Risipa alimentara, o problema globala!
Reciclarea hranei

® Care este situatia in momentul de fata la nivel european si national in ce
priveste risipa alimentara?

Numai in Uniunea Europeana, se risipesc anual peste 58 de milioane de tone de
alimente si anume aproximativ 131 kg pe cap de locuitor, cu o valoare de piata
estimata la 132 de miliarde EUR.

Risipa alimentara este o problema a societatii noastre care preocupa intreaga Uniune
Europeana; ea poate ajunge la aproximativ 10 % din alimentele puse la dispozitia
consumatorilor din UE.

In acelasi timp, peste 37 de milioane de persoane din UE nu isi permit o masa de
calitate o data la doua zile. De asemenea, irosirea alimentelor pune o povara inutila
asupra mediului si asupra resurselor naturale limitate, cum ar fi folosirea solului si a
apei.

n 2021, gospodariile au generat mai mult de jumatate din risipa alimentara totala din
UE (54 % sau 70 kg pe cap de locuitor). Un procent de aproximativ 16 % este generat
de restaurante si alte unitati de alimentatie publica, precum si de punctele de
vanzare cu amanuntul, cum ar fi supermarketurile si magazinele alimentare. Restul
reprezinta risipa din timpul productiei si a fabricarii.

UE s-a angajat sa contribuie la reducerea la jumatate a risipei alimentare mondiale de
la nivelul comertului cu amanuntul si al consumatorilor pana in 2030 si la reducerea
pierderilor alimentare de-a lungul lanturilor de productie si de aprovizionare cu
alimente.

in ceea ce priveste ponderile in risipa generald, consumatorii casnici reprezinta pana
la 40,78% din totalul risipei alimentare din Romania.

Unele studii releva ca principala cauza a risipei in alimentatia publica este
dimensionarea necorespunzatoare a portiilor oferite clientilor, care nu ajung sa
consume toata mancarea oferita. Alte cauze semnificative sunt resturile rezultate
prin pregatirea meniurilor, disfunctionalitati in aprovizionare sau excesul de mancare
pregatita, care trebuie aruncata la sfarsitul zilei.

Analiza comportamentului consumatorilor, sugereaza drept cele mai frecvente cauze
incorecta programare a consumului de alimente si obiceiul de a nu lasa de pe o zi pe
alta mancarea ramasa.

® Cine este responsabil pentru reducerea risipei alimentare?

Toata lumea are un rol in prevenirea si reducerea risipei alimentare. Vorbim aici
despre fermieri, producatorii de alimente, comerciantii cu amanuntul, lucratorii din
sectorul HORECA si de noi toti in calitate de consumatori.



ANSVSA si EFSA urmaresc constientizarea publicului romanesc si a factorilor de decizie
cu privire la necesitatea si posibilitatile de reducere a risipei alimentare, incurajand
inovatia in acest domeniu.

® Ce reglementari exista in domeniu si cum acestea isi aduc contributia la
reducerea risipei alimentare?

Legislatia privind risipa alimentara prevede, pentru operatorii de pe lantul alimentar,

in principal producatorii/procesatorii si distribuitorii, reguli clare privind ierarhia de

prevenire a generarii deseurilor alimentare, dupa cum urmeaza:

- dezvoltarea unui plan antirisipa,

- vanzarea produselor alimentare la pret redus,

- donarea alimentelor,

- utilizarea si consumul produselor alimentare in hrana pentru animale, de exemplu
la adaposturi de animale,

- valorificarea prin transformarea in compost (produsele agroalimentare devenite
improprii consumului uman),

- valorificarea prin transformarea in biogaz (produsele agroalimentare devenite
improprii consumului uman).

ANSVSA saluta promulgarea Legii nr. 49/2024, care completeaza Legea 217/2016
privind diminuarea risipei alimentareprin care sunt reglementate aspectele
mentionate anterior si care include atributiile ANSVSA in ce priveste participarea la
elaborarea strategiei privind risipa alimentarasi la campaniile de constientizare,
materialele informative, alte masuri de sprijin si promovare impotriva risipei
alimentare.

® Ce masuri de prevenire si reducere a risipei alimentare ar trebui sa luam
fiecare din noi ca si consumatori?

Acasa, oamenii pot lua masuri simple, dar eficiente, cum ar fi planificarea meselor,
folosirea resturilor, depozitarea adecvata a alimentelor proaspete si gatite, precum si
deosebirea intre datele indicate pe etichetele produselor alimentare sub forma ,,a se
consuma pana la” (sau “expira la data de...”) si ,a se consuma de preferinta inainte
de...”. In mod similar, obiceiurile de cumparare judicioase, cum ar fi intocmirea unei
liste de cumparaturi si achizitionarea numai a ceea ce este necesar, pot contribui la
reducerea risipei alimentare in magazine sau la piata. De asemenea, puteti face
donatii de alimente pentru persoanele aflate in nevoie sau vulnerabile, prin punctele
de vanzare cu amanuntul si organizatii caritabile.

Exista4 reguli de baza pentru consumatori:
- cumparare inteligenta,
- depozitare corecta,
- alegerea portiilor potrivite,
- folosirea resturilor (reutilizarea hranei).




Risipa alimentara poate fi redusa, economisind bani si contribuind la protejarea

mediului.

Pe site-ul ANSVSA:
http://www.ansvsa.ro/informatii-pentru-public/risipa-alimentara/

pot fi gasite recomandari utile consumatorilor, pentru a pune in practica cele 4

reguli:
“ACASA:

 Planificati-va mesele;

o Puteti sd folositi surplusul de la prepararea meselor anterioare;

« (Cititi informatiile despre data durabilitatii minimale a alimentelor.
Aceasta poate fi exprimata in doud feluri in functie de
perisabilitatea alimentului, respectiv ,expira la data..” (ne
informeaza despre siguranta alimentelor) si ,a se consuma de
preferinta inainte de data..” (ne informeaza despre calitatea
alimentelor);

o Puneti mai putin in farfurie si reumpleti dacd este cazul;

« Congelati! (portii gata facute);

o Depozitati alimentele in mod corespunzdtor (verificati etichetele
pentru instructiuni de stocare, asigurati-va ca frigiderul este potrivit
intre 1 °Csi 5 °C);

« Cunoasteti permanent ce alimente aveti in cdmard si frigider;

» Rotiti alimentele stocate acasad - ,,primul intrat, primul iesit”!

LA MAGAZINE SAU PIATA:

o Faceti o listd de cumpdraturi;

o Nu cumpdrati cdnd va este foame;

o Cumpdrati doar cantitatea de care aveti nevoie (dimensiunea potrivitd a
ambalajului sau alimente vrac);

o Puteti alege fructe si legume imperfecte din punct de vedere al
aspectului exterior (formd, dimensiune), aflate adesea la reducere;

e Puteti achizitiona si consuma produsele aflate la reduceri si care sunt
aproape de atingerea datei durabilitatii minimale.

LA SERVICIU/SCOALA:

Cereti sa vi se serveasca portia potrivitd pentru dumneavoastra (la
cantind);

Fiti atenti la frigiderul din birou/cosul de fructe/cutia cu bomboane;
Diseminati cdtre colegi recomanddrile despre cum putem preveni risipa
de alimente.

IN CAFENELE, RESTAURANTE SI HOTELURI:

Puneti putin in farfurie si reumpleti dacd este cazul;
Luati acasd ce va ramane;
Gestionati-va apetitul si pofta de mancare, in functie de ora zilei.”



- DE RETINUT faptul ca este esentiala verificarea perioadei de valabilitate a
produselor:

Exista mai multe feluri de a exprima valabilitatea: de exemplu, expresia ”de
preferat pana la data de...” nu arata ca acel aliment nu mai poate fi consumat dupa
acea data. Cea mai buna metoda de a sti daca un aliment este comestibil, este aceea
de a verifica direct alimentul, cu simturile proprii (miros, aspect vizual).

”A se consuma de preferinta inainte de...” indica data pana la care se preconizeaza
ca produsul alimentar isi pastreaza calitatea.

Produsele alimentare pot fi consumate in siguranta dupa depasirea datei
corespunzatoare mentiunii ”A se consuma de preferinta inainte de...”, cu conditia
ca instructiunile de depozitare sa fie respectate si ca ambalajul sa nu fie deteriorat,
desi gustul si textura lor ar putea incepe sa se altereze. Inainte de a vrea sa aruncati
un produs alimentar dupa data corespunzatoare mentiunii ”A se consuma de
preferinta inainte de...”, verificati daca ambalajul acestuia este intact si daca
produsul alimentar are aspect, miros si gust bun.

”A se consuma pana la...” indica data pana la care produsul alimentar poate fi
consumat in siguranta. Nu consumati niciodata un produs alimentar dupa data
corespunzatoare mentiunii ”A se consuma pana la... ”!

Mentiunea ”A se consuma pana la... ” figureaza pe produse alimentare foarte
perisabile, precum pestele proaspat, carnea tocata proaspata, etc.

Intotdeauna urmati instructiunile de depozitare, in caz contrar, produsul alimentar se
poate altera mai rapid si va expuneti riscului unei intoxicatii alimentare!

® Cum pot fi folosite resturile alimentare in mod eficient? Ce recomandari
puteti da consumatorilor casnici pentru reciclarea mancarii?

Reutilizarea (folosirea repetata) a unui produs alimentar poate fi realizatapentru a

nu arunca acel produs, insa nu putem gasi intotdeauna utilizari pentru toate resturile

alimentare.

Inante de a arunca resturile alimentare necomestibile, ar trebui sa vedem cum

acestea ar putea fi revalorificate (reciclare = transformarea deseurilor alimentare in

materiale sau produse noi).

Astfel, reutilizarea hranei (valorificarea resturilor) se poate realiza fie:

- pentru a obtine alte tipuri de alimente;

- in alte scopuri decat pentru alimentatia umana: industriale (biogaz), agricole
(compost-ingrasaminte) sau hrana animala - reciclarea alimentara.

La nivel industrial, masurile de reutilizare/reciclare pot reduce cererea pentru
materii prime, minimiza consumul de energie si emisiile de gaze cu efect de sera,
preveni acumularea de deseuri; de asemenea, pot avea un impact semnificativ asupra
mediului, durabilitatii si a dezvoltarii sustenabile.



® Ce recomandari puteti da consumatorilor casnici pentru reciclarea
mancarii?

Pentru a nu arunca resturile alimentare, atunci cand acestea raman, pot fi aplicate
masuri simple si eficiente precum:

- Crearea unei retete cu resturi din timpul saptamanii (ex. salveaza painea uscata,
fa mini-pizza, supe din legume de a 2-a zi, omleta cu orice ingrediente ramase din
ziua anterioara, etc.),

- Transformarea cinei in urmatorul pranz,

- Planificarea si portionarea (partile ramase pot fi pastrate in congelator pentru a fi
mancate ulterior),

- Donarea mancarii aflata in surplus,

- Predarea deseurilor pentru reciclat/valorificat; de ex:
o uleiul folosit - Nu arunca uleiul gatit direct in chiuveta,
o fructe alterate.

Colectarea separata a deseurilor provenite din mancare poate ajuta la rezolvarea
problemelor de mediu.

- Zatul de cafeapoate avea mai multe utilizari in casa: elimina mirosurile nedorite,
ajuta la indepartarea murdariei de pe vase, poate fi folosit ca si exfoliant pentru
corp sau ca ingrasamant pentru plante.

- Cumpararea de produse care sunt marcate ca fiind reciclabile; poti contribui astfel
la reciclarea selectiva,

- Foloseste compostarea pentru resturi organice si biodegradabile.(ex. coji de oua,
zat de cafea, coji, cotoare de fructe, etc.).

La aceasta data sunt mai multe initiative private in directia reducerii risipei
alimentare prin reciclare. Diversi consumatori incearca sa isi construiasca propriile
facilitati de compost pentru a-si recicla din proprie initiativa deseurile menajere in
general si pe cele alimentare in special.

Compostul este o substanta inchisa la culoare, sfaramicioasa - materie organica ce s-a
descompus in prezenta aerului. Compostul e folosit ca fertilizator al solului in
agricultura si pentru plante ornamentale; practic inlocuieste fertilizantii chimici, ceea
ce este un mare avantaj al compostarii; compostarea se poate realiza la bloc si la
casa (aparate de compostare).




