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SCOPUL CAMPANIEI

Alimente sigure in cantitatile necesare.
Stop risipel alimentare!

O initiativa de informare si de constientizare a

publicului larg privind problema sigurantei si
1013718 risipei alimentare la noi in tara.
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SLOGANUL CAMPANIEI
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Alimente sigure In cantitatile
necesare.

Stop risipel alimentare!



Peste 2 miliarde de tone de almente sunt
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MESAJE CHEIE

Lupta contra risipei alimentare este o urgenta mondiala.

Cumparand alimente cu chibzuinta, salvam planeta.
Donati alimentele pe care nu le consumati.
5 recomandari pentru o mancare mai sigura:

Pastrati curatenia.

Separati alimentele gatite de cele crude.

Gatiti (preparati termic) cat mai bine alimentele.
Pastrati alimentele la temperaturi sigure.

I B A

Folositi surse de apa si materii prime sigure la prepararea alimentelor!
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OBIECTIVELE CAMPANIEI

1. Cresterea nivelului de informare a populatiei generale despre risipa alimentarq,
modalitati de combatere a acesteia si masuri esentiale pentru siguranta alimentelor.

2. Cresterea nivelului de constientizare a publicului larg cu privire la faptul ca risipa
alimentara este o problema sociala majora. In timp ce milioane de oameni traiesc la
limita saraciei, industria alimentara se confrunta cu dificultati in gestionarea tonelor de
deseuri alimentare.

3. Imbunétitirea nivelului de cunostinte despre risipa alimentara si de constientizare a
decidentilor politici asupra necesitatii revizuirii (inclusiv elaborarii si adoptarii normelor
de aplicare ale acesteia) in vederea aplicarii urgente a Legii 217/2016 privind
diminuarea risipei alimentare.
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Productia si recoltarea au fost pierdute
Instalatii si tehnici de stocare % Lipsa sistemelor de transport si distributie Planificarea eficientd, acorduri contractuale S Ineficienta sistemelor de comert cu

inadecvate

Dezvoltarea capacitatilor, accesul la
energie, intrari, investitii si

informatii de piata.

si retele pentru recuperarea alimentelor
sigure si nutritive

Capacitate de transport, infrastructura si
logistica
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Prelucrarea si ambalarea M . - ; " .
necorespunzitoare i Sistemele alimentare durabile ofera l l
Dezvoltarea capacitétilor, disponibilitatea || alimente sigure si nutritive pentru consumul Hoteluri, restaurante, catering si
materiilor prime si a tehnologiilor, uman si contribuie la rezilienta climatica. - - - - deseuri menajere
accesul la energie si pietele moderne Masurarea si prevenirea pierderilor de Alimentele sigure si nutritive

Planificarea adecvata, educatia

alimente la nivel local, national, regional si consumatorilor, utilizarea alimentelor

global

disponibile pentru consumul uman

sunt impiedicate sa devina deseuri si
aruncate

Comportament adecvat, consum /
productie durabila, parteneriate

Deseurile alimentare si deseurile de-a lungul lanturilor de aprovizionare
Preveniti si reduceti eliminarea alimentelor sigure si nutritive din lanturile
de aprovizionare. Reducerea impactului asupra schimbarilor climatice

Pierderi de productie si de recoltare

Practici si pregatire tehnica, sociala, economica si de mediu durabile. Investitii coerente — ‘
pentru randamente pe termen scurt, mediu si lung
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« Pierderea alimentara - reprezinta scaderea “cantitatii sau a
calitatii alimentelor” reflectata in valoarea nutritiva, valoarea
economica sau siguranta alimentara a tuturor alimentelor
produse pentru consumul uman, dar neconsumate de oameni
(FAO 2014).

« Risipa alimentara — este parte integranta a pierderii de
alimente si se refera la aruncarea sau utilizarea alternativa (in
scopuri nealimentare) a alimentelor sigure si nutritive pentru
consumul uman, pe parcursul lantului de aprovizionare cu
alimente (FAO 2014)
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PIERDERE
DE
ALIMENTE

RISIPA

ALIMENTARA

Sursa: http://www.fao.org/platform-food-loss-waste

Pierderea de alimente reprezinta ''scaderea
cantitatii sau a calitatii alimentelor 'reflectata

Tn valoarea nutritiva, valoarea economica sau
siguranta alimentara a tuturor alimentelor
produse pentru consumul uman, dar

neconsumate de ocameni (FAO, 2014).

este o
interventii de

M3Aasurarea pierderii de alimente
componenta cheie a oricarei
reducere a pierderilor de alimente.

Risipa alimentara este parte integranta a
pierderii de alimente si se refera Ila
aruncarea sau utilizarea alternativa (@(n
scopuri nealimentare) a alimentelor sigure
si nutritive pentru consumul uman, pe
parcursul lantului de aprovizionare cu
alimente (FAO, 2014).

Masurarea pierderii de alimente este o
componenta cheie a oricarei interventii de
reducere a risipei de alimente.
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RISIPA ALIMENTARA
« Risipa de alimente este o problema mondiala
care a capatat o importanta din ce in ce mai mare
pe agenda publica si politica din ultimii ani.

« Importanta acestui subiect va continua sa
creasca, in special avand in vedere nevoia de a
hrani o populatie mondiala aflata in crestere.
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v se produce de-a lungul intregului lant agroalimentar:
incepand cu productia primara, procesarea, distributia,
transportul, comercializare si pana la consumatorul final;

v' conduce la pierderi materiale considerabile pe tot lantul:
producatori / importatori, comercianti si consumatori;

v este o0 problema sociala majora si in tara noastra.
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Date statistice globale: In Romania: risipa de alimente reprezinta o problema sociala majora;
“La nivel mondial sunt aruncate anual 1,3 miliarde de tone de alimente, aruncam anual cca 250 kg de alimente / locuitor (peste media europeana), in
reprezentand o treime din cantitatea totala de hrana destinata consumului timp ce 4,74 milioane de persoane traiesc la limita saraciei si au dificultati in
uman.” Global Food Losses and Food Waste - FAO (Food and Agriculture asigurarea hranei 3
Organisation of the United Nations), 2011 2 Un roman arunca zilnic peste 350 de grame de mancare, ajungand sa risipeasca
“La nivelul Uniunii Europene, pierderile si risipa de hrana sunt estimate la 100 anual 129 de kilograme de alimente. Din aceasta cantitate, 24% este mancare
milioane tone / an, adica pana la 50% din alimentele consumabile si sanatoase gatita, 22% - fructe, 21% - legume, 20% - produse de panificatie, 11% - produse
produse, sau 179 kg pe cap de locuitor.” Comisia Europeana, 2014 2 lactate si 1% - carne. Risipim aproape cat media europeana, desi avem venituri
“Se impun masuri urgente pentru a injumatati risipa de alimente pana in mult mai mici si cheltuim cam 40% din ele pe mancare. 3
2025.” Rezolutie Parlamentul European, ian. 2012 ? (3. http://www.foodwaste.ro)
(2 httpS//WWW ornnpnt:r;;:niri? venitul lunar pentru alimente An::jrp mr::,ung cel mai des la gunoi

premiilepentrumediucurat.ro/wp-content/uploads/2016/11/147886440316015.pdf)

AT PRINTR-UN GRANT DN PARTEA ELVETIEI PRIN INTERMEDIUL CONTRIBUTIEI
LNEA EUROPEANA EXTINSA
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Peste 2 miliarde de tone de alimente sunt
aruncate la gunoi anual in intreaga lume.

STOP

RISIPEI

ALIMENTARE

Actiuni privind risipa de alimente la nivel european

La Comisia Europeana exista un grup de lucru pentru combaterea risipei
alimentare format din experti ai tuturor statelor membre, care are ca
principala preocupare cuantificarea si monitorizarea risipei alimentare, in
vederea raportarii uniforme.*

De asemenea la nivelul CE a fost creata o platforma de lucru, aceasta se
bazeaza pe activitatea unui grup de experti proveniti din cadrul statelor
membre ale UE, iar obiectivele acesteia sunt acelea de a oferi consiliere cu
privire la actiunile la nivelul UE pentru prevenirea si reducerea risipei de
alimente si de a facilita schimbul de bune practici.”

http://ec.europa.eu/food/safety/food_waste/eu_actions/eu-platform_en

La nivelul CE risipa de alimente a fost introdusa in pachetul de economie
circulara.”

(4. http:/ /www.madr.ro/risipa-alimentara/reglementari-europene-si-nationale-
referitoare-la-risipa-de-alimente.html)

Masurile de diminuare a risipei alimentare

Masurile care trebuie luate de operatorii economici, respectand ierarhia de
prevenire a generarii deseurilor alimentare, se refera la:

masuri de responsabilizare pentru diminuarea risipei alimentare pe lantul
agroalimentar, incepand cu productia, procesarea, depozitarea, distributia,
comercializarea, ajungand pana la consumatorul final, inclusiv in sectorul de
industrie hoteliera si al serviciilor alimentare;

masuri privind vanzarea cu pret redus a produselor aflate aproape de expirarea
datei-limita de consum;

masuri privind transferul alimentelor prin donare sau sponsorizare, pentru
consumul uman, dar aflate aproape de expirarea datei-limita de consum, catre
entitati, devenite operatori din sectorul agroalimentar ca urmare a inregistrarii
ANSVSA, cu obligatia respectarii prevederilor legale cu privire la conditiile de
igiena, inclusiv cerintele privind temperatura pe perioada depozitarii si
transportului, precum si la etichetarea corespunzatoare;

masuri pentru directionarea subproduselor nedestinate consumului uman
conform Regulamentului (CE) nr. 1.774/2002 al Parlamentului European si al
Consiliului din 3 octombrie 2002

masuri pentru directionarea produselor agroalimentare devenite improprii
consumului uman sau animal prin transformarea in compost;

masuri pentru directionarea produselor agroalimentare devenite improprii
consumului uman sau animal in vederea valorificarii lor prin transformare in
biogaz;

masuri privind dirijarea catre o unitate autorizata de neutralizare a produselor
ramase dupa parcurgerea etapelor de mai sus.’

{5 1 ooea 217/2016 privind diminiiarea ricinel alimenfare)
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Date statistice globale:

* La nivel global sunt aruncate anual 1,3 miliarde de tone de
alimente, reprezentand o treime din cantitatea totala de hrana
destinata consumului uman.

(Global Food Losses and Food Waste — FAO (Food and Agriculture Organisation of the United Nations), 2011
* La nivelul Uniunii Europene, pierderile si risipa de hrana sunt
estimate la 100 milioane tone / an, adica pana la 50% din
alimentele consumabile si sanatoase produse, sau 179 kg pe cap
de locuitor.”
(Comisia European3, 2014 )
* Se impun masuri urgente pentru a injumatati risipa de alimente
pana in 2025.” (rezolutie Parlamentul European, ian. 2012 )
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In Romania:

Risipa de alimente reprezinta o problema sociala majora.

Aruncam anual cca 250 kg de alimente/locuitor (peste media
europeana), in timp ce 4,74 milioane de persoane traiesc la limita
saraciei si au dificultati in asigurarea hranei.

Un roman arunca zilnic peste 350 de grame de mancare, ajungand sa
risipeasca anual 129 de kilograme de alimente.

Din aceasta cantitate, 24% este mancare gatita, 22% - fructe, 21% -
legume, 20% — produse de panificatie, 11% — produse lactate si 1% —
carne.

Risipim aproape cat media europeana, desi avem venituri mult mai
mici si cheltuim cam 40% din ele pe mancare.
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Siguranta alimentara-definitie
Siguranta alimentara se refera la limitarea prezentei acelor pericole,

fie cronice, fie acute, care pot face ca alimentele sa dauneze sanatatii
consumatorului.

Siguranta alimentelor vizeaza producerea, manipularea, depozitarea si
prepararea alimentelor in asa fel incat sa se previna infectia si
contaminarea in lantul de productie alimentara si sa se asigure
mentinerea calitatii si sanatatii alimentelor pentru a promova o buna
stare de sanatate.

OMS


http://www.searo.who.int/entity/world_health_day/2015/whd-what-you-should-know/en/
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Siguranta alimentara

Accesul la cantitatile necesare de alimente sigure si nutritive este
esentiala pentru sustinerea vietii si promovarea unei stari bune de
sanatate.

Alimentele nesigure care contin bacterii daunatoare, virusuri, paraziti sau
substante chimice cauzeaza mai mult de 200 de boli - de la diaree la
cancere.

Se estimeaza ca 600 de milioane - aproape 1 din 10 persoane din lume -
se imbolnavesc dupa consumul de alimente contaminate si 420 000 mor
in fiecare an, ducand la pierderea a 33 de milioane de ani de viata
sanatosi (DALYs).

La copiii cu varsta sub 5 ani exista 40% din povara bolii alimentara, cu
125 000 de decese in fiecare an.
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Siguranta alimentara
Bolile diareice sunt cele mai frecvente boli provocate de consumul de alimente
contaminate, cauzand 550 milioane de imbolnaviri si 230 000 de decese in
fiecare an.

Siguranta alimentara, nutritia si securitatea alimentara sunt legate in mod
inextricabil. Alimentele nesigure creeaza un ciclu vicios de boala si malnutritie,
care afecteaza in special sugarii, copii mici, varstnicii si bolnavii.

Bolile transmise prin alimente impiedica dezvoltarea socio-economica prin
afectarea sistemelor de sanatate si prejudicierea economiilor nationale,
turismului si comertului.

Lanturile de aprovizionare cu alimente depasesc acum multiple frontiere
nationale. O buna colaborare intre guverne, producatori si consumatori ajuta
la asigurarea sigurantei alimentare.


http://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety

Cinci mesaje cheie pentru
siguranta alimentatiei

» Spalati — va pe maini inainte de a prepara
alimentele, dar si in timpul prepararii lor.

» Spalati — va pe maini dupa ce folositi toaleta.

=» Spalati si dezinfectati toate suprafetele si
ustensileleutilizate la prepararea hranei de
fiecare data cand le folositi.

» Potejati bucataria si zonelede gatit
impotriva insectelor, parazitilor si insectelor.




Cinci mesaje cheie pentru
siguranta alimentatiei

2. Separati alimentele gatite de cele

e Gce
—
crude. -
» Separati carnea cruda si fructele de mare de Alimentele crude, n special carnea,
celelalte alimente. oudle si fructele de mare, precum si

lichidele acestora pot contine
» Folositi echipamente si ustensile separate (cum Microorganisme periculoase care pot

ar fi cutitele si tociitoarele) pentru manipularea 1 fransferate siin alte alimente in
alimentelor crude. timpul pregatirii si depozitarii
acestora.
» Depozitati alimentele in cutii, pentru a evita
contactul dintre alimentele crude si cele
preparate.




Cinci mesaje cheie pentru
siguranta alimentatiei

o\ ~ =
EREP), 3. Gititi cat mai bine alimentele. - - ~
70°C
)\/V ,(\K » Gatiti alimentele cat mai bine, in special Studiile au demonstrat ca
' )_{ ) carnea, ouile si fructele de mare. :‘é‘t'i“t‘;' I‘:"“: :;::‘:e'}‘;et':rés“::
» Supele, ciorbele si tocanitele trebuie fierte peste  70°C  majoritatea
pentru a va asigura ca au atins 70°C. microorganismelor

periculoase sunt ucise si
alimentele pot fi consumate
in siguranta.

Ar fi ideal sa folositi un termometru alimentar.

» Cand fierbeti carnea, asigurati-va ca zeama este

limpede si nu este de culoare roz. Alimentele care necesita o
atentie deosebita sunt

» Reincilziti alimentele gitite la o temperatura  ©arnea tocata, bucatile mari
cat mai mare, preferabil peste 60°C.

de carne (macra) si pasarile
intregi..




Cinci mesaje cheie pentru
siguranta alimentatiei

». 4.Pastrati alimentele |a
temperaturi sigure.

e ce ?

(L

Atentie
pericol !

-

5 C

» Nu lasati alimentele gatite la temperatura  Microorganismele se pot inmulti

camerei mai mult de doua ore. foarte rapid daca alimentele sunt

. . . . . depozitate la temperatura camerei.
» Refrigerati imediat alimentele gatite sau

perisabile (de preferat sub 5°C). Mentinand temperatura sub 5°C

sau peste 60°C, inmultirea
microorganismelor este incetinita

» Pastrati alimentele gatite la temperaturade __ - .. . oprita.

peste 60°C, inainte de a fi servite.

o R ] . _ . Unele microorganisme periculoase
®» Nu pastrati alimentele timp indelungat, nici se dezvolti si sub 5°C

chiar in frigider.

» Nu decongelati alimentele la temperatura
camerei.
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Cinci mesaje cheie pentru
siguranta alimentatiei

5. Folositi surse de apa
si materii prime sigure

» Folositi apa potabila sau tratati-o pentruao
face potabila.

» Alegeti alimente proaspete si sanatoase.

» Alegeti alimente procesate pentru a fi mai
sigure, cum ar fi laptele pasteurizat.

» Spalati bine fructele si legumele, in special
daca le consumati crude.

» Nu folositi alimentele dupa data de expirare
a acestora.

0
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Diversele materii prime folosite la
gatit si chiar apa (inclusiv gheata),
pot fi contaminate cu
microorganisme si substante
chimice periculoase.

in alimentele stricate sau
mucegaite se pot forma chimicale
toxice.

Riscul poate fi redus printr-o
selectie atenta a materiilor prime si
prin masuri simple cum ar fi
spalarea sau curatarea alimentelor.
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ZIUA NATIONALA A ALIMENTATIEI SI A COMBATERII
RISIPEI ALIMENTARE

In 1980 Adunarea Generald ONU a decis marcarea Zilei Mondiale a Alimentatiei.

Astfel, in fiecare an, la 16 octombrie, Organizatia Natiunilor Unite pentru
Alimentatie si Agriculturd (FAO) sirbitoreste ZIUA MONDIALA A ALIMENTATIEI,
aceasta fiind ziua infiintarii FAO in 1945, la Quebec, in Canada.

In prezent, aceasta zi este sarbatorita in peste 150 de tari.

In Romania prin Legea nr.47/2016 s-a declarat 16 octombrie ca
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SCURT ISTORIC

 La sesiunea a XX-a a Organizatiei Natiunilor Unite pentru Alimentatie si Agricultura
(FAO) de la Roma, din noiembrie 1979, s-a decis marcarea Zilei mondiale a
alimentatiei la 16 octombrie, data reprezentand ziua infiintarii FAO in 1945, la
Quebec.

* Adunarea Generala a ONU a ratificat aceasta decizie la 5 decembrie 1980 si a cerut
guvernelor si organizatiilor internationale, nationale si locale sa celebreze in fiecare
an Ziua mondiala a alimentatiei, care a fost marcata pentru prima data in 1981.

« 1n 2004, adoptarea in unanimitate a orientarilor privind dreptul la alimente de citre
Consiliul FAO a fost unul dintre cei mai importanti pasi din istoria dreptului la hrana.
Pentru prima data, comunitatea internationala a fost pe deplin de acord asupra
semnificatiei sale.
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SCURT ISTORIC

* 1n Romania, la 2 martie 2016, Camera Deputatilor a decis adoptarea proiectului de
lege privind instituirea zilei de 16 octombrie - ZIUA NATIONALA A ALIMENTATIEI SI A
COMBATERII RISIPEI ALIMENTARE, iar la 29 martie 2016, s-a semnat decretul de
promulgare a legii.

* Prin Legea nr. 47/2016 privind instituirea acestei zile, publicata in Monitorul Oficial al
Romaniei la 1 aprilie 2016, autoritatile administratiei publice centrale si locale,
precum si organizatiile neguvernamentale pot organiza manifestari si actiuni publice,
luand in considerare drept culoare specifica a acestei zile.
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* In data de 17 noiembrie 2016 a fost publicata
privind diminuarea risipei alimentare suspendata apoi prin
Legea 239/2017 pana la data de 30.06.2018.

e Siguranta alimentara este reglementata la noi in tara prin legea nr.
150/2004 privind siguranta alimentelor reprezentand baza pentru
asigurarea unui inalt nivel de protectie a sanatatii oamenilor si a
intereselor consumatorilor, tinand cont de diversitatea ofertei
alimentare, incluzand si produsele traditionale, precum si
functionarea eficienta a pietei interne.

10/13/18


http://lege5.ro/Gratuit/geztknjtha3q/legea-nr-217-2016-privind-diminuarea-risipei-alimentare
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* In Romania,
Campania pentru celebrarea

este coordonata de Ministerul Sanatatii prin Institutul National de
Sanatate Publica s1 implementata local de catre Directiile de
Sanatate Publica judetene s1 cea a municipiului Bucuresti.



