivi è l'impronta idrica (WF). Questo indicatore è strettamente correlato all'acqua virtuale, ovvero l'acqua contenuta in un prodotto utilizzata durante la produzione. L'applicazione pratica del concetto di acqua virtuale comporta la conoscenza dell'impatto di un determinato prodotto sull'ambiente. La conoscenza del contenuto di acqua virtuale nei prodotti aumenta la consapevolezza della quantità di acqua necessaria per produrre i vari beni, fornendo così un'idea di quali beni hanno l'impatto più significativo sul sistema idrico e dove è possibile ottenere un risparmio idrico. La quantità di acqua necessaria per la produzione di diversi prodotti alimentari varia notevolmente ed è di circa 300 l per 1 kg di pomodori, patate e mele. E quasi 2000 l per 1 kg di pasta e pane.

Diapositiva 10 - Quanta acqua è necessaria per produrre 
1 chilogrammo:
Per produrre alimenti di origine animale, in particolare la carne, sono necessarie quantità d'acqua molto più significative. L'acqua è necessaria per coltivare le piante per l'alimentazione animale, per abbeverare gli animali, per mantenere puliti gli ambienti, ecc. Più lungo è il ciclo di allevamento degli animali, più acqua viene utilizzata. Ad esempio, per produrre 1 chilogrammo di carne di pollame si utilizzano circa 5.000 litri e per produrre 1 chilogrammo di carne di manzo se ne utilizzano 3 volte di più, oltre 15.000 litri. L'acqua viene poi utilizzata negli stabilimenti di produzione e di ristorazione per lavare le materie prime, le attrezzature, ecc.
Diapositiva 11 - Quanta acqua è necessaria per produrre:

Pertanto, produrre le materie prime che potrebbero costituire, ad esempio, una colazione composta da una fetta di formaggio e salumi, un uovo, un bicchiere di latte, un panino e un pomodoro significa utilizzare circa 7.000 litri di acqua.

Diapositiva 12 - Consumo medio di acqua per produrre 120 g di materie prime utilizzate per preparare un pasto campione

Il consumo medio di acqua necessario per produrre un pasto composto da 120 g di riso, maiale arrosto e insalata di cavolo bianco sarà di circa 1.050 l.
Diapositiva 13 - Emissioni di gas a effetto serra

Gli sprechi alimentari contribuiscono al cambiamento climatico. Una tonnellata di cibo conservato in una discarica emette 4,5 tonnellate di gas serra dannosi nell'atmosfera. I gas serra comprendono anidride carbonica, freon, metano e gas industriali. I gas serra sono componenti dell'atmosfera terrestre in grado di trattenere l'energia solare all'interno dell'atmosfera stessa. Questi gas hanno un impatto diretto sull'effetto serra perché assorbono le radiazioni infrarosse dal nostro pianeta. L'energia non può essere rilasciata nello spazio, quindi la temperatura dell'atmosfera e la superficie terrestre aumentano. La quantità totale di gas serra emessi durante l'intero ciclo di vita di un prodotto, espressa in chilogrammi di CO2 equivalente, è chiamata impronta di carbonio. Diversi livelli di emissioni di CO2 caratterizzano i prodotti alimentari durante la loro produzione. La comprensione dell'impronta di carbonio può aiutare a limitare l'impatto dei propri consumi sull'ambiente. Piccoli cambiamenti possono fare una grande differenza nel lungo periodo.
Diapositiva 14 - Il 6% delle emissioni globali di gas serra deriva da perdite e rifiuti

Gli sprechi e le perdite di cibo sono responsabili di circa un quarto delle emissioni di gas serra all'anno; se fosse un Paese, lo spreco di cibo sarebbe il terzo più grande emettitore di gas serra, dopo Cina e Stati Uniti. Alla luce di queste statistiche, la necessità di ridurre questa impronta ambientale è enorme.



Diapositiva 15 - riduzione media per persona all'anno 

in tonnellate di CO2 equivalente

Il cambiamento climatico può ancora essere affrontato, ma solo se le persone sono disposte ad adottare cambiamenti importanti nel nostro modo di vivere. L'Istituto ha stilato un elenco dei dieci modi migliori per ridurre le emissioni di anidride carbonica. In cima alla lista c'è la rinuncia all'uso dell'auto, che consente di risparmiare in media 2,04 tonnellate di CO2 equivalente all'anno per persona. Seguono la guida di un'auto elettrica a batteria - 1,95 tonnellate di CO2 equivalente per persona all'anno - e il prendere un volo a lungo raggio in meno ogni anno - 1,68 tonnellate di CO2 equivalente per persona. Al settimo posto c'è il passaggio a una dieta vegana, che fa risparmiare 0,8 tonnellate.

Diapositiva 16 - Le nostre scelte alimentari influenzano il clima

Il settore vegetale, in rapida crescita, ha il potenziale per essere l'ancora di salvezza di cui il pianeta ha bisogno. Negli ultimi anni le vendite di alimenti alternativi hanno registrato un boom. Il Sesto Rapporto di Valutazione del Gruppo Intergovernativo di Esperti sul Cambiamento Climatico (IPCC) ha lanciato un messaggio chiaro: possiamo evitare il riscaldamento globale semplicemente passando dalla carne tradizionale a quella vegetale o coltivata, poiché i dati dimostrano una notevole differenza nella loro impronta ambientale. Secondo il Good Food Institute (GFI), il pollo a base vegetale emette l'86% in meno di emissioni di gas serra rispetto alla sua controparte convenzionale, mentre il pollo coltivato prodotto con fonti rinnovabili produce il 17% in meno di emissioni. Ma la carne di manzo e di maiale è ancora migliore. La carne di manzo a base vegetale e quella coltivata generano rispettivamente il 99% e il 92% di emissioni in meno rispetto alla carne di manzo tradizionale. Per quanto riguarda la carne di maiale, la versione a base vegetale risparmia fino al 92% di emissioni, mentre quella coltivata ha un impatto dimezzato rispetto alla carne di maiale convenzionale.
Diapositiva 17 - SOCIALE

Il problema sociale dello spreco alimentare è multiforme e colpisce le persone in modi diversi. Può portare alla fame e alla malnutrizione in alcune parti del mondo e contribuire all'epidemia di obesità in altre. Una delle conseguenze più significative dello spreco alimentare è la fame e la malnutrizione. Secondo la FAO, circa 820 milioni di persone soffrono di fame cronica a livello globale, mentre 2 miliardi di persone soffrono di carenze di micronutrienti. L'ironia della sorte vuole che, mentre milioni di persone muoiono di fame, una grande quantità di cibo viene sprecata ogni anno.
Diapositiva 18 - La fame nel mondo

Va sottolineato che attualmente la produzione alimentare globale è in grado di soddisfare le esigenze di base di tutti gli abitanti del pianeta, anche se si osserva una sovrapproduzione di cibo nei Paesi altamente sviluppati. Nonostante ciò, la fame e la malnutrizione sono presenti. Quasi il 10% della popolazione mondiale soffre la fame. Tuttavia, si osserva una grande diversità: in Africa, oltre il 20% delle persone vive in condizioni di carenza alimentare, mentre in Europa o in Nord America la percentuale è di circa il 2,5%. Prima della pandemia COVID-19, il mondo non era nemmeno sulla buona strada per raggiungere l'obiettivo della fame zero entro il 2030 e la situazione attuale sta aggravando la crisi alimentare.
Diapositiva 19 - Programma alimentare mondiale

Il Programma Alimentare Mondiale ha identificato la riduzione degli sprechi alimentari come uno dei cinque passi necessari per eliminare la fame nel mondo.
Diapositiva 20 - Persone a rischio di povertà o esclusione sociale

Nel 2023, 94,6 milioni di persone nell'UE (21% della popolazione) erano a rischio di povertà o esclusione sociale, ossia vivevano in famiglie che sperimentavano almeno uno dei tre rischi di povertà ed esclusione sociale: rischio di povertà, grave deprivazione materiale e sociale e/o vita in una famiglia con un'intensità lavorativa molto bassa. Le quote di persone a rischio di povertà o esclusione sociale variano tra i Paesi dell'UE nel 2023. I valori più alti sono stati registrati in Romania (32%), Bulgaria (30%), Spagna (27%) e Grecia (26%). D'altro canto, le quote più basse sono state registrate in Cechia (12%), Slovenia (14%), Finlandia e Polonia (entrambe al 16%).
Diapositiva 21 - ECONOMIA

Le perdite e gli sprechi alimentari danneggiano la società, l'economia e l'ambiente naturale a causa dei costi diretti di questo processo, cioè gli input e i fattori utilizzati per la produzione, la lavorazione e la distribuzione, nonché dei numerosi costi indiretti ad essi associati. In quest'ultimo gruppo vanno considerati i costi ambientali e gli elevati costi sociali.
Diapositiva 22 - Conseguenze finanziarie dello spreco alimentare

La FAO ha stimato che le implicazioni economiche annuali globali dello spreco alimentare ammontano a 2,6 trilioni di dollari. Di questi, 1.000 miliardi di dollari sono il valore diretto stimato degli alimenti persi, cioè il valore delle materie prime e della loro lavorazione e trasporto. La stima dei costi indiretti è un compito molto più difficile, perché è legata all'impatto dei rifiuti sull'ambiente naturale: gli elementi essenziali sono le emissioni di gas serra (stimate in 305 miliardi di dollari) e l'inquinamento delle acque (stimato in circa 200 miliardi di dollari). Vanno considerati anche altri fattori, come il deterioramento delle condizioni di vita umane causato dalla riduzione della qualità dell'ambiente e l'estinzione di specie e biodiversità. Pertanto, riducendo gli sprechi alimentari, non solo risparmieremo ingenti risorse finanziarie, ma contribuiremo anche a migliorare le nostre condizioni di vita e il nostro benessere.

Diapositiva 23 - Quanto denaro sprechiamo

con il cibo sprecato a casa?

I costi economici più elevati associati allo spreco di cibo possono essere previsti nell'ultimo anello della catena alimentare, cioè il consumo. È difficile stabilire quanto denaro sprechiamo con il cibo buttato via. Uno studio condotto in Gran Bretagna ha stimato che ogni famiglia butta via cibo per un valore di 291-464 euro all'anno. In media, una famiglia danese spreca cibo per un valore di circa 390 euro all'anno, mentre una famiglia finlandese spreca 220 euro. In media, una famiglia americana spende quasi 1200 euro all'anno per cibo non consumato. Senza dubbio, ridurre gli sprechi alimentari può aiutare i consumatori a risparmiare notevoli risorse finanziarie.

Diapositiva 24 - Quanto denaro sprechiamo

con il cibo sprecato nel settore alimentare?

Secondo i calcoli effettuati negli Stati Uniti, il settore della ristorazione spreca tra il 4 e il 10% del cibo acquistato (prima dell'inizio della produzione) e il 21% del cibo disponibile nei ristoranti non viene consumato. Nel Regno Unito lo spreco di cibo costa ai ristoranti circa il 23% del loro fatturato. A causa delle differenze nei prezzi degli alimenti, è bene rapportare la perdita finanziaria al valore di un singolo pasto. È stato calcolato che questa perdita è compresa tra 0,44 e 0,74 CHF. Pertanto, il risparmio settimanale per un'azienda potrebbe ammontare tra 1314,34 e 1518,40 CHF. Come dimostrano altri calcoli, una grande azienda di catering in Svizzera può risparmiare 20 CHF per 1 kg di cibo riducendo gli sprechi alimentari. Queste cifre indicano l'economicità dei processi e la necessità di ridurre al minimo le perdite in questa fase della gestione degli alimenti.


Diapositiva 25 - Cura dell'ambiente naturale


Le attività pro-ecologiche nella gastronomia fanno parte di una tendenza globale e sono un'opportunità per attrarre clienti che hanno a cuore il benessere del nostro pianeta. Le attività pro-ecologiche nella gastronomia possono ridurre il consumo di risorse e far guadagnare l'ambiente in modo misurabile. Le attività pro-ecologiche nella gastronomia sono uno degli elementi della responsabilità sociale d'impresa (RSI). La RSI è una strategia che le aziende utilizzano per ridurre l'impatto nocivo sull'ambiente naturale e sostenere la comunità locale. Ridurre le emissioni di gas tossici o ridurre i rifiuti è anche un cenno alle persone che vivono nei pressi del locale di ristorazione. Molte aziende che puntano fortemente sull'ecologia diffondono informazioni su tali attività. L'attenzione per l'ambiente naturale può contraddistinguere un esercizio di ristorazione. Le attività pro-ecologiche nella gastronomia possono portare un'eccellente reputazione e riconoscimento.

Diapositiva 26 - Attività pro-ecologiche

Il principio principale della raccolta differenziata è la separazione appropriata dei rifiuti in quelli che sono o non sono adatti al riciclaggio. I rifiuti vengono suddivisi in (1) metalli e plastica, (2) carta, (3) imballaggi in vetro, (4) rifiuti biodegradabili e (5) rifiuti misti. Solo gli scarti alimentari di origine vegetale, ad esempio le bucce di verdura e frutta, che possono essere compostati, possono essere gettati nel contenitore dei RIFIUTI BIO (BIO) (se abbiamo una compostiera, questo è il posto per i rifiuti BIO). Importante: olio alimentare, scarti di cibo di origine animale, ossa e salumi non possono essere gettati nei rifiuti BIO.

Diapositiva 27 - Attività pro-ecologiche

La Direttiva (UE) 2019/904 del Parlamento europeo e del Consiglio, del 5 giugno 2019, relativa alla riduzione dell'impatto di determinati prodotti di plastica sull'ambiente, mira a ridurre al minimo i danni associati all'inquinamento da plastica di mari e oceani. Il documento fa parte di una strategia più ampia per trasformare l'economia dell'UE in un'economia circolare. Secondo la direttiva, devono essere esclusi i prodotti di plastica monouso, come cannucce, posate usa e getta, piatti usa e getta, agitatori per bevande, contenitori di polistirolo per alimenti e bevande e tazze di polistirolo per bevande. Sono disponibili sul mercato pratici contenitori realizzati con materiali naturali, ad esempio la polpa di canna da zucchero. Questi imballaggi sono adatti per essere riscaldati, congelati e compostati dopo l'uso. Vale la pena di utilizzarli in combinazione con la pellicola biodegradabile. Anche i contenitori di carta sono un'alternativa.


[bookmark: _Hlk183614919]Diapositiva 28 - Cucina a base vegetale

La popolarità della cucina a base vegetale continua a crescere grazie a un ampio gruppo di clienti che limitano il consumo quotidiano di carne e sono felici di scegliere piatti privi di prodotti animali. La salute è una delle loro motivazioni, anche se non l'unica: prestano attenzione anche alle questioni climatiche, all'etica o semplicemente al desiderio di diversificare la loro dieta quotidiana.



Diapositiva 29 - Sostituti della carne


Ci sono molte ragioni per voler integrare i sostituti della carne nella propria dieta, anche se non si segue una dieta vegana o vegetariana. Mangiare meno carne non solo è meglio per la salute, ma anche per l'ambiente. Oltre agli alimenti ricchi di proteine come piselli e fagioli, la soia è uno degli ingredienti più comuni utilizzati nei sostituti della carne. Il tofu è da decenni un alimento di riferimento nelle diete vegetariane e da secoli è un alimento base delle cucine asiatiche. Pur non avendo un sapore proprio, assume i sapori degli altri ingredienti del piatto. Si ottiene in modo simile a come si produce il formaggio dal latte vaccino: il latte di soia viene coagulato e la cagliata che si forma viene pressata in blocchi. Il tempeh è un prodotto tradizionale a base di soia fermentata. I semi di soia vengono coltivati e trasformati in panetti. A differenza del tofu, che si ottiene dal latte di soia, il tempeh è prodotto con i semi di soia interi, quindi ha un profilo nutrizionale diverso.
Contiene più proteine, fibre e vitamine del tofu. Inoltre, essendo un alimento fermentato, può giovare alla salute dell'apparato digerente.


Diapositiva 30 - Locale e stagionale

Il menu dovrebbe essere dominato da prodotti di produzione locale, cioè quelli disponibili in un determinato periodo dell'anno. Il clima tipico di un determinato Paese determina le possibilità di produzione alimentare, che cambiano con le stagioni. La varietà dell'offerta, soprattutto di verdura e frutta, dipenderà dalla stagione del raccolto e da come vengono lavorate e conservate. Nell'Unione Europea, si considera sistema alimentare locale quello in cui gli alimenti sono prodotti, lavorati e venduti all'interno di una specifica area geografica, che copre dai 20 ai 100 km. Mangiare prodotti locali e di stagione è vantaggioso per l'ambiente, in quanto riduce l'inquinamento derivante dal trasporto degli alimenti su lunghe distanze e minimizza la quantità di imballaggi. Vale la pena ricordare che questi prodotti sono caratterizzati da un'elevata qualità, anche dal punto di vista nutrizionale.

Diapositiva 31 - Prodotti con certificati

[bookmark: _GoBack]Dovreste scegliere alimenti prodotti in modo sostenibile, cioè tenendo conto della tutela dell'ambiente, del benessere degli animali e del rispetto degli standard sociali. Tali prodotti sono contrassegnati da simboli e certificati appropriati. Il logo dell'UE per gli alimenti biologici, Euroleaf, compare sulle confezioni dei prodotti biologici certificati. L'obbligo di contrassegnare i prodotti biologici che soddisfano i rigorosi standard dell'UE mira a garantire la qualità e l'origine degli alimenti e delle bevande acquistati dai consumatori. Euroleaf contrassegna i prodotti provenienti da aziende agricole che applicano i principi naturali dell'allevamento e della coltivazione delle piante. I principi dell'agricoltura biologica comprendono anche il rispetto del paesaggio e dei valori che fanno parte del patrimonio delle generazioni future. Il movimento del Commercio Equo e Solidale lavora per migliorare le condizioni di vita ed economiche dei piccoli produttori e dei lavoratori dei Paesi poveri del Sud del mondo. Attualmente, i prodotti del Commercio Equo e Solidale più diffusi sono il caffè, le fave di cacao, le banane, il tè, la frutta e le noci.

Diapositiva 32 - Grazie

