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#MAIPUTINARISIPA

Pierderile si risipa de alimente se refera
la alimentele destinate consumului
uman. Toti actorii din lantul alimentar au
un rol de jucat In prevenirea Si
reducerea risipel alimentare, de la cel
care produc si proceseaza alimente
(fermieri, producatori si procesatori de
alimente) la cei care pun alimentele la
dispozitia consumatorilor (sectorul
hotelier, comercianti cu amanuntul) si,
In cele din urma, la consumatorii insisi.
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88 de milioane de tone de deseuri alimentare
sunt generate anual

] 20 % din totalul alimentelor produse in UE se pierd
sau se irosesc

0 In UE 70% din deseurile alimentare provenind din
gospodarii, servicii alimentare si comert cu amanuntul

UE s-a angajat sa atinga

tinta 123 din  cadrul Degradarea terenurilor,
Obiectivului de Dezvoltare scaderea fertilitatii  solului,
Durabila de a reduce la utilizarea nesustenabila a apel,
jumatate, pana in 2030, pescuitul excesiv Si
risipa de alimente pe cap de degradarea mediului  marin
locuitor la nivelul comertului sunt toate factori care
cu amanuntul si al diminueaza capacitatea bazei

de resurse naturale de a

limente.

consumatorilor si de a
reduce pierderile de
alimente  de-a lungul
lanturilor de productie si d
aprovizionare cu alimente

Sectorul alimentar
aproximativ 30 % din consum
de energie la nivel mondial si este
responsabil pentru aproximativ 22 %
din totalul emisiilor de gaze cu efect
de sera.

potabile.

de 3 % din apa din lume
ce (potabila), din care 2,5
nghetata in Antarctica, in
si in ghetari. Prin urmare,
Irea trebuie sa se bazeze pe
% pentru toate nevoile
ecosistemului uman si ale apei



Ce puteti face
pentru a reduce risipa de alimente
in viata de zi cu zi?

Sunt multe masuri pe care le
putem lua pentru a preveni
risipa alimentara.

lata cateva pe care le poti
implementa in viata si iIn
afacerea ta chiar de astazi.



Evita risipa de alimente
acasa

- Planifica mesele, dar si portiile. Gatind exact cat ai nevoie economisesti
alimente, bani si timp!

- Foloseste un frigider performant, care are un consum redus de energie Si
seteaza temperaturile corecte atat pentru frigider cat si pentru congelator.

- Nu arunca fructele si legumele care nu arata perfect. Tocate, curatate bine ele

pot fi folosite in continuare in sucurile de fructe, in tocanitele cu legume sau in
sosuri.

- Foloseste farfurii mai mici, astfel mancand portii mai mici. Se spune ca este
sanatos sa te ridici de la masa cu o usoara senzatie de foame.

- Tine cont de diferenta dintre datele de expirare a produselor: ‘a se consuma
pana l@" (data dupa care alimentele nu mai sunt bune de consum) si ‘a se
consuma de preferinta inainte de" (informeaza despre calitatea alimentelor;
judecati singur daca alimentele pot fi consumate dupa aceasta data, verificand
textura, mirosul sau gustul alimentelor inainte de a le arunca).

- Congeleaza! - poti congela foarte multe alimente, prelungind astfel termenul
lor de valabilitate.

- Depoziteaza alimentele in mod corespunzator - verificati etichetele pentru
instructiuni de depozitare, pastrati frigiderul intre 1 si 5°C, iar frigiderul dvs.
congelatorul la -18 C si tineti evidenta ingredientelor din camara.

- Rotiti produsele si verificati datele de expirare- puneti produsele nou
cumparate in spate si aduceti produsele mai vechi in fata frigiderului/ dulap,
reducand astfel riscul ca alimentele sa se strice inainte de a le putea folosi.

- Alegeti cu precadere alimente care se afla in sezon

- Adapteaza retetele la nevoile tale. Gateste portii mai mici daca ai nevoie de
mai putina mancare decat specifica o reteta.



la cumparaturi

-Folositi o lista de cumparaturi- verificati-va stocul de alimente de acasa
inainte de a face o lista de cumparaturi; cumparati doar ceea ce aveti nevoie

si nu lasati-va ademenit de pachete multiple sau de oferte pentru a
economisi bani si a evita risipa.

- Nu faceti cumparaturi atunci cand va este foame si nu va grabiti - altfel s-ar
putea sa va intoarceti cu mai mult decat aveti nevoie!

- Cumparati doar cantitatea de care aveti nevoie - alegeti portia potrivita sau

cumparati alimente vrac. Daca realizati ca ati cumparat mai mult decat
trebuie - congelati!

- Alegeti fructe si legume imperfecte- Fiti atenti la reduceri sau alte promaotii
la fructe si legume imperfecte (de exemplu, banele cu mici pete) si legume
care sunt perfect comestibile si nutritive.




Evita risipa de alimente
la birou

- La cantina - nu luati mai mult decat puteti manca si cereti portii mai mici.

- In frigiderul de la birou - tineti minte ce v-a mai ramas in frigider si
asigurati-va ca le consumati inainte sa se strice.

- Verificati cosul de fructe de la birou - luati cu dvs. orice fruct copt si
consumati-Lin weekend.

- Raspanditi vestea - Impartasiti sfaturile de reducere a risipei alimentare cu
colegii dumneavoastra.




Evita risipa de alimente
In oras

- Luati atat cat puteti manca, mai ales la mesele gen bufet.

- Luati resturile - daca nu puteti manca totul, cereti o cutie sau o punga
(sau aduceti una proprie) pentru a le lua pentru mai tarziu.

- Nu toate produsele pot fi disponibile in orice moment al zilei si in toate
restaurantele. Astfel, se reduce risipa.




In vacanta

- In avion - asigura-te ca ai voie sa transporti produsele pe care vrei sa le
cumperi. De exemplu, anumite fructe si legume sunt interzise intre anumite

tari, pentru a nu raspandi anumite boli. Deasemenea, nu poti transporta
branza moale in bagajul de mana.

- Tine cont si de faptul ca nu poti trece de controlul de securitate cu sticla

de apa. Foloseste o sticla reutilizabila, pe care o poti reumple dupa ce treci
de controlul de securitate.

- Cand calatoresti poti lua cu tine un container in care sa pui resturile
alimentare, pentru a le arunca la compost cand ajungi la hotel sau acasa.




Alte metode prin care poti

reduce risipa alimentara

- Al grija de electrocasnicele tale pentru a le extinde perioada de
functionare.

- Foloseste electronice performante, cu consum redus de energie.

- Debaraseaza-te de electrronice si electrocasnice in mod corect,

aruncand totul la groapa de gunoi este o metoda sigura de a polua solul si
raurile.

- Sustine economia locala - alege sa cumperi alimente produse local, de
preferinta in sezon.

- Cumpara produse organice.

- Invata sa pastrezi alimentele corect, in recipiente apropiate nevoilor

alimentelor. De exemplu, nu pastra bananele langa mere si ceapa langa
cartofi.

- Nu ingramadi frigiderul sau lada frigorifica. Daca ai mai putina mancare in
frigider este mai usor sa urmaresti ce urmeaza sa se strice si sa consumi la
timp.
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Adunarea Generala a Organizatiei Natiunilor Unite a
desemnat data de 29 septembrie drept Ziua
internationala de constientizare a pierderilor si risipel
de alimente (IDAFLW). Aceasta zi este coorganizata
de Organizatia Natiunilor Unite pentru Alimentatie si
Agricultura (FAO) si de Programul Natiunilor Unite
pentru Mediu (UNEP), iar evenimentele din aceasta zi
sunt conduse in comun de cele doua organizatii.

Scopul este de a creste gradul de constientizare a
importantei problemei si a solutiilor posibile la toate
nivelurile si de a promova eforturile globale si
actiunile colective in vederea indeplinirii Tintei 12.3 a
Obiectivului de Dezvoltare Durabila, care vizeaza
reducerea la jumatate a risipei alimentare pe cap de
locuitor la nivelul comertului cu amanuntul si al
consumatorilor pana in 2030 si reducerea pierderilor
de alimente de-a lungul lanturilor de productie si de
aprovizionare cu alimente.



Termenul de valabilitate

Reducerea pierderilor si a risipei de alimente face parte integranta din
Strategia UE 'De la ferma la furculita’- pentru un sistem alimentar echitabil,
sanatos si ecologic, care propune stabilirea unor obiective obligatorii din
punct de vedere juridic pentru reducerea risipei de alimente in intreaga UE
panain 2023 si revizuirea normelor UE privind marcarea datei (,A Se Consuma
De Preferinta Inainte De ." sau , A Se Consuma Pana La Data De ..") pentru a

evita aruncarea inutila a alimentelor din cauza neintelegerii semnificatiei
acestor date.

.A Se Consuma De Preferinta inainte De ..”

indica data pana la care mancarea isi
pastreaza calitatea asteptata

> Alimentele sunt in continuare sigure de consumat dupa ziua
indicata, cu conditia ca instructiunile de pastrare sa fie
respectate si ambalajul sa nu fie deteriorat.

> Datele "A se consuma de preferinta inainte de' apar pe o
gama larga de alimente refrigerate, congelate, uscate (paste,
orez), conservate si alte alimente (ulei vegetal, ciocolata etc).

> Verificati daca ambalajul este intact si daca mancarea arata,
miroase si are un gust bun inainte de a o arunca. Aruncati
alimentele care au depasit data limita de valabilitate.

> Odata ce un aliment cu data de expirare a fost deschis,
urmati orice indicatie de instructiuni, cum ar fi ‘a se consuma
In termen de trei zile de la deschidere’, atunci cand este cazul.
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+» A Se Consuma Pana La Data De ...

indica data pana la care alimentele
pot fi consumate in siguranta

> Nu consumati niciun aliment dupa expirarea datei limita de consum.

> Datele de valabilitate apar pe alimentele foarte perisabile, cum ar fi pestele
proaspat, carnea tocata proaspata, etc.

> Urmati instructiunile de pastrare, cum ar fi "pastrati in frigider" sau "pastrati la

2-4°C" In caz contrar, alimentele se vor strica mai repede si puteti risca o
intoxicatie alimentara.

> Congeland alimentele la domiciliu imediat dupa cumparare, puteti prelungi
durata de viata a acestora dincolo de termenul de valabilitate, daca sunt
congelate in mod corespunzator. Dar asigurati-va ca respectati toate
instructiunile de pe ambalaj, cum ar fi "‘congelati pana la data limita de

consum’, "‘produs decongelat, nu recongelati* sau "dezghetati bine inainte de
utilizare si folositi in termen de 24 de ore".

> Odata ce un aliment cu data limita de consum a fost deschis, urmati toate
regulile de pastrare si utilizare, cum ar fi "a se consuma in termen de trei zile de

la deschidere’, tinand cont de faptul ca alimentele trebuie sa fie consumate
Inainte de expirarea datei "de consum”,



Programe de reducere a risipei

in restaurante, industria de catering, comercianti etc

Actorii implicati in industria alimentara pot face
pasi importanti in prevenirea si limitarea risipei
alimentare. Studiile au aratat ca investitiile facute

In reducerea risipei alimentare aduc beneficii
multiple.

EXEMPLE DE SUCCES

Bl Cei de la organizatia Championsi23 au o
multime de studii si sfaturi pentru cei implicati in
aceste domenii. Scopul este acela de a
determina industria ospitalitatii sa constientizeze
ca exista si alte metode de a limita risipa
alimentara. Regandirea meniului si limitarea

numarului de preparate disponibile clientilor sunt
doar cateva din aceste metode.

Bl Aplicatia TooGoodToGo este raspandita in
majoritatea oraselor Europene si isi propune sa
conecteze clientii la restaurantele si magazinele
care au surplus de alimente nevandute. ‘
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