Diapositiva 1: Modulo 5: Monitoraggio, valutazione e miglioramento continuo
Diapositiva 2: Sessione 3: Identificazione delle fonti di rifiuti alimentari, compresi i rifiuti pre-consumo e post-consumo.
Diapositiva 3: Introduzione
I rifiuti alimentari sono ampiamente classificati in "rifiuti pre-consumo" e "rifiuti post-consumo". I rifiuti pre-consumo comprendono gli alimenti scartati prima di raggiungere i consumatori, in varie fasi della catena di approvvigionamento come la produzione, il trasporto, la lavorazione e la vendita al dettaglio. I rifiuti post-consumo, invece, si riferiscono agli alimenti scartati dopo aver raggiunto i consumatori, ad esempio nelle case, nei ristoranti o nelle istituzioni. Questa sessione approfondisce le fonti di spreco alimentare all'interno di queste due categorie.
Diapositiva 4: Spreco alimentare pre-consumo (Parte 1)
I rifiuti alimentari pre-consumo identificano le seguenti aree:
· Produzione agricola
· Lavorazione e produzione
· Trasporto e distribuzione
· Servizi di vendita al dettaglio e ristorazione
Diapositiva 5: Spreco alimentare pre-consumo (parte 2)
Produzione agricola
- Perdite di raccolto: Colture commestibili non raccolte a causa di fluttuazioni del mercato, norme cosmetiche o tecniche di raccolta inadeguate.
- Danni durante il raccolto: Prodotti ammaccati o danneggiati durante la raccolta meccanica o manuale.
- Infestazione di parassiti o malattie: Colture rese invendibili a causa di parassiti o agenti patogeni.
Lavorazione e produzione:
Manipolazione post-raccolta: Lo stoccaggio, la manipolazione o il trasporto inadeguati portano al deterioramento e al deperimento a causa di un cattivo controllo della temperatura, di una manipolazione approssimativa o di un imballaggio improprio.
- Rifilatura e sbucciatura: Scarto di parti degli alimenti durante la lavorazione, come le bucce delle verdure o le rifilature della carne.
- Sovrapproduzione o etichettatura errata: Eccesso di scorte o prodotti non correttamente etichettati che non rispettano gli standard di qualità.
- Deperimento: Alimenti deteriorati durante lo stoccaggio o il trasporto.
Diapositiva 6: Spreco alimentare pre-consumo (parte 2)
Trasporto e distribuzione
- Danni durante il trasporto: Cibo avariato o danneggiato durante il trasporto.
- Problemi di stoccaggio: Cibo sprecato a causa di un controllo improprio della temperatura o dell'umidità.
- Consegne rifiutate: Articoli rifiutati dai rivenditori per motivi quali ritardi nella consegna o imperfezioni estetiche.
Commercio al dettaglio e servizi alimentari
- Overstocking: Eccesso di prodotti deperibili che scadono prima della vendita.
- Merce scaduta o danneggiata: Prodotti scartati a causa delle date di scadenza o di danni all'imballaggio.
- Perdita di esposizione: Alimenti sprecati durante la preparazione per l'esposizione, come la frutta tagliata.
Diapositiva 7: Spreco alimentare post-consumo (Parte 1)
I rifiuti alimentari post-consumo identificano le seguenti aree:
· Rifiuti domestici
· Servizi di ospitalità e ristorazione
· Ambienti istituzionali
· Eventi sociali e comunitari
Diapositiva 8: Spreco alimentare post-consumo (parte 2)
Rifiuti domestici
- Rifiuti di piatti: Avanzi non consumati scartati dai pasti.
- Cibo avariato: Cibo gettato via a causa di deterioramento nel frigorifero o nella dispensa.
- Acquisti eccessivi: Acquisti eccessivi che portano all'inutilizzo del cibo.
- Conservazione impropria: Cibo sprecato a causa di pratiche di conservazione inadeguate.
Servizi di ospitalità e ristorazione
- Sovrapproduzione: Eccesso di cibo preparato ma non consumato.
- Porzioni non consumate: Avanzi di cibo nei piatti dei clienti o nelle file del buffet.
- Design del menu: Porzioni abbondanti che i clienti non riescono a finire.
Diapositiva 9: Spreco alimentare post-consumo (parte 2)
Ambienti istituzionali
- Eccessiva preparazione: Cibo preparato in eccesso rispetto alle necessità.
- Restrizioni dietetiche: Spreco di cibo dovuto alla mancata corrispondenza tra le offerte e le preferenze dei consumatori.
- Spreco di eventi: Cibo non utilizzato in occasione di eventi o conferenze.
Eventi sociali e comunitari
- Norme culturali: Cibo preparato in eccesso in occasione di celebrazioni o eventi.
- Avanzi di scarto: Cibo non consumato durante gli eventi e successivamente gettato via.
Diapositiva 10: Spreco alimentare pre-consumo e post-consumo (parte 1)
In Europa, l'attuazione di misure per l'identificazione e il monitoraggio dei rifiuti alimentari sia pre-consumo che post-consumo varia da Paese a Paese, influenzata dalle politiche nazionali, dalle pratiche dell'industria e dalla consapevolezza dei consumatori.
L'UE ha fissato obiettivi ambiziosi per i rifiuti post-consumo, puntando a una riduzione del 30% pro capite dei rifiuti alimentari provenienti da commercio al dettaglio, ristoranti, servizi di ristorazione e famiglie entro il 2030. Queste misure incoraggiano i consumatori ad adottare pratiche sostenibili e a ridurre al minimo i rifiuti.
Diapositiva 11: Spreco alimentare pre-consumo e post-consumo (parte 2)
La comprensione delle fonti di spreco alimentare è fondamentale per attuare strategie di riduzione efficaci:
· Nelle aziende agricole, il miglioramento delle tecniche di raccolta e la flessibilità degli standard di mercato contribuiscono a ridurre le perdite, mentre una gestione efficiente della catena di approvvigionamento, che comprende la conservazione al freddo e l'inventario guidato dall'intelligenza artificiale, previene il deterioramento durante il trasporto e la vendita al dettaglio;
· L'educazione dei consumatori sulle etichette di scadenza, sulla pianificazione dei pasti e sulla conservazione degli alimenti riduce al minimo gli sprechi domestici, mentre i programmi di ridistribuzione degli alimenti mettono in contatto le eccedenze con chi ne ha bisogno;
· I ristoranti possono ridurre gli sprechi attraverso porzioni più piccole e incentivi sui prezzi, mentre le famiglie possono ridurre gli acquisti eccessivi attraverso la pianificazione dei pasti e l'uso creativo degli avanzi;
· Una combinazione di tecnologia, politiche e cambiamenti comportamentali è essenziale per affrontare lo spreco alimentare in ogni fase della filiera.

Diapositiva 12: Spreco alimentare pre-consumo e post-consumo (parte 3)
AFFRONTARE I RIFIUTI ALIMENTARI IN EUROPA: L'IMPATTO AMBIENTALE:
Lo spreco alimentare accelera il degrado ambientale esaurendo risorse naturali come acqua, energia e terra. Contribuiscono al cambiamento climatico attraverso le emissioni di metano prodotte dalla decomposizione del cibo nelle discariche, un gas serra molto più potente della CO₂. Inoltre, i rifiuti alimentari portano alla deforestazione, alla perdita di biodiversità e all'impoverimento del suolo, aumentando la pressione sugli ecosistemi.
Diapositiva 13: Spreco alimentare pre-consumo e post-consumo (parte 4)
AFFRONTARE I RIFIUTI ALIMENTARI IN EUROPA: L'IMPATTO ECONOMICO:
Le perdite finanziarie dovute allo spreco di cibo superano i mille miliardi di dollari a livello globale, con ripercussioni su agricoltori, aziende e consumatori. Il cibo sprecato rappresenta investimenti persi nella produzione, nella manodopera e nel trasporto, mentre le aziende devono sostenere costi più elevati a causa delle inefficienze. Ridurre gli sprechi alimentari può migliorare la redditività, ridurre i costi di smaltimento e creare un sistema alimentare più resistente.
Diapositiva 14: Spreco alimentare pre-consumo e post-consumo (parte 5)
Affrontare il problema dei rifiuti alimentari in Europa: l'impatto sociale:
Mentre milioni di tonnellate di cibo vengono scartate ogni anno, quasi 800 milioni di persone soffrono la fame. Ridurre gli sprechi alimentari può migliorare la sicurezza alimentare ridistribuendo le eccedenze alimentari a chi ne ha bisogno. Le implicazioni etiche dello spreco alimentare evidenziano la necessità di migliorare le abitudini dei consumatori e l'efficienza della catena di approvvigionamento per garantire un accesso equo alle risorse alimentari.
Diapositiva 15: Grazie



