




CO2 



global footprint

(area biologicamente produttiva di mare 

e di terra necessaria a rigenerare le 

risorse consumate da una popolazione 

umana e ad assorbire i rifiuti prodotti) 



• The limits to growth (Club di Roma )

• “Earth Summit “Rio de J. 1992 – tutela 

intergenerazioni

• Protocollo Kyoto 1997 -> 2005 cambiamenti 

climatici - controllo gas serra

• Accordi Parigi 2015 -> aumento temperature

• Assemblea Nazioni Unite 2015 -> agenda 2030 

sviluppo sostenibile



“agenda 2030”
O.N.U.

Lotta allo spreco 
alimentare e rispetto 
dell’ambiente



EXPO 2015



… avere cura e 

consapevolezza della 

natura del cibo ……., 

informandoci riguardo ai 

suoi ingredienti, alla loro 

origine …., al fine di 

compiere scelte 

responsabili. Retrotopia?



Consumare cibo pari al 

fabbisogno…

…il cibo va consumato 

prima che deperisca, 

donato se in eccesso, 

conservato in modo  che 

non si deteriori.



• Promuovere l’educazione alimentare e 

ambientale in ambito familiare.



Scegliere gli alimenti considerando l’impatto della 

loro produzione sull’ambiente



Legge 166/2016 
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Programmazione di campagne di

comunicazione per sensibilizzare i 
consumatori e le aziende……



acqua = alimento

2,5% tot acqua dolce (1% disponibile)

Doccia 90 lt

Lavare piatti 20 lt

Vasca bagno:150 lt

Bere e cucinare = 6 lt giorno



Impronta idrica e 
carbonica

Impatto ambientale



alim
enti

acqua







=TMC



• Evitare acquisti di confezioni  
difettate : scatole rigonfie, 
confezioni sottovuoto con involucro 
lesionato, alimenti ammuffiti , ecc

• Conservare lo scontrino da esibire 
nel caso di accertamenti di difetti 
all’apertura degli involucri per 
eventuali contestazioni (es. 
parassiti nella pasta)

Davanti agli scaffali 

Fonte: Unione Consumatori



E il trasporto? (dal negozio a casa…)



• Utilizzare borse termiche per 

mantenere il  freddo

• evitare l’esposizione diretta 

al sole

La “catena del freddo”

Preparare in anticipo il 
“posto”giusto nel frigorifero



TMC
la data fino alla quale un prodotto alimentare 

conserva le sue proprieta' specifiche in 
adeguate condizioni di conservazione. 

Gli alimenti che hanno superato tale termine 
possono essere ceduti….. garantendo 

l'integrita'dell'imballaggio primario e le idonee 
condizioni di conservazione



Consumo oltre tmc

Pasta 

secca,riso,sem

ola,farine

1 – 2 mesi Presenza e/o 

odore di 

muffa,confezio

ni non 
integre,insetti

Conserve 
sott’olio(tonno,

carciofi ecc)

12 mesi Attività
fermentativa(g

as)confezione 

alterata(gonfior

e)muffe

surgelati 1,2 mesi Bruciature da 

freddo,cristalli 

di ghiaccio

Succhi di 

frutta,latte uht

6 mesi Alterazione di 

odore,gusto,co
lore,sedimenta

zione 

eccessiva,conf

ezioni non 

integre

Acqua 

confezionata

12 mesi Intorbidamento

,alterazione 
gusto

Pbc interi 2 mesi Alterazione 
caratteristiche 

sensoriali 

tipiche,muffe,ir

rancidimento 

grasso

Pbc affettati 

confez.

1 mese Idem cs + 

confezione 
danneggiata/c

on 

rigonfiamenti



• Gli alimenti che presentano irregolarita' di 

etichettatura non riconducibili alle informazioni 

relative alla data di scadenza o alle sostanze o 

prodotti che provocano allergie e intolleranze, 

possono essere ceduti ai soggetti donatari.
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SI

NO



• Indagine condotta dall’IZS Veneto
sui frigoriferi di 116 famiglie di dipendenti

Il valore medio riscontrato 
è stato di +7.2°C

Nella parte alta +6.9°C,
nella parte bassa +6.6°C

record negativo nella 
portiera  con +8.0°C

HELP!



First in 

first out





family bag  - doggy bag
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In UBO app trovi, per 500 alimenti, notizie, consigli e suggerimenti su come, dove e per quanto tempo 

conservarli (sia cotti che crudi, sia preconfezionati che sfusi, sia freschi che surgelati), su quali siano le 

porzioni raccomandate, sulla relativa impronta idrica e sugli apporti nutrizionali, sul riutilizzo degli avanzi e 

degli scarti, sulla stagionalità della frutta e della verdura, su come fare la lista della spesa e su tante altre 

cose. 

a

APP realizzata da Regione Piemonte/Valle d’Aosta e Izs To













PLASTICOPOLI



Il 37% del cibo è
confezionato nella plastica

Il 20% del pesce pescato 

contiene microplastiche



1/3 rifiuti : imballaggi         
(anche alimentari)

Carta:2-3 
settimane

Lattina 100 anni

Plastica 100 –
1000 anni

Polistirolo >1000





Una Buona Occasione (*)

 Fai regolarmente la lista della spesa?

 Quando cucini, fai attenzione a non esagerare con 

le quantità?

 In frigo, metti davanti i cibi prossimi alla scadenza e 

dietro quelli appena acquistati?

 Metti sempre in freezer i cibi che con ogni 

probabilità non riuscirai a consumare a breve?

 Conosci ed esegui ricette i cui ingredienti sono 
avanzi?



. Acquisti preferibilmente prodotti freschi di stagione?

. Se in casa hai del cibo che rischia di andare a male e 
pensi di non riuscire a consumarlo, ne dai un po’ ai vicini 
o ti organizzi per consumarlo convivialmente?

. Al ristorante ti porti via gli avanzi con  la family/doggy 
bag?

. Sai distinguere tra una vera data di scadenza e la 
dicitura ‘da consumarsi preferibilmente entro?

(*) tratto da: Regione Piemonte : tutela del consumatore
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