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Ενότητα 1, Μάθημα 1ο 

Περιγραφή των διαφανειών 

Διαφάνεια 1 - Ενότητα 1 

Εισαγωγή στη διαχείριση σπατάλης τροφίμων, εφοδιασμού και αποθεμάτων 

Διαφάνεια 2 – Μάθημα 1 

Αυτό το μάθημα αφορά εισαγωγικές πληροφορίες σχετικά με το φαινόμενο της 
σπατάλης τροφίμων. Θα βρείτε πληροφορίες σχετικά με τα «απόβλητα» τροφίμων, την 
ασφάλεια τροφίμων, την αειφορία και τους ορισμούς της προστασίας του 
περιβάλλοντος. Θα παρουσιαστεί η κλίμακα της σπατάλης στους επόμενους κρίκους 
της αλυσίδας διάθεσης τροφίμων, με ιδιαίτερη έμφαση στην παγκόσμια βιομηχανία 
τροφίμων και στον τομέα της εστίασης. Θα μιλήσουμε για τις αιτίες της σπατάλης 
τροφίμων στις επιχειρήσεις εστίασης. 
Διαφάνεια 3 - Βασικές έννοιες 

Οι έννοιες "επισιτιστική ασφάλεια", "ασφάλεια τροφίμων" και "απώλεια και σπατάλη 
τροφίμων" είναι θεμελιώδεις και άρρηκτα συνδεδεμένες. Ο συνδετικός κρίκος μεταξύ 
αυτών των όρων είναι τα τρόφιμα, που ορίζονται ως "ουσίες ή προϊόντα, είτε 
επεξεργασμένα, είτε μερικώς επεξεργασμένα είτε μη επεξεργασμένα, που 
προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση ή που αναμένεται εύλογα να καταναλωθούν 
από τον άνθρωπο".  
Ως "βρώσιμα μέρη" ορίζονται όλα τα μέρη του τροφίμου που προορίζονται για 
ανθρώπινη κατανάλωση. Ως "μη βρώσιμα μέρη" ορίζεται κάθε συστατικό που 
σχετίζεται με ένα τρόφιμο και δεν προορίζεται να καταναλωθεί από τον άνθρωπο. 
Παραδείγματα μη βρώσιμων μερών που σχετίζονται με τρόφιμα θα μπορούσαν να 
περιλαμβάνουν κόκαλα, φλούδες και κουκούτσια. 
Η τροφή είναι αναμφίβολα μία από τις αναλλοίωτες αξίες που είναι απαραίτητες για τη 
διατήρηση της ζωής και της υγείας των ανθρώπων και το δικαίωμα σε αυτήν 
αναγνωρίστηκε στην Οικουμενική Διακήρυξη των Ανθρωπίνων Δικαιωμάτων του ΟΗΕ 
το 1948. 
 

 

Διαφάνεια 4 - Επισιτιστική ασφάλεια 

 

Η επισιτιστική ασφάλεια απασχολεί τις κοινωνίες εδώ και αιώνες, αλλά μόλις το 1974, 
μετά την επισιτιστική κρίση, παρουσιάστηκε ο πρώτος ορισμός του όρου στην 
Παγκόσμια Διάσκεψη Κορυφής για τα Τρόφιμα. Σήμερα, η "επισιτιστική ασφάλεια" 
ορίζεται ως μια κατάσταση στην οποία όλοι οι άνθρωποι, ανά πάσα στιγμή, έχουν 
φυσική, κοινωνική και οικονομική πρόσβαση σε επαρκή, ασφαλή και θρεπτικά τρόφιμα 
που ανταποκρίνονται στις διατροφικές τους ανάγκες και προτιμήσεις για μια ενεργή και 
υγιή ζωή. 
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Διαφάνεια 5 - Επισιτιστική ασφάλεια 

 

Σύμφωνα με την Διεθνή Οργάνωση Τροφίμων και Γεωργίας (FAO), η επισιτιστική 
ασφάλεια βασίζεται σε τέσσερις πυλώνες. Ο πρώτος είναι η διαθεσιμότητα τροφίμων, 
η οποία περιλαμβάνει επαρκείς ποσότητες τροφίμων κατάλληλης ποιότητας που 
παρέχονται μέσω της εγχώριας παραγωγής ή των εισαγωγών (συμπεριλαμβανομένης 
της επισιτιστικής βοήθειας). Η πρόσβαση σε τρόφιμα σημαίνει ότι τα άτομα έχουν 
πρόσβαση σε επαρκείς πόρους για την απόκτηση κατάλληλων τροφίμων για μια 
θρεπτική διατροφή. Τα δικαιώματα ορίζονται ως το σύνολο όλων των δεσμών αγαθών 
επί των οποίων ένα άτομο μπορεί να έχει εξουσία, δεδομένων των νομικών, πολιτικών, 
οικονομικών και κοινωνικών ρυθμίσεων της κοινότητας στην οποία ζει 
(συμπεριλαμβανομένων των παραδοσιακών δικαιωμάτων όπως η πρόσβαση σε 
κοινούς πόρους). Ο τρίτος πυλώνας είναι η αξιοποίηση της τροφής μέσω επαρκούς 
διατροφής, καθαρού νερού, αποχέτευσης και υγειονομικής περίθαλψης για την 
επίτευξη της διατροφικής ευημερίας όπου καλύπτονται όλες οι φυσιολογικές ανάγκες. 
Αυτό αναδεικνύει τη σημασία των μη διατροφικών εισροών στην επισιτιστική ασφάλεια. 
Ο τέταρτος πυλώνας είναι η σταθερότητα, που σημαίνει ότι ο πληθυσμός, το 
νοικοκυριό ή το άτομο έχει πρόσβαση σε επαρκή τρόφιμα ανά πάσα στιγμή. Δεν θα 
πρέπει να κινδυνεύουν να χάσουν την πρόσβαση σε τρόφιμα λόγω ξαφνικών σοκ (π.χ. 
οικονομική ή κλιματική κρίση) ή κυκλικών γεγονότων (π.χ. εποχιακή επισιτιστική 
ανασφάλεια). Ως εκ τούτου, η έννοια της σταθερότητας μπορεί να αναφέρεται τόσο στη 
διάσταση της διαθεσιμότητας όσο και της πρόσβασης στην επισιτιστική ασφάλεια. 

 

Διαφάνεια 6 - Ασφάλεια τροφίμων 

 

Η επισιτιστική ασφάλεια είναι άρρηκτα συνδεδεμένη με την ασφάλεια των τροφίμων - 
ένα από τα στοιχεία της ποιότητας των τροφίμων που είναι θεμελιώδες για την υγεία 
των καταναλωτών. Η ασφάλεια των τροφίμων, σύμφωνα με τον Codex Alimentarius, 
είναι η διαβεβαίωση ότι τα τρόφιμα δεν θα προκαλέσουν βλάβη στην υγεία του 
καταναλωτή εάν παρασκευαστούν ή/και καταναλωθούν σύμφωνα με τον προορισμό 
τους. Σύμφωνα με εκτιμήσεις της Διεθνής Οργάνωσης Τροφίμων και Γεωργίας, μη 
ασφαλή τρόφιμα που περιέχουν επιβλαβή βακτήρια, ιούς, παράσιτα ή χημικές ουσίες 
προκαλούν πάνω από 200 ασθένειες. Θα πρέπει να αναγνωριστεί ότι η υγιεινή και η 
ποιότητα των τροφίμων που καταναλώνουμε επηρεάζουν σημαντικά τη δημόσια υγεία. 
Η μετάδοση των κινδύνων από το ένα προϊόν στο άλλο, η λεγόμενη διασταυρούμενη 
μόλυνση, η ακατάλληλη χρήση των τροφίμων, οι ακατάλληλες συνθήκες αποθήκευσης 
και προετοιμασίας και η κακή υγιεινή από το προσωπικό αναφέρονται από τον 
Παγκόσμιο Οργανισμό Υγείας ως βασικοί παράγοντες που προκαλούν την εξάπλωση 
των παθογόνων μικροοργανισμών που μεταδίδονται μέσω των τροφίμων. Για το λόγο 
αυτό, οι πρακτικές ασφάλειας και υγιεινής των τροφίμων είναι απαραίτητες, όπως η 
σωστή αποθήκευση των τροφίμων, η διατήρηση ενός καθαρού περιβάλλοντος κατά 
την προετοιμασία των τροφίμων και η διασφάλιση ότι τα γεύματα είναι απαλλαγμένα 
από μικροοργανισμούς. 
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Διαφάνεια 7 - Ασφαλή τρόφιμα 

 

Ασφαλή τρόφιμα είναι τρόφιμα απαλλαγμένα από βιολογικούς, χημικούς ή φυσικούς 
κινδύνους. Οι βιολογικοί κίνδυνοι είναι: παθογόνα βακτήρια, π.χ. Salmonella, μπορεί 
να υπάρχουν στα πουλερικά και στα αυγά. Ιοί που μπορούν να μεταδοθούν μέσω των 
τροφίμων, π.χ. ροταϊοί. Παράσιτα, π.χ. οπλισμένος ταινιοσκώληκας, άοπλος 
ταινιοσκώληκας. 
Οι χημικοί κίνδυνοι είναι διάφορες χημικές ουσίες και βαρέα μέταλλα που μπορεί να 
υπάρχουν στα τρόφιμα. Στους χημικούς κινδύνους περιλαμβάνονται υπολείμματα 
κτηνιατρικών φαρμάκων και φυτοπροστατευτικών προϊόντων, π.χ. λόγω μη τήρησης 
των περιόδων αναμονής, καθαριστικών και απολυμαντικών μέσων μετά από 
ακατάλληλο ξέπλυμα ή λόγω προσθήκης κατά λάθος. Οι φυσικοί κίνδυνοι, από την 
άλλη πλευρά, είναι διάφοροι τύποι ξένων σωμάτων που μπορεί να προκαλέσουν, π.χ., 
τραυματισμούς στον καταναλωτή. Η πηγή των φυσικών κινδύνων μπορεί να είναι ο 
άνθρωπος (π.χ. μαλλιά, νύχια, κοσμήματα), η συσκευασία (π.χ. θραύσματα γυαλιού ή 
πλαστικού) ή το περιβάλλον στο οποίο παρασκευάζονται τα τρόφιμα - π.χ. σοβάς που 
πέφτει από τους τοίχους, γυαλί από σπασμένη λάμπα. 

 

Διαφάνεια 8 - Απώλεια τροφής 

 

Ας προχωρήσουμε στην έννοια της απώλειας και της σπατάλης τροφίμων, που είναι 
το κύριο θέμα της κατάρτισης. Θα πρέπει να τονιστεί ότι επί του παρόντος δεν υπάρχει 
δεσμευτικός ορισμός του φαινομένου αυτού και η διεθνής βιβλιογραφία παρέχει 
διάφορους όρους και ορισμούς σχετικά με την ανορθολογική διαχείριση των τροφίμων. 
Η έννοια αυτή ορίστηκε για πρώτη φορά από τον Οργανισμό Τροφίμων και Γεωργίας 
των Ηνωμένων Εθνών ως το σύνολο των προϊόντων που προορίζονται για ανθρώπινη 
κατανάλωση, τα οποία, παρά το γεγονός ότι παράγονται, δεν καταναλώνονται από 
αυτούς. 
Περιλαμβάνουν την ποσότητα των τροφίμων που αρχικά παρήχθησαν για σκοπούς 
κατανάλωσης, αλλά τελικά χάθηκαν με φυσικό τρόπο λόγω μείωσης του βάρους τους 
(π.χ. αποξηραμένα), αλλοιώθηκαν ή χρησιμοποιήθηκαν για άλλους σκοπούς (π.χ. για 
βιοκαύσιμα, κομπόστες, ζωοτροφές κ.λπ.). 
Οι απώλειες τροφίμων δεν περιλαμβάνουν μη βρώσιμα μέρη (π.χ. κόκαλα, φλούδες 
κ.λπ.) και πρώτες ύλες και προϊόντα που παράγονται αρχικά για μη καταναλωτικούς 
σκοπούς (π.χ. ζωοτροφές, βιοσυστατικά, βιοενέργεια κ.λπ.). 
 

Διαφάνεια 9 - Ορισμός 

Ο ορισμός της Διεθνής Οργάνωσης Τροφίμων και Γεωργίας διακρίνει την έννοια της 
απώλειας τροφίμων, η οποία αναφέρεται στους πρώτους κρίκους της αλυσίδας 
παραγωγής τροφίμων, δηλαδή την πρωτογενή παραγωγή και την επεξεργασία, από 
τη σπαταλή που νοείται ως απώλεια στη μάζα των τροφίμων που καταγράφονται στο 
επίπεδο του εμπορίου, της εστίασης και των νοικοκυριών. 
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Διαφάνεια 10 – Σπατάλη τροφίμων 

Το έργο FUSIONS, που χρηματοδοτείται από την Ευρωπαϊκή Επιτροπή, προτείνει να 
χρησιμοποιείται ο όρος υπολείμματα που εμφανίζονται σε όλα τα στάδια της τροφικής 
αλυσίδας και περιλαμβάνουν τόσο τα βρώσιμα όσο και τα μη βρώσιμα μέρη των 
τροφίμων. Τα τρόφιμα που προορίζονται για τη διατροφή των ζώων ή 
χρησιμοποιούνται για την παραγωγή ορισμένων υλικών δεν θεωρούνται υπολείμματα 
τροφίμων. 
 
Διαφάνεια 11 - Στόχοι βιώσιμης ανάπτυξης 

Οι παγκόσμιοι ηγέτες συναντήθηκαν το 2015 και έδωσαν μια ιστορική υπόσχεση να 
διασφαλίσουν τα δικαιώματα και την ευημερία όλων σε έναν υγιή και ακμάζοντα 
πλανήτη, όταν υιοθέτησαν την Ατζέντα 2030 για τη Βιώσιμη Ανάπτυξη και τους 17 
Στόχους Βιώσιμης Ανάπτυξης (ΣΒΑ). Η Ατζέντα παραμένει ο παγκόσμιος οδικός 
χάρτης για την εξάλειψη της φτώχειας, την προστασία του πλανήτη και την 
αντιμετώπιση των ανισοτήτων. Οι 17 Στόχοι Βιώσιμης Ανάπτυξης, ο ακρογωνιαίος 
λίθος της Ατζέντας, προσφέρουν την πιο πρακτική και αποτελεσματική οδό για την 
αντιμετώπιση των αιτιών των βίαιων συγκρούσεων, των παραβιάσεων των 
ανθρωπίνων δικαιωμάτων, της κλιματικής αλλαγής και της υποβάθμισης του 
περιβάλλοντος και αποσκοπούν στο να διασφαλίσουν ότι κανείς δεν θα μείνει πίσω. 
Οι Στόχοι Βιωματικής Ανάπτυξης αντικατοπτρίζουν την κατανόηση ότι η βιώσιμη 
ανάπτυξη παντού πρέπει να ενσωματώνει την οικονομική ανάπτυξη, την κοινωνική 
ευημερία και την προστασία του περιβάλλοντος. Οι Στόχοι Βιώσιμης Ανάπτυξης 
αποτελούν έκκληση για δράση από όλες τις χώρες - αναπτυγμένες αναπτυυσσόμενες 
και μεσαίου εισοδήματος - για την προώθηση της ευημερίας με παράλληλη προστασία 
του πλανήτη. Αναγνωρίζουν ότι ο τερματισμός της φτώχειας πρέπει να συμβαδίζει με 
στρατηγικές που ενισχύουν την οικονομική ανάπτυξη και αντιμετωπίζουν μια σειρά 
κοινωνικών αναγκών, όπως η εκπαίδευση, η υγεία, η κοινωνική προστασία και οι 
ευκαιρίες απασχόλησης, ενώ παράλληλα αντιμετωπίζουν την κλιματική αλλαγή και την 
προστασία του περιβάλλοντος. 
 
 
Διαφάνεια 12 - Στόχος 12: Εξασφάλιση βιώσιμων προτύπων κατανάλωσης και 

παραγωγής 

Ο στόχος 12 αφορά τη διασφάλιση βιώσιμων προτύπων κατανάλωσης και 
παραγωγής, που είναι το κλειδί για τη διατήρηση των μέσων διαβίωσης των 
σύγχρονων και των μελλοντικών γενεών. Οι πόροι του πλανήτη μας εξαντλούνται, 
αλλά οι πληθυσμοί συνεχίζουν να αυξάνονται. Εάν ο παγκόσμιος πληθυσμός φθάσει 
τα 9,8 δισεκατομμύρια μέχρι το 2050, θα απαιτηθεί το ισοδύναμο σχεδόν τριών 
πλανητών για την παροχή των φυσικών πόρων που απαιτούνται για τη διατήρηση του 
σημερινού τρόπου ζωής. Πρέπει να αλλάξουμε τις καταναλωτικές μας συνήθειες. Η 
οικονομική και κοινωνική πρόοδος τον τελευταίο αιώνα συνοδεύτηκε από 
περιβαλλοντική υποβάθμιση που θέτει σε κίνδυνο τα ίδια τα συστήματα από τα οποία 
εξαρτάται η μελλοντική μας ανάπτυξη και η ίδια η επιβίωσή μας.  
 

https://www.gov.pl/web/polishaid/sustainable-development-goals
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Μια επιτυχής μετάβαση θα σημάνει βελτιώσεις στην αποδοτικότητα των πόρων, την 
εξέταση ολόκληρου του κύκλου ζωής των οικονομικών δραστηριοτήτων και την ενεργό 
συμμετοχή σε πολυμερείς περιβαλλοντικές συμφωνίες. Ο στόχος 12 για τη βιώσιμη 
ανάπτυξη, στόχος 12.3, αποτυπώνει τη δέσμευση να μειωθούν στο μισό τα κατά 
κεφαλήν παγκόσμια απόβλητα τροφίμων σε επίπεδο λιανικής πώλησης και 
καταναλωτών και να μειωθούν οι απώλειες τροφίμων σε όλες τις αλυσίδες εφοδιασμού 
έως το 2030. Ο Στόχος Βιώσιμης Ανάπτυξης 12.3 διαδραματίζει καίριο ρόλο στην 
επίτευξη άλλων στόχων βιώσιμης ανάπτυξης, συμπεριλαμβανομένων εκείνων που 
αφορούν τη μηδενική πείνα (Στόχος Βιώσιμης Ανάπτυξης  2), τις βιώσιμες πόλεις 
(Στόχος Βιώσιμης Ανάπτυξης 11) και τη δράση για το κλίμα (Στόχος Βιώσιμης 
Ανάπτυξης 13) Η επίτευξη του στόχου 12 - απαιτεί την προώθηση μοντέλων κυκλικής 
οικονομίας, βιώσιμων πρακτικών παραγωγής και υπεύθυνης κατανάλωσης. 
 
Διαφάνεια 13 - Η κλίμακα της σπατάλης τροφίμων στον κόσμο 

Πόσα τρόφιμα σπαταλούνται στον κόσμο; Σύμφωνα με την έκθεση της Διεθνούς 
Οργάνωσης Τροφίμων και Γεωργίας, κατά την πρώτη δεκαετία του 21ου αιώνα, 
περίπου το 1/3 των τροφίμων που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση 
σπαταλιόταν κάθε χρόνο, δηλαδή περίπου 1,3 δισεκατομμύρια τόνοι. Το 1/3, δηλαδή 
αν έχουμε τρία μήλα, το ένα δεν καταναλώνεται αλλά συνήθως καταλήγει στον κάδο 
απορριμμάτων- είναι σαν να πετάμε το ένα τρίτο των ψώνιων μας στον κάδο αμέσως 
μόλις τα φέρουμε από το κατάστημα. 

 
Διαφάνεια 14 - Ποια περιοχή σπαταλά περισσότερο; 
Η σπατάλη τροφίμων είναι ένα παγκόσμιο πρόβλημα, όπως φαίνεται στο συνημμένο 
γράφημα. Η κλίμακα της σπατάλης εξαρτάται από την οικονομική ανάπτυξη της χώρας. 
Η κλίμακα του φαινομένου είναι πολύ μεγαλύτερη στις λεγόμενες ανεπτυγμένες χώρες, 
και οι καταναλωτές ευθύνονται κυρίως γι' αυτό. Στις χώρες με χαμηλό εισόδημα, τα 
τρόφιμα χάνονται κυρίως στα αρχικά και μεσαία στάδια της αλυσίδας εφοδιασμού 
τροφίμων. Τα περισσότερα τρόφιμα χάνονται ανά άτομο, λαμβάνοντας υπόψη 
ολόκληρη την αλυσίδα, στη Βόρεια Αμερική και την Ωκεανία (περίπου 300 κιλά) και 
στην Ευρώπη (περίπου 260 κιλά) και τα λιγότερα στη Νότια Ασία (περίπου 120 κιλά 
ανά άτομο/έτος) και στην Υποσαχάρια Αφρική (περίπου 170 κιλά/άτομο/έτος). Ωστόσο, 
λαμβάνοντας υπόψη το νοικοκυριό, παρατηρείται επίσης σημαντική διαφορά στην 
Ευρώπη και τη Βόρεια Αμερική - απόβλητα περίπου 95-115 kg/άτομο/έτος. Στη 
Νοτιοανατολική Ασία και την Υποσαχάρια Αφρική - 6-11 kg/έτος. 
 
Διαφάνεια 15 - Δομή των πηγών αποβλήτων τροφίμων 

  που παράγονται στην ΕΕ 

Το πρόγραμμα FUSIONS υπολόγισε ότι οι 28 χώρες της ΕΕ σπατάλησαν περίπου 
87,6 εκατομμύρια τόνους τροφίμων, εκ των οποίων τα νοικοκυριά ήταν υπεύθυνα για 
το 53% περίπου (46,5 εκατομμύρια τόνοι). Στις επόμενες θέσεις βρίσκονταν η 
επεξεργασία τροφίμων (16,9 εκατομμύρια τόνοι- 19%), η πρωτογενής παραγωγή (9,1 
εκατομμύρια τόνοι- 11%), η εστίαση (10,5 εκατομμύρια τόνοι- 12%) και το χονδρικό και 
λιανικό εμπόριο (4,6 εκατομμύρια τόνοι- 5%). Καθορίστηκε ότι 173 κιλά τροφίμων 
σπαταλήθηκαν ανά κάτοικο της ΕΕ ετησίως.  
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Σύμφωνα με τους συντάκτες της μελέτης το 2011, η συνολική μάζα των τροφίμων που 
παράγονται στην Ευρωπαϊκή Ένωση ήταν 865 kg/άτομο. Αυτό σημαίνει ότι το 20% 
των παραγόμενων τροφίμων σπαταλιόταν. 
 
Διαφάνεια 16 - Σπατάλη τροφίμων 

Ο Δείκτης Απορριμμάτων Τροφίμων παρακολουθεί την παγκόσμια και εθνική 
παραγωγή τροφίμων και μη βρώσιμων μερών που σπαταλούνται σε επίπεδο λιανικής 
πώλησης και καταναλωτών (νοικοκυριών και υπηρεσιών τροφίμων). Το UNEP είναι ο 
θεματοφύλακάς του. Σε αντίθεση με τον Δείκτη Απώλειας Τροφίμων, ο Δείκτης 
Αποβλήτων Τροφίμων μετρά τη συνολική νωπή μάζα των αποβλήτων τροφίμων (και 
όχι συγκεκριμένα προϊόντα). 
 
Διαφάνεια 17 - Εκτιμήσεις για τη σπατάλη τροφίμων στην Ευρώπη 

Το 2023, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή δημοσίευσε για πρώτη φορά, μέσω της Eurostat, τα 
αποτελέσματα της παρακολούθησης των αποβλήτων τροφίμων σε ολόκληρη την 
Ευρωπαϊκή Ένωση (ΕΕ). 
Τα κράτη μέλη της ΕΕ υποχρεούνται να μετρούν τα απόβλητα τροφίμων που 
παράγονται σε όλα τα στάδια της αλυσίδας εφοδιασμού, χρησιμοποιώντας τις 
μεθοδολογίες που ορίζονται στο παράρτημα III της κατ' εξουσιοδότηση απόφασης (ΕΕ) 
2019/1597 της Επιτροπής (Ευρωπαϊκή Επιτροπή 2019). 
Για να ολοκληρωθεί η μέτρηση σύμφωνα με τις απαιτήσεις του Δείκτη Αποβλήτων 
Τροφίμων, τα κράτη μέλη καλούνται να: 
- Καθορίζουν ένα πεδίο εφαρμογής - δηλαδή επιλέγουν τον τομέα (ή τους τομείς) για 
τον οποίο μπορούν να υποβάλουν εκθέσεις. 
- Επιλέγουν κατάλληλες μεθόδους για τη μέτρηση των αποβλήτων τροφίμων (καθαρή 
νωπή μάζα) 
- Διεξάγουν μελέτες με τη χρήση της επιλεγμένης μεθόδου(-ών) 
- Κλιμακώνουν τη μέτρηση από αντιπροσωπευτικές μελέτες σε εθνικές εκτιμήσεις 
- Αναφέρουν τα απόβλητα τροφίμων για τον Δείκτη Αποβλήτων Τροφίμων 
- Επαναλαμβάνουν τις μελέτες σε τακτά χρονικά διαστήματα (τουλάχιστον κάθε 
τέσσερα χρόνια) με συνεπή μεθοδολογία. 
 
Διαφάνεια 18 - Εκτιμήσεις για τη σπατάλη τροφίμων στην Ευρώπη 
Σημαντικές διαφορές παρατηρούνται σε όλους τους τομείς στην Ευρώπη (βλ. σχήμα). 
Σε αυτό το σημείο, δεδομένου ότι δεν είναι γνωστές οι συγκεκριμένες μεθοδολογίες για 
κάθε σημείο δεδομένων που αναφέρει η Eurostat, είναι δύσκολο να πούμε αν αυτό 
αντανακλά πραγματική διακύμανση ή διαφορές στις μεθοδολογίες και τα πεδία 
εφαρμογής, ιδίως στους τομείς του λιανικού εμπορίου και των υπηρεσιών τροφίμων. 
Ωστόσο, τα δεδομένα ενισχύουν τη σημασία των οικιακών υπολειμμάτων τροφίμων ως 
ιδιαίτερα μεγάλου μεγέθους και άξιου εστίασης. Επίσης, παρατηρούνται σημαντικές 
διαφορές μεταξύ των χωρών όσον αφορά τα υπολείμματα τροφίμων στον τομέα των 
υπηρεσιών τροφίμων. Τα μεγαλύτερα, πάνω από 30 κιλά/άτομο, τρόφιμα 
σπαταλώνται σε αυτόν τον τομέα στη Μάλτα και την Ιρλανδία. Στις χώρες όπου 
σπαταλώνται 20 έως 30 κιλά ανά άτομο ετησίως περιλαμβάνονται η Αυστρία και η 
Ελβετία. Στην Ελλάδα, περίπου 20 κιλά σπαταλώνται ανά άτομο. Σε χώρες όπως η 
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Πολωνία, η Ισπανία και η Σλοβενία, είναι λιγότερα από 5 κιλά. Δεν υπάρχουν διαθέσιμα 
στοιχεία για την Ιταλία. 
 
 
Διαφάνεια 19 - Πόσα τρόφιμα σπαταλούνται παγκοσμίως; 

Το 2022, ο κόσμος εκτιμάται ότι θα σπαταλήσει 1,05 δισεκατομμύρια τόνους τροφίμων 
στον τομέα του λιανικού εμπορίου, των υπηρεσιών τροφίμων και των νοικοκυριών 
μαζί. Αυτό αντιστοιχεί σε 132 κιλά ανά κάτοικο ετησίως, εκ των οποίων 79 κιλά ανά 
κάτοικο σπαταλήθηκαν στα νοικοκυριά (βλ. Πίνακα). Μόνο στα νοικοκυριά, αυτό 
σημαίνει ότι κάθε άτομο, κατά μέσο όρο, σπαταλά σημαντικά περισσότερο από τη μέση 
μάζα ενός ενήλικου ανθρώπου ετησίως, με τα απορρίμματα τροφίμων από το λιανικό 
εμπόριο, τις υπηρεσίες τροφίμων και τα νοικοκυριά να ζυγίζουν περισσότερο από το 
διπλάσιο του μέσου ανθρώπου. Το 19 % των τροφίμων που είναι διαθέσιμα στους 
καταναλωτές σπαταλάται, στο επίπεδο του λιανικού εμπορίου, των υπηρεσιών 
τροφίμων και των νοικοκυριών. 
 
Διαφάνεια 20 - Αιτίες σπατάλης τροφίμων στον τομέα της εστίασης 

Η κύρια αιτία σπατάλης τροφίμων στον τομέα της εστίασης είναι η δυσκολία εκτίμησης 
της ζήτησης και η απόρριψη τροφίμων λόγω της προετοιμασίας υπερβολικής 
ποσότητας (πάνω από τις μισές επιχειρήσεις που συμμετείχαν στην έρευνα ανέφεραν 
την απάντηση πάντα και μερικές φορές). Μια άλλη αιτία σπατάλης τροφίμων στον 
τομέα της εστίασης είναι η παράβλεψη της ημερομηνίας λήξης των τροφίμων (30% των 
απαντήσεων πάντα, συνήθως, μερικές φορές), η οποία με τη σειρά της μπορεί να 
οφείλεται σε εσφαλμένο προγραμματισμό των αγορών, δηλαδή στην αγορά 
υπερβολικά πολλών-ανεκμετάλλευτων τροφίμων. Κάθε δέκατη επιχείρηση δήλωσε ότι 
πετάει πάντα ή συνήθως τρόφιμα λόγω υπερβολικά μεγάλων και κακώς μελετημένων 
αγορών. Στις μισές από τις επιχειρήσεις που συμμετείχαν στην έρευνα, τα τρόφιμα 
πετιούνται μερικές φορές ή περιστασιακά λόγω ανεπαρκών προσόντων των 
εργαζομένων. Σε κάθε επιχείρηση, ο κρίσιμος παράγοντας που ευθύνεται για τα λάθη 
είναι ο άνθρωπος. Το επίπεδο γνώσεων και τα προσόντα των εργαζομένων πρέπει να 
είναι κατάλληλα για τις δραστηριότητες που εκτελούν. Η έλλειψη εμπειρίας και 
κατάλληλων προσόντων μπορεί να οδηγήσει σε λάθη και σπατάλη τροφίμων. Ως εκ 
τούτου, η βελτίωση των δεξιοτήτων των εργαζομένων μέσω της υποχρεωτικής 
κατάρτισης είναι απαραίτητη και θα πρέπει να πραγματοποιείται περιοδικά για την 
επικαιροποίηση και την εδραίωση των γνώσεων. Οι λιγότερο συχνά αναφερόμενοι 
λόγοι για τη σπατάλη τροφίμων (απάντηση: ποτέ) ήταν η ανάγκη για ιδέες σχετικά με 
τον τρόπο χρήσης των προϊόντων για την παρασκευή άλλων πιάτων (περίπου 70% 
των απαντήσεων) και η αγορά προϊόντων χαμηλής ποιότητας (πάνω από 60% των 
απαντήσεων). 
 
Διαφάνεια 21 - Συχνότητα απόρριψης τροφίμων σε επιχειρήσεις εστίασης 
Το ένα τρίτο των επιχειρήσεων εστίασης που συμμετείχαν στην έρευνα δήλωσε ότι τα 
πιο συχνά πεταμένα τρόφιμα (με συχνότητα καθημερινή και σχεδόν καθημερινή) 
περιλαμβάνουν ανοιγμένα προϊόντα με σημάδια αλλοίωσης, ληγμένα προϊόντα, 
μαραμένα λαχανικά και φρούτα.  
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Στο ένα τέταρτο των επιχειρήσεων που συμμετείχαν στην έρευνα, τα έτοιμα ζεστά 
γεύματα πετάγονταν καθημερινά, ενώ τα κρύα πιάτα και το ψωμί σε κάθε πέμπτη 
επιχείρηση. Από την άλλη πλευρά, το λιγότερο συχνά δηλωθέν ήταν η απόρριψη 
ημιτελών προϊόντων. Η ιεράρχηση των προϊόντων που πετιούνται στις εγκαταστάσεις 
εστίασης παρουσιάζεται στο σχήμα.  Στη βάση της πυραμίδας τοποθετούνται τα 
προϊόντα που πετιούνται συχνότερα. Ο προσδιορισμός των ομάδων τροφίμων που 
πετιούνται συχνότερα είναι σημαντικός από την άποψη της μείωσης αυτού του 
ανεπιθύμητου φαινομένου. Τα ευρήματα αυτά καθορίζουν ποιες επιχειρησιακές 
διαδικασίες πρέπει να τροποποιηθούν ώστε να ελαχιστοποιηθεί η ποσότητα των 
απορριπτόμενων τροφίμων σε μια συγκεκριμένη επιχείρηση. Για παράδειγμα, για να 
μειωθεί ο κίνδυνος απόρριψης μαραμένων φρούτων και λαχανικών, είναι απαραίτητο 
να εξεταστεί ο κατάλληλος τρόπος φύλαξής τους ή/και να εισαχθεί μια καλύτερη 
οργάνωση της παραγωγής με διαφορετικό προγραμματισμό των παραγγελιών, 
αλλαγή του μενού κ.λπ. 
 
Διαφάνεια 22 - Δομή της σπατάλης τροφίμων 

Ο τομέας της εστίασης είναι ο δεύτερος μεγαλύτερος, μετά τα νοικοκυριά, όπου 
καλύπτονται οι διατροφικές ανάγκες του πληθυσμού. Η σπατάλη στην εστίαση μπορεί 
να καθοριστεί από παράγοντες που σχετίζονται με την υιοθετημένη οργάνωση της 
λειτουργίας της επιχείρησης (π.χ. αυτοεξυπηρέτηση, εξυπηρέτηση από σερβιτόρους) 
και τη συμπεριφορά των επισκεπτών που χρησιμοποιούν τις υπηρεσίες τους. Έρευνες 
που διεξήχθησαν στην εστίαση ξενοδοχείων έδειξαν ότι η σημαντικότερη ποσότητα 
τροφίμων σπαταλιέται στο τμήμα σερβιρίσματος, δηλαδή στην τραπεζαρία ή με τη 
μορφή απορριμμάτων πιάτων που ζυγίζονται στο δωμάτιο πλύσης των επιτραπέζιων 
σκευών. Η μάζα των λεγόμενων υπολειμμάτων που προκύπτουν συσχετίζεται με τον 
τύπο και τη μορφή της υπηρεσίας τροφοδοσίας. Το σερβίρισμα των γευμάτων ως 
μπουφές self service (λεγόμενος μπουφές), όταν προσφέρεται απεριόριστη ποσότητα 
φαγητού και η τιμή είναι σταθερή, παρακινεί τους καταναλωτές να σερβιριστούν 
περισσότερο από όσο μπορούν να καταναλώσουν. Τα λιγότερα υπολείμματα πιάτων 
καταγράφηκαν στο εστιατόριο, όπου τα πιάτα σερβιρίστηκαν à la carte. Από κάθε 
μερίδα που σερβιρίστηκε στους επισκέπτες, χάθηκαν κατά μέσο όρο 0,05 κιλά με τη 
μορφή υπολειμμάτων πιάτου, δηλαδή το 5,8% του βάρους του. 
 
Διαφάνεια 23 - Λόγοι για την εγκατάλειψη μισοτελειωμένων γευμάτων σε 

επιχειρήσεις εστίασης 

Σχεδόν οι μισοί από τους ερωτηθέντες δήλωσαν ότι οι λόγοι για τους οποίους αφήνουν 
μισοτελειωμένα γεύματα σε επιχειρήσεις εστίασης οφείλονται στις υπερβολικά μεγάλες 
μερίδες και στην ανεπαρκή γεύση. Οι πελάτες συχνά δεν γνωρίζουν τα συστατικά των 
τροφίμων, γεγονός που μπορεί να οδηγήσει στην παραγγελία πιάτων που θα μείνουν 
ημιτελή. Περίπου το 1/5 των καταναλωτών ανέφεραν ότι δεν τελείωσαν το γεύμα τους 
σε ένα κατάστημα εστίασης επειδή βρήκαν ένα ανεπιθύμητο στοιχείο σε ένα πιάτο ή 
παρήγγειλαν πάρα πολλά πιάτα. Περίπου το 1/6 των ερωτηθέντων ανέφεραν μια μη 
ελκυστική εμφάνιση ως αιτία για το ημιτελές γεύμα. 
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Διαφάνεια 24 - Ποιος σπαταλά περισσότερο φαγητό στις επιχειρήσεις 

εστίασης; 

Οι νέοι καταναλωτές (18-34 ετών), κυρίως άνδρες, δήλωσαν πολύ μικρότερη 
συχνότητα να αφήνουν το φαγητό στο πιάτο. Παρατηρήθηκε ότι τα άτομα ηλικίας 26-
35 ετών άφηναν σημαντικά λιγότερα απορρίμματα στο πιάτο από τα άτομα ηλικίας 36-
45 ετών. Επομένως, όσον αφορά τα υπολείμματα φαγητού στα πιάτα στις επιχειρήσεις 
εστίασης,  μπορούμε να υποθέσουμε ότι οι νεότεροι καταναλωτές αφήνουν λιγότερα 
υπολείμματα τροφής στο πιάτο τους  από τους μεγαλύτερους σε ηλικία. Οι 
καταναλωτές που δήλωσαν ότι "μερικές φορές" αφήνουν μισοτελειωμένα γεύματα ήταν 
ηλικιωμένες γυναίκες (άνω των 60 ετών). Οι άντρες κυρίως ηλικίας 60+ ετών με υψηλό 
μορφωτικό επίπεδο και άνεργοι ήταν οι άνθρωποι που δήλωσαν τη μικρότερη 
συχνότητα να αφήνουν υπολείμματα πιάτων σε κάθε είδος καταστήματος εστίασης 
Πολυάριθμες μελέτες επιβεβαίωσαν ότι οι γυναίκες παράγουν περισσότερα 
υπολείμματα πιάτων από τους άνδρες. Ένας λόγος είναι ότι οι γυναίκες δεν μπορούν 
να καταναλώσουν τόσο φαγητό όσο οι άνδρες λόγω της σωματικής τους διάπλασης. 
 
Διαφάνεια 25 – Σας ευχαριστούμε 

 
 


