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Peste 2 millarde Ge tone de ahmente sust
argncate 4 genos ansal i istreaga kame.

STOP
RISIPEI

ALIMENTARE

INGRIJIRI DE SANATATE FARA DAUNE

RECOMANDARI EUROPENE

In spitale reducerea cantitatii de deseuri alimentare a devenit o obligatie din cauza
costurilor de mediu si economice. Ca urmare a rezultatelor studiilor facute in spitale
din Europa, HCWH Europa propune urmatoarele recomandari pentru spitale si
unitati de asistenta medicala pentru reducerea deseurilor alimentare:

1. Stabilirea unui dialog cu furnizorii de
produse alimentare locale care sa
includa criterii durabile de mediu in
procesul de achiziti publice (de
exemplu, produse proaspete, locale,
de sezon, si organice) pentru a genera
un impact mai mic asupra mediului, si
pentru a preveni risipa de alimente la
sursa.

2. Imbunatatirea comunicarii  intre
bucatarie si saloane, astfel Tncat sa
existe informatii exacte cu privire la
numarul de pacienti care necesita
mese si despre preferintele pacientilor

3. Stabilirea unei proceduri de servire a
mesei simplificata si flexibila, inclusiv
ore protejate de masa ( in timpul carora
pacientii care pot manca in mod
independent nu sunt intrerupti, iar
pacientii care au nevoie de asistenta
sunt ajutati), si oportunitati pentru
anulari de masa.

4. Asigurarea ca pacientilor le sunt
oferite diferite portii (mari, standard
sau portii mici) de meniuri si ajutarea

6. Efectuearea unor studii referitoare la
preferintele pacientilor si a obiceiurilor
alimentare si, daca este necesar,
modificarea meniurilor pentru a elimina
felurile de mancare cele mai nepopulare.

7. Educarea si informarea personalului din
bucatarii  despre diferitele etape ale
gestionarii deseurilor alimentare, cum ar fi
stocarea eficienta, utilizarea de ustensile de
servire de dimensiuni standard, impreuna
cu furnizarea de ajutor pentru pacientii cu
dexteritate manuala limitata sau lipsa puterii
de a deschide containere ,a taia carne, sau
decoiji. fructe .

8. Organizarea grupurilor de lucru (implicand
pacienti, personalul administrativ, personalul
medico-sanitar si personalul de bucatarie),
pentru a discuta si testa diferite inovatii
culinare, cum ar fi ajustarea meselor pentru a
se potrivi cerintelor specifice anumitor
pacienti, prezentarea de feluri de méancare,
precum si pentru schimbul de informatii cu
privire la strategia de deseuri alimentare din
spitale.

9. Monitorizarea si masurarea risipei de

pacientilor sa ia decizii in cunostinta de
cauza cu privire la dimensiunea
corespunzatoare a  portiiei  alese,
continutul nutritional, precum si orice
mese alternative disponibile.

alimente (atat cantitativ cat si costurile);
evaluarea alimentelor cel mai des irosite, n
scopul de a optimiza servirea mesei, tinand
cont de preferintele si nevoile pacientului.

5. Cresterea gradului de constientizare
in randul personalului, vizitatorilor si
pacientilor cu privire la cantitatea
deseurilor alimentare.

10. Explorarea alternativelor pentru a
redistribui surplusul de alimente, cum ar fi
donarea la banci de alimente (sau alte
sisteme caritabile) sau transformarea
acestuia in energie.



