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Lo spreco alimentare € un problema globale che € diventato sempre piu
importante negli ultimi anni. Le stime mostrano che fino a un terzo del cibo viene
sprecato o perso, un fenomeno che genera costi economici e ambientali molto elevati.

Nell'lUnione Europea, ogni anno vengono persi o sprecati circa 87,5 milioni di
tonnellate di cibo. L'UE e i suoi Stati membri si sono impegnati, attraverso gli obiettivi di
sviluppo sostenibile delle Nazioni Unite, a dimezzare entro il 2030 lo spreco di cibo pro
capite a livello di vendita al dettaglio e di consumo, nonché a ridurre le perdite
alimentari lungo le filiere produttive e di approvvigionamento.

Obiettivo generale:

L'obiettivo generale del progetto e ridurre lo spreco alimentare sui prodotti
farinacei nelle attuali condizioni di sviluppo sostenibile e di economia circolare nei paesi
partner con ricadute su tutti gli attori coinvolti nella filiera produttori-distributori —
commercianti.

Obiettivi specifici:

 Miglioramento delle procedure e dei mezzi per ridurre lo spreco alimentare nelle
istituzioni dei paesi partner;

* Diminuire lo spreco alimentare sui prodotti farinacei nel settore della produzione
di prodotti farinacei;

» Responsabilita degli specialisti nella distribuzione e commercializzazione di
prodotti a base di farina per risparmiare risorse naturali e proteggere I'ambiente;

» Rafforzare la capacita istituzionale delle organizzazioni partner realizzando
scambi di buone pratiche sulla riduzione degli sprechi alimentari nell'industria
della panificazione e della farina;




» Consapevolezza degli specialisti dell'industria dei prodotti da forno e farinacei e della
catena di distribuzione e commercializzazione nei paesi partner sull'importanza di
ridurre lo spreco alimentare dei prodotti farinacei.

Gruppo target:

Il progetto sosterra gli specialisti dell'industria dei prodotti a base di farina nei paesi
partner per risparmiare risorse nell'industria dei prodotti da forno e a base di farina,
contribuendo cosi a ridurre lo spreco alimentare.

Risultati
All'interno del progetto si otterranno 3 risultati tangibili:

1. Curriculum "Mezzi e metodi per ridurre lo spreco alimentare nella
fabbricazione di prodotti farinacei "

2. Dispensa del corso "Mezzi e metodi per ridurre lo spreco alimentare nella
fabbricazione di prodotti farinacei "

3. Guida rivolta agli specialisti nel collegamento della distribuzione commerciale
per la riduzione dello spreco alimentare dei prodotti sfarinati

Durante limplementazione del progetto verranno svolte 6 conferenze per la
diffusione dei risultati tangibili del progetto a cui parteciperanno un numero di almeno
260 specialisti che miglioreranno le loro conoscenze partecipando a questi eventi.




