


Raccomandazioni per la catena del merchandising
Per migliorare le operazioni di vendita al dettaglio riducendo al minimo gli sprechi, è possibile adottare 

un approccio globale che comprenda le seguenti strategie:

Accettazione della merce:

Controllo e valutazione dei fornitori:
• Eseguire una valutazione meticolosa

dei fornitori di merci, ponendo l'accento
sul processo di qualificazione e selezione
per garantire standard elevati.

Controllo della qualità della consegna:
• Controllo di ogni consegna da parte di

personale addestrato e qualificato.
• Presentare reclami sulla qualità ai 

fornitori in caso di anomalie.

Formazione e sensibilizzazione dei
dipendenti:
• Aumentare le competenze e la

consapevolezza dei dipendenti attraverso
iniziative di formazione mirate.

Ottimizzazione dell'infrastruttura:
• Garantire la presenza di sufficienti risorse

infrastrutturali, tra cui scaffalature, scaffali,
banchi e unità refrigerate, per facilitare
un'efficace movimentazione dei prodotti.

Gestione efficiente delle consegne:
• Ridurre al minimo i tempi di scarico

delle consegne collocando
tempestivamente gli articoli nei banchi
e nei frigoriferi refrigerati, per garantire
una freschezza ottimale.

Adeguatezza delle attrezzature:
• Garantire la disponibilità di

attrezzature adeguate, come i
carrelli di trasporto, per snellire le
operazioni.

Gestione intelligente dell'inventario:
• Monitorare i resi e allineare i volumi ordinati

alla domanda indicata attraverso una rigorosa
analisi delle scorte e delle vendite.



Condizioni di stoccaggio e controllo
delle apparecchiature:
Monitorare e regolare le condizioni di 
stoccaggio, comprese la temperatura e 
l'umidità, assicurando anche un controllo 
efficace dei sistemi di raffreddamento.
Ispezionare e mantenere regolarmente le 
apparecchiature per garantirne la 
funzionalità e le prestazioni ottimali.

Salvaguardia delle merci e dei
magazzini:
•Stabilire generatori di corrente o
metodi di protezione alternativi,
soprattutto per le merci
refrigerate, per evitare il
deterioramento.
• Applicare misure preventive 

come la disinfezione e la 
disinfestazione per proteggere i 
magazzini da potenziali 
infestazioni di parassiti.

Gestione efficiente dei prodotti:
• Rispettare il principio "first in, first out"

(FIFO) per garantire la rotazione e l'utilizzo
corretto dei prodotti.

Ottimizzazione dell'infrastruttura:
• Garantire la presenza di sufficienti risorse

infrastrutturali, tra cui scaffali, ripiani, banchi e
unità refrigerate, per facilitare un'efficace
movimentazione dei prodotti.

Gestione efficiente delle
consegne:
• Ridurre al minimo i tempi di scarico

delle consegne collocando
tempestivamente gli articoli nei
banchi e nei frigoriferi refrigerati, per
garantire una freschezza ottimale..

Adeguatezza delle
attrezzature:
• Garantire la disponibilità di attrezzature

adeguate, come i carrelli di trasporto, per
snellire le operazioni.

Gestione intelligente
dell'inventario:
• Monitorare i resi e allineare i volumi

ordinati alla domanda indicata attraverso
una rigorosa analisi delle scorte e delle
vendite.

Stoccaggio:



Formazione e sensibilizzazione dei dipendenti:
• Fornire una formazione completa ai dipendenti, aumentando le

loro competenze e la loro consapevolezza delle pratiche di riduzione
dei rifiuti.

Benessere dei dipendenti:
• Attuare visite mediche regolari per i dipendenti per garantire

la loro salute e sicurezza.

Igiene e protezione personale:
• Fornire ai dipendenti strutture adeguate per il lavaggio delle

mani, la disinfezione e l'equipaggiamento protettivo personale,
come guanti di gomma nitrilica e retine per capelli.

Immagazzinamento:



Monitoraggio delle condizioni
dell’espositore:

• Garantire un controllo preciso della
temperatura e dell'umidità all'interno delle
apparecchiature e delle aree commerciali.

• Attuare una rigorosa supervisione del 
sistema di raffreddamento.

⦁Supervisione delle
apparecchiature:

• Ispezionare regolarmente ed
eseguire attività di manutenzione
sulle apparecchiature per garantirne
la funzionalità ottimale.

⦁Garantire la protezione dei beni:

• Stabilire generatori di corrente o
protezioni alternative, soprattutto
per le merci deperibili che
richiedono refrigerazione.

⦁Protezione dai parassiti::
• Applicare misure preventive contro i

parassiti, che comprendono la disinfezione,
il controllo dei parassiti e la gestione dei
roditori.

Area espositiva / commerciale

⦁Pratiche di visualizzazione efficaci:

• Rispettare il principio "sempre avanti" per
garantire una presentazione accurata e
accattivante dei prodotti.

⦁Formazione e sensibilizzazione dei
dipendenti:

• Fornire una formazione completa ai
dipendenti per migliorare le loro
competenze e aumentare la
consapevolezza.

⦁Gestione delle infrastrutture e delle
attrezzature:
• Mantenere la vigilanza sull'integrità

dell'infrastruttura e delle
apparecchiature di controllo/misura..

⦁Benessere dei dipendenti:

• Effettuare visite mediche periodiche ai
dipendenti per salvaguardare la loro salute.



⦁Igiene e protezione dei dipendenti:
• I dipendenti hanno a disposizione

strutture per il lavaggio delle mani, la
disinfezione e dispositivi di protezione
personale come guanti di gomma nitrilica e
retine per capelli.

⦁Sicurezza del cliente: Estendere i
dispositivi di protezione personale ai
clienti per garantire la loro sicurezza.

⦁Imballaggio efficace: Garantire
che i prodotti disponibili per i clienti
siano dotati di un imballaggio
adeguato, compreso il corretto
imballaggio unitario all'interno dei
negozi.

⦁Gestione della scadenza dei prodotti:
Implementare un controllo rigoroso sulle
date di scadenza e applicare sconti prima
della scadenza dei prodotti..

⦁Strategie di sconto: Introdurre sconti per il
pane e altri prodotti da forno e dolciari.

⦁Promozione ed educazione: Avviare
iniziative promozionali ed educative per
informare i clienti della possibilità di
riutilizzare i vecchi prodotti da forno e
dolciari, favorendo così la riduzione degli
sprechi di cibo.

⦁Sconti sostanziali per merce
danneggiata: Offrire riduzioni di prezzo
significative per prodotti con danni
minori.

⦁Restituzione regolare e riutilizzo:
Organizzare la restituzione giornaliera delle
merci ai fornitori per il riutilizzo come
foraggio o biomassa..

⦁Ridistribuzione per il benessere sociale:
Ridistribuire i beni invenduti ma non compromessi
prossimi alla scadenza per scopi di assistenza
sociale.

Area espositiva / commerciale



Affrontando metodicamente ognuna di queste misure, gli esercizi commerciali
possono non solo ridurre al minimo i rifiuti, ma anche promuovere un
consumo responsabile e contribuire positivamente sia alla comunità che
all'ambiente.

Anche l'educazione dei clienti è molto importante, soprattutto per
promuovere la corretta conservazione, la pianificazione degli acquisti e del
consumo di cibo.

L'entità dello spreco alimentare e le sfide della gestione dei rifiuti a livello
domestico possono variare in base alla posizione geografica o alla posizione
socioeconomica del consumatore.

La letteratura esistente identifica i potenziali fattori alla base di questo
fenomeno, tra cui scelte di acquisto irrazionali e manipolazione incauta degli
alimenti durante la cottura e la conservazione. (EUFIC, 2021)



Elaborare strategie nazionali per
prevenire e ridurre la perdita e lo spreco
di cibo, che siano conformi all'Obiettivo di
Sviluppo Sostenibile.

Le politiche alimentari dovrebbero
integrare la riduzione delle perdite
e degli sprechi alimentari.

Le strategie di azione per il clima
dovrebbero integrare la perdita
di cibo e la riduzione dei rifiuti.

Includere la prevenzione delle
perdite e degli sprechi alimentari
nelle azioni intraprese nella catena
di approvvigionamento alimentare.

Affrontare e colmare le lacune di dati:
migliorare la disponibilità e la qualità dei
dati sui livelli di perdita e spreco di cibo e
sui relativi impatti a livello sociale,
economico e ambientale.

Miglioramento del monitoraggio, della
valutazione e della condivisione delle
conoscenze sulla prevenzione degli sprechi
alimentari.

Integrare nel settore pubblico e privato,
a livello di formazione professionale,
l'educazione alla prevenzione delle
perdite e degli sprechi alimentari.

Maggiore consapevolezza dei
consumatori per far capire che lo
spreco di cibo non è più accettabile.

Migliore visibilità delle azioni
intraprese per la prevenzione degli
sprechi alimentari

Promoting new market opportunities,
the circularity and increase the
innovation capacity

Migliore sostegno finanziario per gli attori
coinvolti nella riduzione delle perdite e degli
sprechi alimentari (con particolare attenzione
alle PMI e agli agricoltori)

Raccomandazioni per l'azione di 
prevenzione dei rifiuti alimentari - Elaborate 

dalla Piattaforma UE sulle perdite e gli 
sprechi alimentari

Autorità pubbliche nazionali in collaborazione con gli attori della società civile



Raccomandazioni per 
l'azione nella 

produzione primaria

Più ricerca sugli standard di 
marketing

Allineare meglio l'offerta alla 
domanda

Migliorare l'accesso all'innovazione 
e al benessere degli animali per 
ridurre le perdite alimentari in 

agricoltura e migliorare l'efficienza 
nell'utilizzo delle risorse.

Le autorità pubbliche nazionali 
devono rafforzare la posizione dei 
produttori alimentari nella catena 
di approvvigionamento alimentare





Raccomandazioni per 
azioni nella fase di 

produzione

Incoraggiare l’integrazione della 
prevenzione dello spreco alimentare lungo 

tutta la catena aziendale/di fornitura 
(dall’acquisto delle materie prime al 

marketing, alla logistica, ecc.)

Migliore pianificazione/migliore gestione o 
acquisto di materie prime

Monitorare, misurare e segnalare le perdite 
e le quantità di sprechi alimentari al fine di 

identificare e agire.

Utilizzando le giuste dimensioni delle 
porzioni

Ruolo fondamentale dell’imballaggio nel 
garantire la qualità e la sicurezza degli 

alimenti e nel prevenire gli sprechi 
alimentari

migliore formazione del personale, 
maggiore consapevolezza in azienda 

sulla prevenzione

Utilizzare maggiormente gli strumenti 
digitali che aiuteranno a raggiungere 

una migliore gestione al fine di 
bilanciare domanda e offerta

Utilizzo di strumenti digitali per 
ottimizzare le operazioni di 
lavorazione individuando il 

monitoraggio e misurando gli sprechi 
alimentari

Migliore utilizzo di nuove soluzioni di 
imballaggio per aumentare la qualità e 

la sicurezza degli alimenti

Rendere disponibili confezioni di 
diverse dimensioni dello stesso 
prodotto al fine di soddisfare le 

esigenze dei consumatori



Raccomandazione per 
interventi nel settore 

manifatturiero

Migliorare le pratiche di marketing e la 
comprensione del marketing da parte dei 

consumatori

Dare priorità alla ridistribuzione del cibo agli 
esseri umani

Dare priorità alla ridistribuzione del cibo agli 
animali

Facilitare l'attuazione corretta e 
coerente delle disposizioni delle 

informazioni alimentari sulla 
regolamentazione dei consumatori

Aumentare la consapevolezza sulla 
possibilità di ridistribuire il cibo nel 
settore alimentare e delle bevande

Sostenere gli hub locali o regionali per 
sostenere la ridistribuzione del cibo

Ridistribuire le eccedenze alimentari 
per l'alimentazione animale quando 
non è possibile utilizzarle per l'uomo

Sostenere la creazione di nuovi 
prodotti che utilizzano coprodotti e 
eccedenze alimentari (es: bucce di 

carota per la produzione di coloranti 
alimentari





Migliorare le politiche di restituzione tra fornitori e 
rivenditori al fine di ottenere una migliore gestione 

della catena di fornitura e prevenire gli sprechi 
alimentari

Utilizzo di tecnologie come la scansione dei codici a 
barre per tenere traccia della produzione prossima 
alla fine della durata di conservazione. I rivenditori 

saranno in grado di offrire ai consumatori promozioni 
su tali prodotti

Promuovere l’innovazione del packaging all’interno 
del settore che prolunga la durata di conservazione 

dei prodotti, garantisce la sicurezza alimentare e 
riduce il materiale di imballaggio

Raccomandazioni per 
un'azione nella fase di 

vendita al dettaglio

Stabilire un rapporto migliore con i fornitori 
e condividere dati e informazioni sulle 

previsioni per abbinare domanda e offerta

Migliore consapevolezza sulla riduzione 
della prevenzione degli sprechi alimentari in 

azienda

Maggiore utilizzo del riutilizzo degli alimenti 
in negozio

Migliore coordinamento della gestione dell’offerta 
alimentare al fine di avere una corretta previsione 

della domanda che consentirà di collegare la 
produzione alimentare primaria ad altri mercati

Utilizzo di strumenti per l'ordinazione digitale e 
automatica al fine di evitare errori umani e ottenere 

una migliore gestione degli scaffali

Formazione del personale sulla riduzione degli 
sprechi alimentari e definizione di indicatori chiave di 

prestazione per misurare la riduzione degli sprechi 
alimentari

Rispettare le pratiche di marcatura dell’UE e fornire 
orientamenti agli operatori del settore alimentare e ai 

consumatori

Creazione di strutture di ritrattamento interne a livello 
di vendita al dettaglio per trattare gli alimenti prossimi 

alla fine della loro durata di conservazione

Marketing dei dati accurato



Consegna a contratto di prodotti al limite secondo la legge 217/2016 
per ridurre gli sprechi alimentari

Consegna a contratto di prodotti al limite secondo la legge 217/2016 
per ridurre gli sprechi alimentari

Raggruppamento di prodotti alimentari destinati alla consegna per 
l'alimentazione animale

Area di cottura/preparazione nei negozi

I prodotti imballati in tempo vengono preparati per la consegna alle 
banche alimentari o ad altri beneficiari secondo la legge

I prodotti sfusi scaduti vanno al mangime

Utilizzo per l'alimentazione e/o distruzione a seconda del grado di 
menomazione

I prodotti ammortizzati vengono avviati in alimentazione tramite 
apposite procedure

Distruzione di alimenti non idonei al consumo umano o animale

Posizionamento dei prodotti sfusi sullo scaffale

Area vendita self-service per prodotti 
confezionati

Creazione di aree commerciali con vendita 
accelerata

Distruzione di alimenti non idonei al consumo umano o animale

Raccomandazione per l'area di vendita




