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1. INFORMAȚII GENERALE CU PRIVIRE LA CERCETARE 
 

Potrivit sondajelor, în fiecare an aproximativ o treime din alimentele destinate consumului uman 

ajung în gropile de gunoi împreună cu energia, apa și substanțele chimice care au fost folosite 

pentru producerea și eliminarea acestora. Termenul de deșeuri alimentare se referă la aruncarea 

alimentelor la toate nivelurile, începând de la industria alimentară până la masa care va fi gătită 

de consumatorul final. Risipa alimentară nu este doar o problemă etică și economică, ci 

epuizează resurse naturale limitate ale mediului înconjurător. Risipa de alimente este o 

problemă globală care devine din ce în ce mai politică și socială, având implicații enorme în multe 

domenii ale vieții. 

 

Sursa: foodwastestats.com  

Mâncarea care ajunge la gropile de gunoi nu reprezintă doar o risipă de bani pe care un 

consumator i-a plătit pentru aceasta. În spatele achiziției fiecărui consumator, există multe etape 

și adesea țări prin care produsele alimentare au trebuit să treacă în timpul liniei de producție. 

Risipa alimentară nu depinde doar de tehnologia de producție aleasă, de redistribuire și 

distribuție, ci este influențată semnificativ și de consumul final al consumatorilor. Prin urmare, 

nu este posibilă separarea producției de consum și trebuie să luăm în considerare impactul din 

primele etape ale economiei, pornind chiar de la aprovizionare. În plus, risipa alimentară în țările 

dezvoltate afectează și politica de prețuri. Creșterea nivelului prețurilor al stocurilor de alimente 

este strâns legată de cerere, care crește semnificativ atunci când avem un nivel mai ridicat de 

deșeuri. Drept urmare, cei cu venituri minime, care nu-și permit să cheltuiască mai mulți bani pe 

alimente, sunt cei mai expuși riscului.  

În ceea ce privește impactul risipei alimentare asupra mediului, trebuie să luăm în considerare 

risipa de energie, de apă și alte resurse valoroase de care au nevoie alimentele nu doar pentru a 

crește, ci și pentru a fi recoltate, transportate, ambalate și distribuite. În plus, producția de 

alimente care nu sunt consumate și ajung la gropile de gunoi are un impact semnificativ asupra 

mediului și încălzirii globale. Deșeurile alimentare se descompun, produc metan dăunător, care 

este un gaz de 21 de ori mai puternic decât dioxidul de carbon. Mai mult, nevoia de depozitare a 

deșeurilor în zone care sunt situate departe de zonele locuibile necesită un volum mare de 
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combustibil, care pe termen lung afectează semnificativ mediul din cauza emisiilor de gaze de 

eșapament. 

 

Sursa: foodwastestats.com  

Comisia Europeană, împreună cu țările UE, se angajează să atingă Obiectivul de Dezvoltare 

Durabilă 12.3, luând foarte în serios problema risipei alimentare, până în 2030. Prin reducerea 

risipei alimentare, putem reduce resursele pe care le folosim pentru a produce alimentele pe care 

le consumăm. Dacă suntem mai eficienți în modul în care ne gestionăm deșeurile alimentare, 

putem face economie de alimente pentru consumul uman, economisind în același timp bani și 

minimizând impactul producției și consumului de alimente asupra mediului. 

Proiectul ZERO WASTE are ca scop informarea și educarea cadrelor didactice din școală, printr-

un material educațional util, despre consecințele sociale, de mediu și financiare ale risipei 

alimentare. Parteneriatul va oferi, de asemenea, cele mai bune practici pentru reducerea 

acesteia. În acest scop, primul rezultat al proiectului a constat într-o cercetare menită să 

definească baza pe care urmează să fie construit întregul proiect; prin urmare, scopul muncii 

noastre comune a fost identificarea literaturii existente privind nevoile și provocările cu care se 

confruntă școlile în stabilirea și gestionarea problemei risipei alimentare. De asemenea, 

cercetarea a avut ca scop descoperirea modului în care putem îmbunătăți și dezvolta materiale 

care sunt deja la dispoziția profesorilor și elevilor, dar, mai important, am dorit să aflăm cum 

putem proiecta noi materiale (resurse și instrumente), astfel încât să fie împlinite principalele 

nevoi pe care educatorii și elevii le au în domeniul managementului deșeurilor/risipei alimentare. 
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Partenerii, reprezentând cele 7 țări implicate în proiect (România, Grecia, Bulgaria, Turcia, 

Spania, Italia și Cipru) au efectuat nu doar o cercetare de birou (desk research), ci și o cercetare 

de teren (field research) pe baza unui chestionar structurat. Scopul instrumentului menționat 

anterior a fost acela de a colecta date direct de la grupul țintă al proiectului: profesori și elevi din 

învățământul liceal. Chestionarul, constând din 3 secțiuni cu 10 întrebări în total, a fost aplicat de 

fiecare instituție parteneră la cel puțin 25 de elevi și 15 profesori. 

Balkan Bridge - Bulgaria 
 

Activitățile de cercetare, care fac parte din proiectul Zero Waste, au avut scopul de a identifica 

nevoile și provocările cu care se confruntă școlile bulgare în domeniul managementului deșeurilor 

alimentare. Atât cercetările de birou, cât și cele de teren au fost efectuate urmând modelul oferit 

de coordonatorii primului rezultat al proiectului (PR1). Grupul țintă definit a fost reprezentat de 

elevii(25) și profesorii (15) din învățământul liceal, însumând 40 de respondenți. 

 

Experți din cadrul organizației Balkan Bridge, cu experiență în domeniul metodologiilor de 

cercetare, au elaborat un chestionar cu ajutorul instrumentului online Google Form. Chestionarul 

include răspunsuri cu opțiuni multiple și casete de selectare (întrebări închise), precum și întrebări 

deschise, oferind spațiu pentru răspunsuri scurte. Datele din chestionar sunt furnizate în diagrame 

îmbogățite vizual, cu scopul de a ilustra rezultatele în cel mai accesibil mod. 

 

Cercetarea de birou a fost efectuată de experți în cercetare (angajați ai organizației Balkan 

Bridge),  pe baza șabloanelor furnizate de coordonatorii primului rezultat al proiectului (PR1) . 

Toate resursele relevante, cum ar fi ghidurile programelor naționale, articolele și site-urile web 

ale ONG-urilor din domeniu, sunt menționate în secțiunea dedicată referințelor bibliografice. 

 Center for Social Innovation- Cipru 
 

În Cipru, rezultatul cercetării documentare, care prezintă starea actuală a risipei alimentare și a 

gestionării deșeurilor alimentare, a fost elaborat folosind o varietate de resurse, inclusiv articole 

de cercetare primară, precum și rapoarte ale unor proiecte naționale, site-uri web 

guvernamentale și rapoarte europene care se referă la Cipru. 

 

În cercetarea de teren, un chestionar structurat a fost tradus în limba greacă și distribuit electronic 

atât profesorilor, cât și elevilor, folosind Google Forms, în iunie 2022. În total, 46 de participanți 

au completat chestionarul și ne-au oferit înțelegerea lor, experiențe personale în ceea ce privește 
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risipa alimentară și gestionarea deșeurilor alimentare; 30 dintre participanți au fost profesori și 

16 au fost elevi, între 12-15 ani. 

Dot2Dot & Innovation Hive - Grecia 
 

În Grecia, Innovation Hive și Dot2Dot au căutat informații în literatura existentă despre nevoile și 

provocările cu care se confruntă școlile în stabilirea și gestionarea problemei risipei alimentare, 

precum și despre nevoia profesorilor de a dezvolta materiale noi sau de a le îmbunătăți pe cele 

existente. În același timp, împreună cu revizuirea literaturii de specialitate, un chestionar 

structurat tradus în limba greacă a fost distribuit grupului țintă primar (profesori și elevi de la 

nivelul de învățământ secundar), cu scopul de a identifica cel mai potrivit format pentru materialul 

de instruire și învățare, adresat cadrelor didactice și elevilor. 

Principalele subiecte ale cercetării documentare au fost: impactul economic și de mediu al risipei 

alimentare, descrierea strategiei naționale împotriva risipei alimentare, rolul inițiativelor private 

de sensibilizare a cetățenilor cu privire la această problemă, dificultățile de a colecta rezultate 

statistice în Grecia și lipsa literaturii existente, respectiv a unor programe educaționale legate de 

managementul deșeurilor alimentare. 

Cercetarea de teren prin distribuirea chestionarului către 27 de elevi și 16 profesori din 

învățământul secundar a condus la câteva constatări interesante; de exemplu, există un deficit 

considerabil de cunoștințe despre semnificația risipei alimentare și despre modul de gestionare a 

acestei probleme în învățământul secundar din Grecia. De asemenea, majoritatea respondenților 

au menționat că este nevoie de a crea resurse pentru a învăța despre managementul deșeurilor 

alimentare, deoarece nu au participat niciodată la vreo formare pe această temă. 

Petit Pas Aps - Italia 
 

Cercetarea de față are în vedere situația actuală privind risipa alimentară în Italia, cu accent 

deosebit pe gestionarea acestei probleme în școli. Scopul său este acela de a analiza inițiativele 

născute la nivel național pentru a încerca limitarea risipei alimentare și măsurile luate de școli 

pentru a educa elevii cu privire la problema risipei alimentare și impactul pe care aceasta îl are 

asupra mediului, cu accent pe colectarea de date primare și secundare, care ulterior au fost 

analizate pentru procesarea rapoartelor. 

Pentru a identifica nevoile și provocările cu care se confruntă școlile în stabilirea și gestionarea 

problemei risipei alimentare împreună cu nevoile lor de dezvoltare a unor materiale noi sau de 

îmbunătățire a celor existente, a fost aplicată o abordare în trei etape: 

1. 1. Colectarea datelor din surse naționale. 
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Colectarea datelor implică efectuarea unei analize preliminare a literaturii ca metodă 

secundară de cercetare pentru a motiva întrebările interviului. Revizuirea literaturii a 

acoperit cadrul de politici, prevederile pentru elevi, prevederile pentru educatori și 

profesori și inițiative de sprijinire a învățării și educației în gestionarea deșeurilor 

alimentare, așa cum reies din rapoartele naționale, studiile de cercetare, precum și legile 

și datele naționale. Pe baza acestor date, au fost formulate întrebările pentru cadrele 

didactice și elevii din învățământul secundar, iar răspunsurile oferite de aceștia au 

completat cercetarea preliminară de birou. 

2. Colectarea datelor din surse naționale 

Metodele primare de cercetare sunt realizate prin interviuri, urmate de cercetări 

secundare suplimentare la nivel național. 

3. Întocmirea unui raport național complet 

Pe baza datelor colectate, analiza a fost finalizată prin evidențierea punctelor cheie, 

ierarhizarea rezultatelor pentru atingerea obiectivelor studiului și structurarea acestor 

rezultate pentru a formula concluzii și recomandări. 

Originea datelor 

În timp ce datele primare au fost colectate prin chestionare adresate grupului țintă principal al 

proiectului, datele secundare au fost obținute prin surse interne (în cadrul organizației) și externe 

(din afara organizației). 

Pentru cercetarea documentară din cadrul proiectului ZERO WASTE, au fost investigate surse 

externe care au oferit răspunsuri la problemele prezentate anterior. Colectarea datelor externe a 

fost mai dificilă deoarece datele au o varietate mult mai mare și sursele sunt mult mai numeroase. 

Pentru a realiza acest lucru, am identificat o serie de surse dintre cele mai relevante pentru 

această cercetare, cu accent pe publicațiile nu mai vechi de zece ani: 

● Cadre și linii directoare de politici naționale 

● Rapoarte naționale 

● Rapoarte anuale și alte date de recensământ 

● Baze de date 

● Manuale relevante 

● Proiecte naționale 

● Ziare locale 

Aceste surse pot fi accesate folosind motoarele de căutare precum Google și orice baze de date 

la care au acces partenerii. Motivul includerii unei selecții atât de vaste de surse este acela de a 

ne asigura că există o acoperire suficientă a unui subiect complex, care este înțeles diferit de la o 

țară la alta, de la o instituție la alta. 
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Cercetarea pe teritoriul național a fost susținută de cercetări de teren în care elevii și profesorii 

au fost intervievați pentru a testa nivelul de cunoștințe cu privire la problematica risipei 

alimentare și a managementului risipei alimentare și pentru a le studia obiceiurile zilnice în 

legătură cu această tematică, culegând sugestii privind modul în care s-ar putea gestiona risipa de 

deșeuri alimentare în țara/orașul lor. 

Liceul Teoretic „Marin Preda” - România 
    

În ceea ce privește primul tip de cercetare (desk research), Liceul Teoretic „Marin Preda”, 

partenerul român, a realizat o analiză aprofundată a literaturii existente pe tema discutată. Am 

consultat legi, reglementări naționale în vigoare, strategii, metodologii, puncte de vedere 

relevante și pertinente aparținând specialiștilor în managementul deșeurilor alimentare, rapoarte 

și baze de date online, exemple de bune practici. În secțiunea următoare, se regăsește o 

prezentare detaliată a constatărilor noastre.  

În ceea ce privește cercetarea de teren, chestionarul structurat a fost aplicat unui număr de 25 

elevi și 15 profesori aparținând liceului nostru. Elevii care au participat la sondaj au vârste cuprinse 

între 14-19 ani, provin atât din mediul rural cât și din mediul urban și învață în clase al căror profil 

este diferit (specializări umaniste sau reale). Profesorii care au răspuns întrebărilor au niveluri 

diferite de experiență didactică, predând discipline variate (biologie, matematică, chimie, română, 

limbi străine, istorie, IT și fizică). 

GEINNOVA - Spania 
 

Scopul acestei cercetări este de a investiga concepția și obiceiurile legate de risipa alimentară și 

gestionarea deșeurilor alimentare în Spania, în special în rândul profesorilor și elevilor. 

Într-adevăr, în prima parte, au fost efectuate cercetări documentare, concentrându-se pe 

colectarea datelor UE și naționale, revizuirea politicilor, strategiile naționale, legislația națională, 

agenda UE și prioritățile UE. Ca metodologie, în primul rând, informațiile și datele au fost preluate 

de pe site-ul guvernului spaniol, din arhiva națională de date online, lucrări științifice, cercetări, 

ziare naționale și locale. Din datele colectate, a fost prezentată situația Spaniei în ceea ce privește 

legislația, practicile și inițiativele de gestionare a deșeurilor alimentare. 

Pentru a doua parte, cercetarea de teren a fost efectuată folosind chestionarul online care a fost 

distribuit în diferite licee cu care organizația noastră Geinnova colaborează. Chestionarul a fost 

completat de 42 de respondenți: 15 profesori și 27 de elevi din învățământul secundar, toți cu 

reședința în Spania. Acesta a fost un instrument util pentru a înțelege în mod concret cum sunt 

conceptualizate risipa alimentară și gestionarea acesteia și care sunt considerate cele mai bune 

instrumente de sensibilizare a generațiilor viitoare. 
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Geleceğin Eğitimi Derneği - GED - Turcia 
 

În conformitate cu proiectul Zero Waste, această cercetare își propune să descopere situația 

actuală a percepției și comportamentului oamenilor cu privire la gestionarea deșeurilor 

alimentare în Turcia, precum și cunoștințele și abilitățile actuale ale profesorilor și studenților în 

ceea ce privește gestionarea deșeurilor alimentare. 

Cercetarea documentară din țară s-a concentrat pe situația actuală din Turcia cu privire la 

legislația și strategiile, inițiativele relevante, datele statistice existente privind risipa de alimente 

și gestionarea deșeurilor alimentare. Principalele resurse ale primei părți se bazează în mare parte 

pe datele furnizate de datele statistice guvernamentale, cercetarea inițiativelor din acest domeniu 

și cercetarea academică. Deoarece managementul deșeurilor alimentare este un concept relativ 

nou, reglementările și legile aplicate sunt încă supuse unor modificări, dar cercetarea 

documentară (desk research) le prezintă pe cele mai recente. 

A doua parte a acestei cercetări prezintă date colectate direct de la grupul țintă al proiectului. 

Sondajul pentru profesori a fost aplicat în mai și iunie 2022, cu participarea a 28 de profesori și a 

90 de elevi din școlile secundare din Turcia. Numărul de școli care au răspuns la chestionare este 

de 12. Prin intermediul acestor sondaje, a fost investigat nivelul de cunoștințe al elevilor și 

profesorilor despre risipa alimentară și gestionarea acesteia. De asemenea, au fost examinate 

obiceiurile lor zilnice în legătură cu această temă, culegând sugestii despre cum să gestioneze 

risipa de alimente în școlile lor și cum să încorporeze conținutul în formare. 
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2. CERCETAREA DE BIROU (DESK RESEARCH) 

 

Balkan Bridge – Bulgaria 
 

2.1. Problema risipei alimentare 
Strategia/politicile/cadrul legal național existent privind gestionarea deșeurilor alimentare și 

inițiativele organizațiilor private  

Țintă 

Bulgaria s-a angajat să atingă ținta 12.3 a Obiectivului de Dezvoltare Durabilă de a reduce la 

jumătate risipa alimentară pe cap de locuitor la nivelul comerțului și al consumatorilor până în 

2030 și să reducă pierderile de alimente de-a lungul lanțurilor de producție și aprovizionare cu 

alimente. Programul național de prevenire și reducere a risipei alimentare (2021-2026) stabilește 

și un obiectiv intermediar de reducere a risipei alimentare cu 25% până în 2026. 

Măsuri 

Ministerul Agriculturii, Alimentației și Pădurilor, Ministerul Mediului și Apelor și Institutul Național 

de Statistică împart responsabilitatea monitorizării nivelurilor naționale de deșeuri alimentare. 

Strategia națională de adaptare la schimbările climatice și planul de acțiune abordează 

vulnerabilitățile sectorului agricol din cauza schimbărilor climatice, inclusiv pierderile de alimente. 

Act: Ministerul Agriculturii, Alimentației și Pădurilor, Ministerul Mediului și Apelor, Institutul 

Național de Statistică și Agenția Bulgară pentru Siguranța Alimentară împart responsabilitatea 

gestionării evidenței deșeurilor alimentare cu statisticile la nivel național. 

Planul național de management al deșeurilor (2021-2028) a fost adoptat în 2021, incluzând un 

program de prevenire a risipei alimentare. 

Un proiect de program național pentru prevenirea și reducerea risipei alimentare (2021-2026) a 

fost elaborat de un grup de lucru interinstituțional, care a inclus ministere, agenții, organizații de 

ramură și asociații din sectorul alimentar, precum și bănci alimentare. Programul național este 

însoțit de un plan de acțiune care stabilește termenele de implementare, precum și instituțiile 

responsabile. 

Programul național a fost adoptat prin Hotărârea nr. 700 a Consiliului de Miniștri din 7 octombrie 

2021. 
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Obiectivele operaționale ale programului național sunt următoarele: 

● stabilirea unei baze de date naționale privind risipa alimentară; 

● sprijinirea instalațiilor de producție, procesare și distribuire a alimentelor pentru 

prevenirea și reducerea risipei alimentare; 

● schimbarea comportamentului și atitudinii consumatorilor față de alimente; 

● implementarea măsurilor de prevenire a pierderii și a risipei de alimente în toate 

etapele lanțului de aprovizionare cu alimente; 

● îmbunătățirea redistribuirii surplusului de alimente comestibile pentru consumul uman, 

către persoanele aflate în nevoie. 

Programul național acordă prioritate prevenirii pierderii și risipei de alimente și redistribuirea 

surplusului de alimente pentru consumul uman. Legea alimentară din Bulgaria stabilește cerințele 

generale pentru activitățile de redistribuire a alimentelor. O Ordonanță privind cerințele specifice 

pentru băncile alimentare și pentru controlul activității acestora a fost adoptată în 2021. 

Planul de acțiune al programului național include acțiuni care să încurajeze operatorii din sectorul 

alimentar să utilizeze corect marcarea datei „utilizare până” și „de consumat înainte de”. 

Activitățile de creștere a gradului de conștientizare reprezintă o componentă cheie de acțiune a 

programului național, cu acțiuni de creștere a înțelegerii de către consumatori a semnificației 

marcajului cu date, de promovare a consumului de fructe și legume care nu respectă standardele 

cosmetice, de dezvoltare a materialelor educaționale privind risipa alimentară pentru profesori și 

elevi. 

Bulgaria își propune să stabilească o Platformă națională privind pierderea și risipa de alimente, 

care să reunească toți actorii din lanțul de aprovizionare și autoritățile publice, să coopereze pe 

bază de voluntariat și să ajute la implementarea programului național. Membrilor li se va cere să 

adere la un Memorandum de Cooperare. 

În contextul unui proiect pilot pentru școala primară (2019-2020), experții de la Agenția Bulgară 

pentru Siguranța Alimentelor au oferit cursuri de formare privind prevenirea risipei alimentare 

acasă și la școală elevilor de clasele a III-a și a IV-a. Din păcate, proiectul a fost întrerupt din cauza 

pandemiei de Covid-19 și a formatului virtual al cursurilor. 

Cea de-a patra masă rotundă „Consumul alimentar sustenabil în Bulgaria” a avut loc la 

Universitatea de Economie Națională și Mondială în septembrie 2021, cu sprijinul financiar oferit 

de Universitatea de Economie Națională și Mondială – Sofia cu proiectul „Consumul alimentar 

sustenabil în Bulgaria” (NID-NF-18/2021). Experți din instituții, medii academice, ONG-uri și 

afaceri și-au prezentat opiniile cu privire la sustenabilitatea sistemului alimentar, furnizarea de 

alimente sănătoase și sigure, reducerea risipei alimentare, politicile și legislația privind aplicarea 

practicilor de consum sustenabil al alimentelor în Bulgaria. 
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Universitatea de Tehnologii Alimentare din Plovdiv, în cooperare cu ACADEMIA EXECUTIVĂ 

REGIONALĂ CROSS-KIC EIT din Bulgaria, a organizat un atelier online de 2 zile în decembrie 2021 

care acoperă unele dintre subiectele actuale: Strategia de la fermă la furculiță, Economie 

circulară, Prevenirea și reducerea pierderii de alimente, Redistribuirea alimentelor. A avut loc un 

schimb util de cunoștințe și informații actualizate, au fost prezentate bune practici. 

Evenimente 

Iana Ivanova, Director Executiv al Asociației Food Drink Bulgaria, a participat la cea de-a patra 

masă rotundă „Consumul sustenabil de alimente în Bulgaria”, organizată de Departamentul de 

Economie a Resurselor Naturale din cadrul UNWE. 

Campanii 

Producătorii de alimente și băuturi joacă un rol important în sprijinirea și implementarea 

practicilor pentru protecția mediului și promovarea resurselor naturale. Mai mult, ele sprijină 

dezvoltarea de standarde și metodologii cât mai ecologice. 

Campanii personalizate: 

1. Coca Cola HBC Bulgaria: My Green City - De mai bine de 11 ani, angajații Coca-Cola din 

Bulgaria au contribuit la mediul înconjurător în cadrul campaniei „My Green City”. În 

2018, inițiativa a avut loc ca parte a angajamentului global al World Without Waste: de a 

ajuta, până în 2030, la reciclarea echivalentului fiecărei sticle sau cutii vândute pentru a 

obține 100% reciclare a deșeurilor. https://bg.coca-

colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0

%B2%D0%BE-

%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%B

A%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/  

2. Industria bulgară a băuturilor răcoritoare Coca și-a propus să facă ambalajele din plastic 

mai sustenabile. Dezvoltarea durabilă este esențială pentru Compania Coca-Cola. 

Eforturile în această direcție fac parte din strategia pe termen lung a companiei de a se 

dezvolta în mod corect, impunându-se ca producător responsabil al unui portofoliu 

complet de băuturi diverse.https://www.coca-cola.bg/istorii/the-spot-promqnata-koqto-

pravim-zaedno  

3. În data de 17.09.21, a fost organizată o masă rotundă cu trei teme majore: „Legislație, 

politici și inițiative pentru promovarea consumului alimentar durabil”, „Bune practici 

pentru impunerea modelelor alimentare durabile și reducerea risipei alimentare în 

Bulgaria” și „Sesiunea Tineretului”.  

https://bg.coca-colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%B2%D0%BE-%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/
https://bg.coca-colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%B2%D0%BE-%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/
https://bg.coca-colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%B2%D0%BE-%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/
https://bg.coca-colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%B2%D0%BE-%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/
https://bg.coca-colahellenic.com/bg/%D1%83%D1%81%D1%82%D0%BE%D0%B9%D1%87%D0%B8%D0%B2%D0%BE-%D1%80%D0%B0%D0%B7%D0%B2%D0%B8%D1%82%D0%B8%D0%B5/%D0%BE%D0%BA%D0%BE%D0%BB%D0%BD%D0%B0-%D1%81%D1%80%D0%B5%D0%B4%D0%B0/
https://www.coca-cola.bg/istorii/the-spot-promqnata-koqto-pravim-zaedno
https://www.coca-cola.bg/istorii/the-spot-promqnata-koqto-pravim-zaedno
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Scopul mesei rotunde a fost de a colecta opiniile experților din instituții, medii academice, ONG-

uri și întreprinderi cu privire la sustenabilitatea sistemului alimentar, asigurarea alimentelor 

sănătoase și de încredere, reducerea risipei alimentare, necesitatea etichetelor, politici publice și 

legi privind impunerea modelelor durabile a consumului de alimente în Bulgaria și de a face aceste 

opinii auzite. În cadrul evenimentului, s-a discutat despre tranziția ecologică în sistemul alimentar 

și politicile de promovare a consumului alimentar durabil în Bulgaria, în lumina Pactului Verde 

European și a strategiei „de la fermă la furculiță”. 

Organizații private  

Inițiativele lor constau într-o multitudine de evenimente de networking, aplicații dezvoltate și 

practici zilnice recomandate care vizează reducerea risipei de alimente. 

Stationzero.bg – Primul magazin fără risipă alimentară  

Магазин Без опаковка – Primul magazin de fructe și legume fără risipă alimentară  

Blagichka – Zero Waste – Primul restaurant fără risipă alimentară 

Revolucia  

Zero Waste Sofia   

Thrift Sheep  

Фондация „Корен” – inițiativa lor„Компостирай у дома: Градски експериментариум”  capătă 

o popularitate uriașă în practicile de folosire a îngrășământului natural pentru a reduce risipa 

alimentară 

Food Wave Sofia – Filiala bulgară a „Food Wave” 

За Земята – ONG  

Aplicație mobilă: https://foodobox.com/#  

Această aplicație se bazează pe aplicațiile mobile populare la nivel mondial - Too Good To Go, 

FoodForAll, Olio, FlashFood, Food Rescue US. FoodoBox oferă posibilitatea de a cumpăra o „cutie 

surpriză” de mâncare cu reducere de până la 40% de la un restaurant care altfel o va arunca la 

coș. Se estimează că fiecare cutie reduce emisiile de carbon cu până la 2,5 kg. 

Astfel de practici sunt considerate o modalitate foarte eficientă de a construi un sistem alimentar 

durabil, cu un management foarte eficient al deșeurilor alimentare. Acest lucru va reduce emisiile 

de metan din gropile de gunoi și va scădea amprenta de carbon, va conserva energia și resursele, 

prevenind poluarea cauzată de creșterea, fabricarea, transportul și vânzarea alimentelor (ca să nu 

mai vorbim de transportul deșeurilor alimentare și apoi depunerea lor la groapa de gunoi) . 

https://www.facebook.com/stationzerobg
https://www.facebook.com/zerowasteshop.bg
https://www.facebook.com/blagichkacooks
https://www.facebook.com/Greenrevolucia
https://www.facebook.com/zerowastesofia
https://www.facebook.com/thriftsheep
https://www.facebook.com/fondaciakoren
https://www.facebook.com/groups/702497163450217
https://www.facebook.com/groups/615590713186985
https://www.facebook.com/ZaZemyata
https://foodobox.com/
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Statistici naționale despre risipa alimentară și managementul deșeurilor alimentare 

În UE, aproximativ 88 de milioane de tone de deșeuri alimentare sunt generate anual, cu costuri 

asociate estimate la 143 de miliarde de euro (FUSIONS, 2016). În timp ce se estimează că 20% din 

alimentele totale produse sunt pierdute sau irosite, 36,2 milioane de oameni nu își pot permite o 

masă de calitate la fiecare două zile (Eurostat, 2020). În Bulgaria, majoritatea alimentelor sunt 

aruncate de gospodării - 54%. Fiecare bulgar risipește 70 kg. pe an, în timp ce în UE media este de 

173 kg per persoană. 

• Deșeuri alimentare provenind din gospodării   

● Deșeuri alimentare provenind din producție, comerț, industrii și servicii  

 

 

 

 

 

Cantitatea totală de deșeuri alimentare din țară în 2018 se apropia de 500 de mii de tone, din care 

aproape 57% sunt deșeuri alimentare de natură casnică. 

De remarcat faptul că numărul acestora din urmă nu este inclus în cantitățile posibile de deșeuri 

alimentare care pot fi conținute în „fracția fină” „4 cm” (raportată în Metodologia națională de 

analiză morfologică a deșeurilor municipale). 

Diagramele de mai jos sintetizează datele privind generarea deșeurilor alimentare pe sectoare în 

Bulgaria și în UE-28 (rezultate medii). 
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Gospodăriile reprezintă principala sursă de risipă alimentară atât în țară, cât și în UE, urmate de 

sectorul de procesare și producția de alimente. 

De aceea, reducerea cantității de risipă alimentară este necesară pentru sursele de formare ale 

fiecăruia și mai ales deșeurile alimentare de natură menajeră și din procesarea și producția 

alimentelor. 

Date comparative privind generarea deșeurilor alimentare sunt prezentate în raportul Centrului 

Comun de Cercetare al CE „Prevenirea deșeurilor în economia circulară: Analiza strategiilor și 

obiectivelor durabile. Exemplu de deșeuri alimentare ” (2016). Tabelul de mai jos prezintă rata de 

generare a deșeurilor alimentare per persoană în UE și în Bulgaria. 

Cantitatea de deșeuri alimentare 

Sondaj An Deșeuri alimentare per capita 

14 state membre UE 2012 127 kg 

Bulgaria 2016  94 kg 

 

Valoarea pentru Bulgaria, determinată pe baza populației medii anuale pentru 2016, este mai 

mică decât media statelor membre participante la sondaj, dar sunt necesare politici și măsuri 

specifice pentru a preveni risipa de alimente. 

2.2. Managementul deșeurilor alimentare în educație 
Literatura existentă în domeniul managementului deșeurilor alimentare 

Atâta timp cât risipa alimentară este o problemă globală, există o cantitate relativ mare de 

literatură existentă. Articole precum „Risipa alimentară a restaurantului și factorii determinanți ai 

managementului său eficient în Bulgaria: studiu de caz care explorează situația restaurantelor din 

Plovdiv” și documentul Ministerului Național al Ecologiei din Bulgaria care descrie planul național 

de gestionare a deșeurilor sunt exemple bune de literatură, cu analize detaliate privind acest 

subiect. 

Un aspect fundamental al managementului eficient al deșeurilor alimentare îl reprezintă 

gestionarea deșeurilor alimentare din restaurant, deoarece se consideră că acest sector 

contribuie semnificativ la problema noastră. „Risipirea alimentelor în restaurante reprezintă o 

provocare a societății actuale, semnificativă în economiile în tranziție, unde frecvența meselor în 

oraș este în creștere. Problema risipei de alimente în restaurant în acest context este totuși în curs 

de cercetare, ceea ce împiedică înțelegerea cauzelor și efectelor acesteia. Această lucrare 

contribuie la cunoașterea unui studiu de caz al gestionării deșeurilor alimentare în restaurantele 
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din Plovdiv în Bulgaria, o economie de tranziție în Europa de Sud-Est. Prin prisma cercetării 

calitative, cercetarea stabilește cauzele risipei de alimente în restaurante și explorează abordări 

manageriale pentru atenuare. Studiul evidențiază rolul crucial al sprijinului guvernamental 

direcționat în gestionarea mai eficientă a deșeurilor alimentare din restaurant. Guvernul ar trebui 

să instruiască proprietarii de restaurante cu privire la modul de cuantificare și caracterizare a 

principalelor fluxuri de deșeuri alimentare. Ar trebui să ofere în continuare servicii fiabile de 

colectare a deșeurilor pentru a facilita separarea și reciclarea alimentelor la fața locului. În cele 

din urmă, ar trebui dezvoltate campanii de conștientizare a publicului larg pentru a implica mai 

bine clienții în reducerea la minimum a risipei de mâncare la restaurant.” 

Dacă vorbim despre strategia națională de reducere a risipei alimentare, aceasta este explorată 

parțial. Documentul Ministerului Național al Ecologiei din Bulgaria care descrie planul național de 

gestionare a deșeurilor se concentrează asupra deșeurilor ca o problemă generală care include în 

mare parte deșeurile industriale și consecințele poluării pe care le provoacă. 

Inițiative educaționale existente referitoare la managementul deșeurilor alimentare  

Puzzle-urile / cuvintele încrucișate sunt o idee simplă, distractivă și inovatoare pentru a vă ajuta 

să vă amintiți termenii tehnici explicați în clasă. Ele pot fi folosite de oameni de toate vârstele, pot 

fi create în orice limbă și pot avea diferite niveluri de complexitate pentru a se potrivi publicului. 

Dificultatea depinde de numărul și tipul de cuvinte ascunse, dimensiunea puzzle-urilor (în funcție 

de coloane și rânduri) și dacă este furnizată sau nu o listă de cuvinte care trebuie găsite. Mai jos 

sunt două exemple create folosind instrumentul online gratuit „căutare de cuvinte”, care face 

parte din „Puzzlemaker-ul Discovery Education”, dar profesorii vor putea face propriile puzzle-uri 

care să se potrivească elevilor lor. Puzzle-urile / cuvintele încrucișate pot fi create individual sau 

în grupuri și pot fi tipărite sau realizate online. Instrumentul online oferă un link web către 

cuvântul puzzle odată ce acesta a fost creat. Acest link ar putea fi partajat participanților și ar 

putea fi solicitat să îl completeze online. 
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S-ar putea ca elevii și profesorii să nu poată rezolva întreaga problemă a risipei alimentare, dar în 

calitate de consumatori, pot controla risipa de alimente care provine din gospodărie, parcurgând 

următorii pași. 

1. Planificați bine înainte 

Dacă aveți obiceiul de a alerga la magazin pentru a lua ceea ce aveți nevoie pentru o masă, 

probabil că veți ajunge cu ingrediente nefolosite și resturi de alimente la sfârșitul mesei. 

Planificând în avans, puteți combina articole din meniu care folosesc aceleași ingrediente și astfel 

veți diminua risipa de mâncare. 

2. Alcătuiți o listă 

A face o listă cu lucrurile de care aveți nevoie înainte de a merge la cumpărături este o modalitate 

excelentă de a reduce risipa de alimente, deoarece previne supra-cumpărarea. Asigurați-vă că 

verificați frigiderul și cămara pentru a afla de ce aveți nevoie cu adevărat înainte de a adăuga ceva 

pe lista dumneavoastră. 

3. Fiți realiști 

Mulți cad în tentația de a cumpăra o mulțime de fructe și legume proaspete cu intenția de a mânca 

brusc sănătos. Din păcate, mulți eșuează și lasă produsele proaspete să se deterioreze în frigider. 

Obișnuiți-vă să faceți cumpărături în mod realist și să cumpărați doar atâtea fructe și legume 

proaspete câte va mânca familia dumneavoastră în următoarele zile, pentru a evita irosirea 

alimentelor. 

4. Cumpărați puțin 

Doar pentru că magazinul vinde articole în containere uriașe, nu înseamnă că trebuie să 

le cumpărați. Opriți-vă și luați în considerare cât de mult din produs va folosi familia 

dumneavoastră, în mod realist, înainte de a se deteriora. Cumpărarea a prea multe alimente va 

duce cu siguranță la mai multă risipă. 

5. Prioritizați  

Dacă vă doriți cu adevărat  să reduceți risipa alimentară, rezistați impulsului de a cumpăra ceva 

din tot ceea ce vi se pare atrăgător. În loc să încercați mai multe tipuri de brânză, alegeți una pe 

care toată lumea o va iubi. De asemenea, alegeți fructele și legumele care sunt cel mai probabil 

să fie consumate imediat. Dacă simțiți nevoia să experimentați cu diferite alimente, alegeți câte 

un aliment nou pe rând, pentru a ajuta la reducerea risipei de alimente. 
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6. Stocați elementele esențiale 

Păstrați-vă cămara și congelatorul aprovizionate cu alimente pe care familia le folosește și le 

iubește. Aceasta include condimente, orez și cereale. Atunci când cămara este bine aprovizionată, 

este mai probabil să consumați produsele care v-au rămas într-un fel de mâncare nou, fără să 

faceți risipă alimentară.  

7. Nu gătiți prea mult 

Nimănui nu-i place să arunce produsele rămase dacă acestea perfect bune, dar adevărul este că, 

uneori, resturile stau în frigider și se strică. O modalitate de a rezolva această dilemă este să aveți 

grijă să nu gătiți mai mult decât va mânca familia la o singură masă.  

8. Luați acasă ce v-a rămas neconsumat la restaurant 

Risipirea alimentelor este des întâlnită la restaurant, deoarece servesc adesea porții mai mari 

decât se poate mânca în mod rezonabil. Dar nu lăsați mâncarea aceea să se irosească! Aduceți 

acasă produsele neconsumate pentru o altă masă sau pentru a le împărți cu alți membri ai familiei. 

9. Folosiți produsele care au rămas neconsumate 

Faceți-vă un obicei în a utiliza resturile alimentare. Supele, tocanele și caserolele sunt o modalitate 

excelentă de a folosi carnea și legumele care v-au rămas neconsumate. 

10. Păstrați mâncare proaspătă 

Faceți-vă timp să reambalați alimentele când ajungeți acasă de la cumpărături pentru a le păstra 

proaspete. Folosiți tocătoarea pentru legume și păstrați alimentele proaspete într-un loc vizibil, 

astfel încât să aveți mai multe șanse să le mâncați înainte ca acestea să se învechească. 

11. Nu aruncați mâncarea înainte să se strice 

Nu aruncați alimentele la gunoi înainte ca acestea să se deterioreze sau să expire. Folosiți pâine 

veche pentru pesmet sau faceți crutoane. Folosiți fructele ușor uscate pentru a face o salată de 

fructe sau un desert. 

12. Conservați produsele 

Legumele, fructele și carnea proaspete pot fi congelate pentru a le prelungi viața. Luați în 

considerare congelarea produselor în mod eficient. La fel, dacă aveți din abundență legume 

proaspete din piața fermierului, faceți sosuri sau tăiați-le în bucăți mici și congelați-le iarna pentru 

supe și tocane. 
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13. Transformați congelatorul într-un prieten apropiat 

Reambalați pachetele de carne de mari dimensiuni și congelați-le în cantitățile de care aveți 

nevoie pentru rețetele preferate. O altă alternativă este să combinați toate ingredientele pentru 

rețetele de slow cooker în pungi mari de congelator. Astfel, mese întregi pot fi pregătite aproape 

instant, iar produsele dumneavoastră vor fi mereu proaspete. 

14. Împărțiți și cu alții  

Dacă rețeta preferată depășește dimensiunea familiei dumneavoastră, dar nu doriți să reduceți 

cantitățile, puteți să împărțiți produsul culinar cu un prieten sau un vecin. Acel castron 

suplimentar de chili iute, cu siguranță, poate încălzi pe cineva într-o noapte rece. 

15. Folosiți îngrășăminte naturale 

Unele deșeuri alimentare sunt inevitabile, dar asta nu înseamnă că trebuie să le aruncați la gunoi. 

Cumpărați un composter de bucătărie, cum ar fi Lomi, și faceți-vă obiceiul de a transforma 

deșeurile de bucătărie, cum ar fi cojile, miezurile și resturile de legume, în îngrășământ natural. 
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 Center for Social Innovation- Cipru 
 

2.1. Problema risipei alimentare 
Fără îndoială, în Cipru există o mare nevoie de reducere a risipei alimentare, având în vedere că 

aceasta se regăsește între țările Uniunii Europene cu cea mai mare producție de deșeuri 

alimentare. Potrivit UNEP (2021), se estimează că gospodăriile cipriote produc 95 kg de deșeuri 

alimentare pe cap de locuitor, ceea ce este egal cu peste 113 000 de tone pe an. Un studiu mai 

recent, publicat în 2022, a arătat că aproximativ 72 kg de deșeuri alimentare pe cap de locuitor 

sunt generate în gospodării. Tabelul de mai jos prezintă rezultatele risipei alimentare în diferitele 

etape ale lanțului de aprovizionare cu alimente (producție primară, procesare și producție, comerț 

și alte distribuții de produse alimentare, restaurante și servicii alimentare și gospodării).i 

 

Rezultatele referitoare la risipa de alimente în Cipru  

Sursa: Ioannou et al. 2022 

Un raport al proiectului FoodPrint (2021) a arătat că cea mai mare parte a deșeurilor alimentare 

(69%) este produsă din cauza consumului mai lent și, astfel, produsele ajung la data de expirare;  

aproximativ 30% din deșeurile alimentare sunt generate pentru că oamenii uită de ele sau 

cumpără mai mult  decât ceea ce au nevoie de fapt. În ceea ce privește modul în care se 

gestionează deșeurile alimentare, s-a raportat că majoritatea consumatorilor le aruncă la gunoi 

(72%), doar 28% (3 din 10) le dau animalelor de companie și 9% le folosesc ca îngrășământ. În 

ceea ce privește gestionarea deșeurilor alimentare, s-a constatat că majoritatea indivizilor (72%) 

aruncă alimentele considerate nepotrivite pentru consum, în timp ce 28% folosesc deșeurile 

alimentare pentru hrana animalelor și doar 9% transformă deșeurile alimentare în îngrășământ. 

De asemenea, participanții au fost rugați să raporteze cât de des aduc acasă mâncarea pe care nu 

au consumat-o la restaurant, dar și cât de important este acest proces pentru ei; rezultatele au 

arătat că doar 25% dintre consumatori iau întotdeauna acasă ce le-a rămas neconsumat, în timp 

ce 30% dintre ei au răspuns rar sau niciodată. În plus, doar 16% dintre participanți au considerat 
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că este important să nu risipim alimentele neconsumate; cu toate acestea, recunosc că uneori fac 

acest lucru. 

Într-o oarecare măsură, se pare că Cipru a recunoscut nevoia de a reduce risipa alimentară și de 

a implementa bune practici. Departamentul de Mediu a elaborat Strategia de management al 

deșeurilor municipale (MWM) 2021-2027 care definește acțiunile și măsurile ce trebuie luate în 

următorii 6 ani pentru gestionarea deșeurilor municipale, cu următoarele principii: acord cu 

obligațiile care decurg din directivele europene privind gestionarea deșeurilor; utilizarea 

infrastructurii existente de gestionare a deșeurilor (de exemplu, instalații private de gestionare a 

deșeurilor); utilizarea ierarhiei deșeurilor; adoptarea celor mai bune practici din perspectiva 

raport calitate-preț. În ceea ce privește risipa alimentară, strategia încurajează reducerea 

generării deșeurilor alimentare în producția primară, în procesare și producție, în comerțul en-

detail și alte distribuții de alimente, în restaurante și servicii de alimentație, iar în gospodării 

stabilește un obiectiv de reducere cu 50% pe cap de locuitor al deșeurilor alimentare până în 2030. 

De asemenea, evidențiază importanța donării de alimente și a altor redistribuiri, consumul uman 

fiind o prioritate în comparație cu hrana animalelor și reprocesarea în produse nealimentare.  

Câteva măsuri care sunt în vigoare pentru a preveni risipa de alimente sunt proiectul LIFE 

(FoodPrint), proiectul „Cu sinceritate, Food Cyprus” al AKTI Project and Research Centre, ghidul 

de cartografiere a deșeurilor pentru hoteluri și inițiative de voluntariat, cum ar fi Zero Food Waste 

Cyprus care redistribuie deșeurile alimentare de pe piețele locale (https://zfwcy.org/). Ambele 

proiecte urmăresc creșterea gradului de conștientizare cu privire la risipa alimentară și problema 

mediului prin diferite activități, cum ar fi campanii, ateliere și prezentări la școli, hoteluri și 

restaurante, autorități locale și organizații neguvernamentale și multe alte moduri inovatoare, 

cum ar fi un concurs de gătit, care urmărește prevenirea risipei de alimente în timpul preparării, 

organizat de „Cu stimă, Food Cyprus”. 

2.2. Managementul deșeurilor alimentare în educație 

 
Există o literatură limitată despre risipa alimentară, mai multe articole care se concentrează pe 

deșeurile solide în general, în timp ce altele se concentrează doar pe industria ospitalității. O 

lucrare recentă a fost publicată de Ioannou et al. (2022) în care este prezentată procedura de 

cuantificare a deșeurilor alimentare în diferitele etape ale lanțului de aprovizionare cu alimente. 

Un alt studiu recent al lui Demetriou (2022) a explorat interesul hotelierilor/proprietarilor de hotel 

pentru reducerea risipei alimentare și a oricăror alte implicații posibile în acest proces, în 

încercarea de a oferi soluții pentru reducerea risipei de alimente la hotel, cum ar fi depozitarea 

eficientă a alimentelor, congelarea alimentelor și întocmirea listelor de cumpărături cu alimente. 

Mai multe lucrări se concentrează asupra deșeurilor solide, inclusiv una de Zorpas și colab. (2012) 

care raportează deșeurile solide din industria ospitalității produse special de oaspeți. 
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În ceea ce privește programele educaționale, în 2018, Ministerul Educației, Sportului și Tineretului 

(MEEPA) a înființat o Unitate de Învățământ pentru Mediu și Dezvoltare Durabilă cu scopul de a 

crește gradul de conștientizare cu privire la mediu și sustenabilitate prin educație. Scopul acestei 

unități este integrarea ei permanentă în toate nivelurile de calificare și școlile din țară. Unitatea 

oferă material educațional atât pentru profesori, cât și pentru studenți și contribuie la scrierea de 

articole și la dezvoltarea seminariilor/conferințelor. În special, pentru anul școlar 2021-2022, 

Unitatea a conceput seminarii virtuale despre risipa alimentară (cum ar fi „rolul nostru în risipa 

alimentară”, „efectele risipei alimentare asupra efectului de seră”, „utilizarea deșeurilor 

alimentare”, „ biomasă”, „compostare” și „gestionarea și reducerea risipei alimentare”), care 

vizează elevii din învățământul primar și din învățământul secundar și acoperă una sau două 

perioade de predare. 

Există, de asemenea, diferite proiecte care vizează îmbunătățirea educației privind risipa 

alimentară în școli. În primul rând, AKTI oferă prezentări în școli pentru a crea conștientizare, dar 

se concentrează, de asemenea, pe creșterea gradului de conștientizare din ușă în ușă în două 

municipalități (una în partea de nord a Ciprului și una în partea de sud) prin intermediul Proiectului 

Sincerely, Food Cyprus (akti). .org.cy). În plus, un proiect UE în curs de desfășurare, FoodRescue 

se concentrează pe dezvoltarea unui pachet inovator de predare și educație pentru elevii cu vârsta 

cuprinsă între 8-12 ani; cu toate acestea, acest livrabil nu a fost încă finalizat. FoodPrint s-a 

concentrat, de asemenea, pe dezvoltarea de materiale de instruire care vizează profesioniștii 

și/sau studenții din industria alimentară și ospitalității. 
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Dot2Dot & Innovation Hive - Grecia 

2.1. Problema risipei alimentare 
Problema risipei alimentare la nivel național  

În timp ce Grecia are un Program național strategic de prevenire a deșeurilor bazat pe o evaluare 

a condițiilor socioeconomice, a performanței de prevenire/gestionare a deșeurilor și a 

interacțiunii cu alte politici, decalajul de cunoștințe cu privire la caracteristicile compoziționale ale 

deșeurilor alimentare este semnificativ. Motivul este că legislația care încurajează colectarea și 

tratarea separată a deșeurilor biologice a fost pusă în practică abia recent. Prin urmare, cei mai 

importanți pași în problemele risipei alimentare au fost implementați prin acțiuni sociale 

inovatoare inițiate de persoane fizice și ONG-uri. 

 

 

                       Sursa: https://www.eu-fusions.org/  

Strategie națională, legislație, instrumente bazate pe piață, instrumente de reglementare, 

acorduri voluntare, comunicare și campanii, proiecte și alte măsuri axate pe managementul 

deșeurilor alimentare: 

● Ministerul Mediului, Energiei și Schimbărilor Climatice a stabilit Planul național de 

management al deșeurilor în 2015. 

● Art. 46/1 din Legea 4238/2014. Donațiile de alimente sunt scutite de TVA și pot fi 

disponibile gratuit în entități publice sau organizații private non-profit pentru a fi 

distribuite exclusiv pentru confortul sau binele grupurilor sociale vulnerabile. 

● Legea 4042/2012 care include Directiva Marco de Residuos 2008/98/CE stabilește 

cerințe clare cu privire la gestionarea deșeurilor. 

https://www.eu-fusions.org/
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● „Boroume” este un ONG care luptă împotriva risipei alimentare prin organizarea 

distribuirii surplusului de hrană în scopuri caritabile în toată Grecia. 

● „Bread and Action” este un ONG care colectează și distribuie resturi mari de alimente 

comestibile sau alimente gătite către centrele de servicii. 

● În prezent, acordurile voluntare nu sunt în vigoare în Grecia.  

● Festivaluri împotriva risipei alimentare.  

● Ateliere în care bucătari celebri au gătit din resturi și produse alimentare aproape de 

data de expirare și au împărtășit sfaturi și rețete valoroase cu scopul de a reduce risipa de 

alimente.  

● Campania condusă de voluntari, „Let’s do it Greece” face un efort sistematic pentru a 

împărtăși cele mai bune practici legate de gestionarea deșeurilor alimentare. 

● Ghid pentru reducerea risipei alimentare la domiciliu. 

● Ghid pentru domeniul pierderilor și deșeurilor alimentare 

● Raportul „Alianța pentru Reducerea Risipei Alimentare” al Colegiului American din 

Grecia (ACG) și coordonat de ONG-ul „Boroume” cu AB Vassilopoulos, care operează sub 

egida Ministerului Elen al Mediului și Energiei în 2021. 

● Proiectul „Viață mai bună”.  

● Proiectul LIFE ENV/GR/000622 „Elaborarea și demonstrarea unui instrument de sprijin 

pentru prevenirea deșeurilor pentru autoritățile locale – Instrumentul WASP”. 

Statistici naționale privind risipa alimentară și managementul deșeurilor alimentare  

Este dificil de analizat risipa alimentară în Grecia, nu doar din cauza lipsei unor cercetări ample și 

aprofundate, ci și din cauza absenței dezbaterii publice pe această temă. Discuția publică despre 

risipa de alimente a început în urmă cu câțiva ani și singurele statistici naționale care există provin 

din sondajele Națiunilor Unite.

● În Grecia, cel mai mare procent al 

risipei alimentare (42%) se produce 

în gospodării.  

● Potrivit raportului „Food Waste 

Index Report” al Națiunilor Unite 

(ONU), grecii nu numai că risipesc 

aproape dublul cantității de 

alimente care sunt irosite în medie 

în întreaga lume, dar sunt și primii în 

întreaga Europă. Grecia aruncă un 

total de 142 de kilograme (1,48 

milioane de tone în total) de 

alimente pe an pe cap de locuitor. 
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2.2. Managementul risipei alimentare în educație 
Literatura existentă cu privire la risipa alimentară în educație 

În Grecia nu există multe studii de cercetare și rapoarte tehnice legate de gestionarea deșeurilor 

alimentare, deoarece în prezent nu sunt disponibile date concrete și detaliate despre deșeurile 

alimentare. Majoritatea literaturii existente se concentrează pe descrierea atitudinilor și 

comportamentelor gospodăriilor grecești cu privire la risipa alimentară și prevenirea acesteia, 

precum și pe cele mai bune practici și studii de caz legate de managementul deșeurilor alimentare: 

 

Sursa: http://env-edu.fmenr.duth.gr/ 

● WWF (2013), Raportul privind risipa 

alimentară (în grecește)  

● Prevenirea risipei alimentare ca 

instrument de atenuare a 

schimbărilor climatice: un studiu de 

caz din Grecia 25 

● Atitudini și comportamente ale 

gospodăriilor grecești în ceea ce 

privește prevenirea risipei 

alimentare 26 

● Evaluarea preliminară a risipei 

alimentare în gospodăriile din Grecia 
27 

● Managementul integrat al 

deșeurilor biologice în Grecia – 

Studiul de caz al Atenei 28, 39 

● Deșeurile alimentare menajere în 

Grecia: un chestionar 29 

● Evaluarea ciclului de viață al 

compostării reziduurilor alimentare 

în Grecia 30 

● Risipa de alimente în perioada de 

izolare din cauza Covid-19 și 

comportamentul consumatorilor - 

Cazul Greciei 31 

● Prevenirea risipei alimentare în 

Atena, Grecia: Efectul 

caracteristicilor familiei 32 

● Volumul și compoziția deșeurilor 

alimentare în gospodăriile din Grecia 
33

 

http://env-edu.fmenr.duth.gr/
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Programe educaționale existente cu privire la managementul deșeurilor alimentare 

 

 

 

Sursa: https://eepf.gr/  

 

 

Din păcate, în Grecia nu există un program 

educațional oficial dedicat, legat de risipa 

alimentară și prevenirea și reciclarea 

acesteia. În timp ce majoritatea țărilor UE au 

integrat deja în mod oficial educația privind 

gestionarea deșeurilor alimentare în școlile 

lor, în Grecia există doar referințe privind 

protecția mediului și reciclarea în manualele 

școlare. Conștientizarea cu privire la 

gestionarea risipei alimentare depinde de 

inițiativele unor directori de școli și profesori 

care includ în planurile lor de lecție 

prezentări sau materiale audio-video legate 

de acest subiect.

Nevoia de dezvoltare a unor noi resurse de formare sau de îmbunătățire a celor existente 

În Grecia, este necesar să se dezvolte resurse de formare centralizată legate de managementul 

deșeurilor alimentare, cu cooperarea și buna organizare între Direcția de Învățământ Secundar, 

Ministerul Educației, Ministerul Mediului și Energiei și experți/părți interesate. Întrucât școlile 

sunt numeroase și împrăștiate în toată țara, este crucial ca materialele de instruire să aibă formate 

digitale care să fie mai ușor și mai ieftin de distribuit, să fie utile în rețelele de comunicare și 

informare pentru profesori și să fie mai interactive pentru a implica grupul țintă. De asemenea, 

este esențial să se elaboreze manuale, ghiduri și manuale pentru profesori și formatori pentru a-

i informa, instrui și educa cu privire la gestionarea deșeurilor alimentare. 

Prevenirea risipei alimentare și reciclarea pot fi incluse în programa standard a școlilor și în 

manualele școlare oficiale, pot fi de asemenea integrate în cursurile existente, cum ar fi studii de 

mediu, geografie, economie etc. sau poate exista un curs independent în cadrul „economiei 

circulare”. 

Cea mai bună modalitate de a preveni risipa alimentară este de a educa, inspira și încuraja publicul 

și mai ales generațiile tinere să ia măsuri. Educația cu privire la risipa alimentară, impactul și 

modalitățile de gestionare a acesteia poate schimba atitudinea, mentalitatea și comportamentul 

copiilor, îi poate încuraja să acționeze ca cetățeni responsabili acum și în viitor și, în același timp, 

îi poate inspira pe părinți și rude să adopte practici casnice mai durabile. 

https://eepf.gr/
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Petit Pas Aps - Italia 
 

2.1. Problema risipei alimentare 
Cercetarea include unele dintre măsurile adoptate la nivel național precum: planuri naționale de 

combatere a risipei alimentare, măsuri legislative, campanii de conștientizare și cercetări menite 

să ofere comunității instrumente de înțelegere a dinamicii sociale, comportamentale și ale stilului 

de viață care generează și determină deșeuri familiale. 

● PINPAS (Piano Nazionale di Prevenzione dello Spreco Alimentare), Planul național de 

prevenire a risipei alimentare constă în 10 măsuri pentru combaterea risipei alimentare, 

care în Italia se ridică la o valoare medie lunară de aproximativ 30 de euro per familie. 

PINPAS se va concentra în primul rând pe definirea măsurilor de reducere a cantității de 

produse alimentare destinate consumului care ajung deșeuri. Prin prima campanie 

națională de conștientizare împotriva risipei alimentare din Italia, Planul va avea un 

impact și pe partea casnică, între frigider și coșul de gunoi menajer, unde deșeurile 

alimentare ajung la 0,5% din PIB. 

• Actualizarea Programului Național de Prevenire a Deșeurilor, înființat prin DM din 8 iulie 

2014, nr.185 și reînnoit cu DM 27 iunie 2017, nr.168 

● Legea Gadda din 19 august 2016, nr. 166 privind „Dispoziții referitoare la donarea și 

distribuirea de produse alimentare și farmaceutice în scopuri de solidaritate socială și 

pentru limitarea deșeurilor” urmărește, printre altele, să contribuie la reducerea 

producției de deșeuri, să promoveze reutilizarea și reciclarea, precum și să contribuie la 

realizarea obiectivelor generale stabilite prin programul național de prevenire a 

deșeurilor. Pe scurt, legea prevede că: Operatorii din sectorul alimentar își pot dona 

surplusurile persoanelor aflate în dificultate în mod gratuit. Alimentele care nu mai sunt 

bune pentru oameni pot fi donate alternativ pentru a hrăni animalele sau pentru a crea 

îngrășământ natural.  

 

• Campagna Spreco Zero (Campania Zero Waste) este o campanie națională de 

conștientizare a problemelor legate de deșeuri, lansată în 2010 de Last Minute Market. 

Spreco Zero este campania națională de conștientizare împotriva risipei alimentare 

coordonată de proiectul REduCe (Cercetare, Educație și Conștientizare: o abordare 

integrată pentru prevenirea risipei alimentare). Campania, creată în 2010 de Last Minute 

Market, un spin-off al Universității din Bologna, are ca scop diseminarea rezultatelor 

proiectului în sine și promovarea bunelor practici și inițiative împotriva risipei alimentare 

existente în Italia, o continuare a activității începute prin Planul național de prevenire a 

deșeurilor alimentare (PINPAS) 2014-15. Campania este promovată de Ministerul 

http://sprecoalimentare.anci.it/ristorazione-scolastica/documenti/pinpas-piano-nazionale-di-prevenzione-degli-sprechi-alimentari-le-azioni-prioritarie-per-la-lotta-allo-spreco/
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Mediului, Solului și Mării care răspunde, tot prin acest instrument, obiectivelor de 

reducere a risipei alimentare până în 2020/2025 ale unor instituții internaționale (ONU si 

Comisia Europeana). 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Sursa: https://www.facebook.com/unannocontrolospreco 

 

 

● Ziua națională de prevenire a risipei alimentare 05/02/2022 

 
Sursă https://www.rai.it/ufficiostampa 

 

● ALIMENTANDO ONLUS este o organizație non-profit dedicată combaterii problemei 

deșeurilor și a tuturor consecințelor sociale, economice și ecologice ale acesteia. Face 

acest lucru în mod activ, reducând risipa și redistribuind alimentele „salvate” celor care 

https://www.facebook.com/unannocontrolospreco/photos/a.284520011886241/1066857096985858
https://www.facebook.com/unannocontrolospreco/photos/a.284520011886241/1066857096985858
%20
https://www.rai.it/ufficiostampa/assets/template/us-articolo.html?ssiPath=/articoli/2021/02/5-febbraio-Giornata-nazionale-di-prevenzione-dello-spreco-alimentare-e7382b8d-e42a-4d48-8c24-01c0bb425f62-ssi.html
https://www.alimentando.org/
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au cea mai mare nevoie de ele, celor care locuiesc în apropiere, dar adesea rămân tăcuți 

și invizibili pentru majoritatea oamenilor. 

 

● The Waste Watcher Observatory – Waste Watcher este o cercetare realizată cu o metodă 

științifică, bazată pe opinii și percepții de sine. Aceasta își propune să ofere comunității 

instrumente pentru înțelegerea dinamicii sociale, comportamentale și ale stilurilor de 

viață care generează și determină risipa în familie. Este un Observator capabil să genereze 

cunoștințe comune și împărtășite, să ghideze politicile și acțiunile de prevenire a risipei 

alimentare de către actorii publici și privați. 

 

 

 

 

 

 

 

Sursa:https://www.sprecozero.it/waste-watcher/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.sprecozero.it/waste-watcher/
https://www.sprecozero.it/waste-watcher/
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Datele prezentate mai jos provin din raportul elaborat de Waste Watcher International 

Observatory on Food and Sustainability, numit „Cazul Italiei” care explică situația privind deșeurile 

alimentare menajere din Italia: ce, cât de des și de ce. Perioada de obținere a datelor este 17-19 

ianuarie 2022, colectate de la populația italiană. Eșantion: 1200 de cazuri, cu cote reprezentative 

pentru sex, vârstă și zonă de rezidență. 
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Sursa https://www.sprecozero.it/wp-content/uploads/2022/02/Il-caso-Italia-2022-4-febbraio-2022.pdf 

 

 

 

https://www.sprecozero.it/wp-content/uploads/2022/02/Il-caso-Italia-2022-4-febbraio-2022.pdf
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2.2. Managementul risipei alimentare în educație 
În Italia, nu a fost găsită o literatură extinsă despre risipa alimentară în școli. Singura referință la 

nivel guvernamental poate fi identificată în liniile directoare care vizează conducerea 

organismelor de școală, companie, spital, cantine sociale și comunitare, pentru a preveni și reduce 

deșeurile legate de administrarea alimentelor, emise de Ministerul italian al Sănătății. Acest 

document conține un decalog pentru cantinele școlare, cu indicații care vizează prevenirea și 

reducerea risipei alimentare în cantinele școlare.  

Un alt exemplu de literatură existentă pe această temă este raportul care conține „Ancheta 

națională privind deșeurile în cantinele școlare și o propunere de metodologie de detectare”, 

realizat de Ministerul Mediului și Protecției Teritoriale și Mării - Direcția Generală Pentru Deșeuri 

și Poluare și coordonatorul proiectului REDUCE. 

În Italia există mai multe inițiative școlare pentru a aborda problema reducerii risipei alimentare, 

de cele mai multe ori organizate independent de fiecare instituție în parte. Două dintre cele mai 

mari proiecte de pe teritoriul național care oferă o metodologie specifică de aplicat în școli sunt: 

REDUCE - CERCETARE, EDUCAȚIE ȘI COMUNICARE: O ABORDARE INTEGRATĂ PENTRU 

PREVENIREA RIEIURILOR DE ALIMENTE 

 

 

 Sursa https://www.sprecozero.it/cose-il-progetto-reduce/ 

Proiect finanțat de Ministerul Mediului pentru Protecția Solului și Mării (MATTM), coordonat de 

Departamentul de Științe și Tehnologii Agroalimentare (DISTAL) al Universității din Bologna. 

Proiectul include o linie specifică de acțiune dedicată lumii școlii. Activitatea de cercetare 

urmărește elaborarea unei metodologii (care prevede implicarea directă a elevilor) pentru analiza 

calitativă și cantitativă a risipei alimentare din cantinele școlare, capabilă să ofere și o imagine 

clară a actorilor din spatele fenomenului. În cadrul proiectului a fost creat și un kit educațional 

pentru școlile primare. Kitul este propus ca o cale experimentală de educație activă care include 

și o dimensiune manuală, senzorială și relațională. Kit-ul a fost dezvoltat în așa fel încât să poată 

%20
https://www.sprecozero.it/cose-il-progetto-reduce/
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Green School Școala Verde este un proiect finanțat 

de Agenția Italiană pentru Cooperare pentru 

Dezvoltare și coordonat de Asociația Solidarității 

Țărilor Emergente - ASPEm Onlus 

Proiectul Școala Verde își propune să susțină școlile 

locale care sunt angajate în sustenabilitatea mediului 

prin reducerea amprentei lor ecologice și 

diseminarea, în rândul elevilor, familiilor și 

comunităților, a unui comportament activ și virtuos 

pentru protecția mediului, abordând și lupta 

împotriva deșeurilor alimentare, ceea ce reprezintă 

unul dintre pilonii proiectului Școala Verde. 

fi ușor integrat în conținuturile prevăzute de planificarea didactică pentru școala primară și să 

poată fi adaptat în funcție de specificul diferitelor discipline didactice și diferitelor grupe de vârstă. 

 

  

Sursa: https://www.green-school.it/uploads/files/123.pdf  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.green-school.it/uploads/files/123.pdf
https://www.green-school.it/uploads/files/123.pdf
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Liceul Teoretic „Marin Preda” - România 
 

2.1. Problema risipei alimentare 
Aproximativ, o treime din toate produsele alimentare din România ajung la gunoi sau sunt risipite, 

țara noastră ocupând locul 9 în UE, făcând parte din categoria țărilor risipitoare. Conform celor 

mai recente date publicate de Institutul Național de Sănătate Publică pe această temă, în 

România, deșeurile alimentare sunt estimate la 6.000 de tone pe zi, 49% provin din gospodării, 

37% din industria alimentară, 7% din comerțul cu amănuntul, 5 % din alimentația publică și 2% 

din sectorul agricol. 

 

 

Sursa: Departamentul pentru Dezvoltare Durabilă (www.intersect.org.ro) 

De la 1 februarie 2019, a intrat în vigoare legea privind reducerea risipei alimentare. Potrivit 

actului normativ, agenții economici trebuie să fie mai responsabili pentru a reduce risipa 

alimentară, prin măsuri precum vânzarea la preț redus a produselor care se apropie de data 

expirării. Alte obligații pe care le au operatorii economici conform prezentei legi sunt: 

⮚ întocmirea unui plan anual de reducere a risipei alimentare, pe care îl vor prezenta 

autorităților competente în domeniul risipei alimentare, la cererea acestora; 

⮚ realizarea a cel puțin o comunicare internă anuală cu angajații privind obiectivul de 

reducere a risipei alimentare; 

⮚ adaptarea producției la condițiile pieței – cerere-ofertă, asigurarea trasabilității - plan 

de cultură în funcție de piață; 

⮚ măsuri de educare și informare referitoare la prevenirea risipei alimentare, 

cuantificarea risipei alimentare.  

http://www.intersect.org.ro/
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Totuși, deși România a implementat Legea împotriva risipei alimentare, aceasta este ineficientă, 

deoarece are reguli care „ating” marile lanțuri comerciale, unde risipa alimentară este prea mică 

în comparație cu cea a gospodăriilor. 

Un studiu publicat de Organizația Națiunilor Unite (ONU) arată că 17% dintre toate alimentele 

produse la nivel mondial sunt risipite. Deși problema risipei alimentare a intrat în atenția factorilor 

de decizie din UE în ultimii ani, în România nu au fost efectuate studii serioase pe acest subiect. 

Din acest motiv, reprezentanții ONU au folosit cifre estimative pentru țara noastră. 

Potrivit estimărilor specialiștilor ONU, în fiecare an românii aruncă 1,35 milioane de tone de 

alimente. Datele se referă doar la alimentele sau alimentele gătite care se aruncă din gospodăriile 

românilor, deoarece nu există date referitoare la risipa alimentară rezultată din comerț sau 

HoReCa. 

România se află la mijlocul clasamentului european în ceea ce privește cantitatea de mâncare pe 

care o aruncă, potrivit studiului publicat de ONU, analizat de Europa Liberă. Avem aproximativ 70 

de kilograme de alimente pe locuitor care ajung la gunoi în fiecare an, la fel ca în alte țări vecine. 

Toate aceste țări, inclusiv România, au în comun lipsa unor studii credibile pe care ONU le-ar fi 

luat în considerare la stabilirea cifrelor. Din acest motiv, indicatorii au fost obținuți pe baza unei 

estimări în care specialiștii au folosit metode științifice. 

 

Sursa: https://www.traieste.maibine.org/impactul-multidimensional-al-risipei-alimentare/ 

Paradoxal, unii români știu că principala problemă este cantitatea de mâncare achiziționată. Un 

studiu experimental a fost realizat de consultantul de mediu EPC la solicitarea unei asociații de 

mediu (MaiMultVerde) și a Centrului de Resurse pentru participarea publicului (Ce-Re). Specialiștii 

au aplicat în jur de 100 de chestionare consumatorilor și au discutat cu reprezentanții 

producătorilor și comercianților cu amănuntul. Potrivit acestui studiu, 39% dintre respondenții la 

sondaj cred că ar putea reduce deșeurile prin estimarea corectă a alimentelor de care au nevoie, 

34% ar dori să poată colecta selectiv deșeurile alimentare sau ar putea recicla, iar 15% cred că le-

https://www.traieste.maibine.org/impactul-multidimensional-al-risipei-alimentare/
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ar putea refolosi. Cu toate acestea, specialiștii care au realizat studiul au subliniat că este necesară 

o analiză mult mai aprofundată a fenomenului risipei alimentare. 

În ceea ce privește inițiativele legislative de promovare a principiilor noului Plan de acțiune al 

Comisiei Europene, România a făcut primii pași în această direcție - adoptând măsuri care se 

referă la interzicerea pungilor de plastic ne-biodegradabile sau alte acțiuni, precum 

responsabilitate extinsă a producătorului. Există sisteme colective care sporesc responsabilitatea 

producătorului pentru majoritatea fluxurilor de deșeuri post-consum (ambalaje, deșeuri de baterii 

și acumulatori, anvelope uzate etc.). Prin Ordonanța de Urgență a Guvernului nr. 74/2018, 

România a ales să transfere producătorilor întreaga responsabilitate a finanțării gestiunii 

deșeurilor post-consum. 

În data de 2 martie 2016, Camera Deputaților a decis să adopte legea care a instituit ziua de 16 

octombrie drept Ziua Națională a Alimentației și a Luptei împotriva Risipei Alimentare. Prin 

urmare, autoritățile administrației publice, precum și organizațiile neguvernamentale, sunt 

încurajate să organizeze demonstrații și acțiuni publice, pentru a sprijini lupta împotriva risipei 

alimentare. 

În România, siguranța alimentară este reglementată de Legea nr. 150/2004, reprezentând baza 

pentru asigurarea unui nivel ridicat de protecție a sănătății persoanelor și a drepturilor 

consumatorilor. Legea nr. 217 din 17 noiembrie 2016 privind reducerea risipei alimentare, 

republicată la 11 februarie 2019, prevede măsurile aflate la dispoziția operatorilor economici 

pentru diminuarea risipei alimentare: 

• responsabilitatea reducerii risipei alimentare pe lanțul agroalimentar, începând cu producția, 

procesarea depozitării, distribuția, comercializarea, ajungând până la consumatorul final, inclusiv 

în sectorul industriei hoteliere și alimentare; 

• vânzarea cu preț redus a produselor care se apropie de expirarea termenului limită de consum; 

• transfer de alimente prin donație sau sponsorizare, pentru consum uman, către entități care au 

devenit operatori din sectorul agroalimentar ca urmare a înregistrării la ANSVSA, cu obligația de 

a respecta prevederile legale, prevederi privind condițiile de igienă, inclusiv cerințele de 

temperatură în timpul depozitării și transportului, precum și etichetarea corespunzătoare; 

• dirijarea produselor nedestinate consumului uman conform Regulamentului (CE) nr. 1.774/2002 

al Parlamentului European; 

• dirijarea produselor agroalimentare devenite improprii consumului uman sau animal prin 

transformare în îngrășământ natural; 
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• dirijarea produselor agroalimentare devenite improprii consumului uman sau animal prin 

transformare în biogaz. 

2.2. Managementul risipei alimentare în educație 
 

Cele mai importante inițiative de recuperare și redistribuire a 

alimentelor aparțin ONG-urilor, susținute aproape fără excepție 

de companii private, neavând încurajare sau sprijin din partea 

administrației publice. Situația este așadar similară celor foarte 

puține studii/cercetări ale problemei efectuate în România, care 

au pornit doar din acest sector, fără contribuții din mediul 

universitar sau academic. De asemenea, proiectele, programele și 

campaniile de educație și conștientizare aparțin, fără excepție, 

numai sectorului privat. 

 Food Waste Combat - inițiativa a început în 2012, care este în prezent cea mai activă din 

România în domeniul educației anti-risipă. Membrii inițiativei au scris și publicat prima carte pe 

tema deșeurilor din România și un ghid al consumatorului; au realizat campanii de conștientizare 

a cetățenilor prin prezentări în școli, proiecții de filme, dineuri comunitare cu sute de beneficiari. 

MaiMultVerde Asociația, în parteneriat cu 

www.foodwaste.ch și Centrul de Resurse pentru Participarea 

Publică, a implementat în perioada martie 2016 – mai 2017 

proiectul numit „România împotriva risipei alimentare”. Obiectivul 

său general a fost creșterea rolului și a nivelului de informare și 

implicare a societății civile și a publicului larg în procesul de 

realizare și implementare a politicilor publice în România în 

domeniul reducerii risipei alimentare. Mesajul proiectului a ajuns 

la peste 1.000.000 de oameni, prin informarea publicului larg 

despre problema risipei alimentare în timpul unei caravane 

educaționale în șapte orașe din țară. Proiectul a inclus și 

participarea la târguri agroalimentare, acțiuni de informare în 

hipermarketuri și realizarea unui documentar pe tema risipei alimentare în România, precum și 

câteva clipuri animate care prezintă sfaturi pentru reducerea risipei. 

The Consumer Protection Association - Info Cons activează în domeniu din 2012. În 

prezent, implementează un proiect european „Abordare globală a risipei alimentare prin educație 

non-formală” și desfășoară o campanie de informare și educare a consumatorilor despre risipa 

alimentară, în parteneriat cu MADR. 

Terra Millennium III a implementat atât proiecte educaționale, cât și proiecte de acțiune 

directă pentru a ajuta la reducerea și combaterea risipei, precum „Too good to waste” - un proiect 
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educațional privind risipa alimentară, destinat elevilor, implementat în 2016 și 2017 și proiectul 

intitulat „Românul valorează mâncarea”, dezvoltat cu sprijinul Primăriei Roman, realizat în 2018. 

La data de 5 ianuarie 2018, Planul Național de Management al Deșeurilor, aprobat prin 

HG nr. 942/20.12.2017, a fost publicat în Monitorul oficial și conține Programul național de 

prevenire a generării deșeurilor. 

Fiecare județ din Romania este obligat, conform Legii nr. 211/2011, să conceapă și să 

implementeze  Planurile Regionale de Management al Deșeurilor. Potrivit acestui act normativ, 

planurile județene de management al deșeurilor au fost elaborate de Consiliile Județene, în 

colaborare cu Agențiile Județene pentru Protecția Mediului, pe baza principiilor și obiectivelor 

Programului național de prevenire a generării deșeurilor și a cadrului general descris de Ordinul 

ministrului mediului nr. 140/2019, privind aprobarea Metodologiei de elaborare, monitorizare, 

evaluare și revizuire a planurilor județene de gestionare a deșeurilor și a Planului de management 

al deșeurilor pentru municipiul București. 

Proiectul „Stop risipirea alimentelor” se adresează tinerilor, studenților, profesorilor, 

consumatorilor, antreprenorilor locali, micilor producători, persoanelor din grupuri vulnerabile și 

încurajează socializarea, conexiunea inter-generațională și între diverse categorii sociale. 

Proiectul s-a desfășurat în perioada iulie – decembrie 2021 în mediul online și la Timișoara. A fost 

finanțat de Fondul pentru un viitor mai bun în comunitățile din Timișoara, program coordonat la 

nivel național de Federația Fundațiilor Comunitare din România - FFCR, finanțat de Lidl România 

și implementat la nivel local de Fundația Comunitară Timișoara. 

 

Sursa: https:/ /www.fundatiacomunitaratimisoara.ro/stop-risipa-alimentara/ 

Potrivit Ministerului Agriculturii și Dezvoltării Rurale (MADR), în conformitate cu prerogativele 

conferite de legislația națională specifică în domeniul prevenirii și combaterii risipei alimentare, 

autoritățile publice cu atribuții de reglementare și control în sectorul agroalimentar sunt 

încurajate să desfășoare acțiuni în vederea informării și educării consumatorilor cu privire la 

prevenirea și reducerea risipei alimentare. Au fost sugerate următoarele acțiuni: campanii de 

informare media, campanii de informare în școli, campanii online, organizare de seminarii, 

https://www.fundatiacomunitaratimisoara.ro/stop-risipa-alimentara/
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conferințe, forumuri, evenimente educaționale, de voluntariat, sociale, tipărire de materiale 

publicitare și informative. 

În acest context, MARD se bucură de colaborarea și sprijinul forurilor/autorităților specializate, 

respectiv FAO, cu care a încheiat un acord în data de 17 februarie 2020, potrivit căruia poate utiliza 

un pachet educațional publicat în programe de informare și educație în anul 2019, denumit: Faceți 

bine: Salvați mâncarea! Educarea generațiilor viitoare pentru o lume cu zero risipă alimentară! 

Cuprinde patru cărți, pe grupe de vârstă, 5-7 ani, 8-9 ani, 10-13 ani și 14+. Educația și informarea 

cu privire la importanța și beneficiile prevenirii și reducerii risipei alimentare va duce în viitor la o 

schimbare a comportamentului societății, în general, și va contribui la atingerea obiectivelor 

globale privind reducerea risipei alimentare, fiind necesar ca aceste măsuri să fie susţinute și 

conjugate. 

În școlile din România, problema risipei alimentare este abordată în principal prin activități și 

proiecte extrașcolare, desfășurate după un plan educațional creat individual, bazat pe interesul și 

preocuparea fiecărei școli. Din păcate, există puține acțiuni ghidate la nivel național care necesită 

participarea obligatorie din partea profesorilor și elevilor. În ceea ce privește programa națională, 

există puține capitole din manualele școlare folosite în timpul anumitor ore care abordează teme 

precum educația pentru sănătate sau educația pentru mediu, iar în aceste lecții, profesorii 

abordează parțial problema risipei alimentare. Situația este aceeași și când vine vorba de cursuri 

de formare pentru profesori. 

În ceea ce privește site-urile și aplicațiile care încurajează reducerea risipei alimentare și 

promovează consumul responsabil al resurselor naturale, în România, majoritatea sunt accesate 

în special de tinerii care provin din zone mai dezvoltate financiar. O descriere mai detaliată a 

acestor site-uri și aplicații va fi prezentată în secțiunea dedicată interpretării răspunsurilor 

obținute cu ajutorul chestionarului structurat. 
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GEINNOVA - Spania 

 

2.1. Problema risipei alimentare 
La nivel global, aproximativ o treime din toate alimentele produse pentru consumul uman sunt 

pierdute sau risipite (FAO, 2011). În UE, gospodăriile generează mai mult de jumătate din totalul 

deșeurilor alimentare (47 de milioane de tone), iar 70% din deșeurile alimentare apar în 

gospodărie, servicii alimentare și comerțul cu amănuntul (FUSIONS, 2016). În Spania, trei din patru 

gospodării au aruncat mâncare și băutură în 2020, cu o medie de 31 de kilograme/litri de 

persoană. În total, 1.364 de milioane de kilograme/litri de alimente au ajuns la coșul de gunoi 

menajer.  

Ministerul spaniol al Agriculturii, Alimentației și Mediului a dezvoltat strategia „Mai multe 

alimente, mai puține deșeuri” în 2013, care urmărește „să limiteze în mod semnificativ pierderile 

și risipa de alimente, pentru a maximiza valoarea socială, economică și de mediu a alimentelor 

aruncate și pentru a reduce degradarea 

mediului.” Strategia (2013-2016) a prioritizat 

acțiunile de: prevenire (a risipei alimentare), 

reutilizare, reciclare și alte tipuri de valorificare. A 

fost implementată prin recomandări, acorduri de 

voluntariat și auto-reglementări.  

Planul a fost împărțit în 5 acțiuni: 

1. Efectuarea unor studii pentru a afla cât, cum, 

unde și de ce alimentele sunt pierdute și irosite. 

2. Diseminarea și promovarea bunelor practici și 

acțiuni de conștientizare. 

3. Analizarea și revizuirea aspectelor care au rol 

de reglementare. 

4. Colaborarea cu alți agenți. 

5. Încurajarea proiectării și dezvoltării de noi 

tehnologii. 

Mai concret, scopul strategiei naționale a constat în creșterea gradului de conștientizare a 

problemei, promovarea bunelor practici în lanțul de producție și stabilirea unor cadre de 

colaborare stabile cu ONG-uri, bănci alimentare, asociații de consumatori și grupuri de caritate. 

Strategia a servit, de asemenea, ca o platformă care conduce toate inițiativele ce contribuie la 

reducerea pierderilor și risipei de alimente și ajută la o mai bună utilizare a alimentelor. Strategia 
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a presupus participarea unor segmente largi ale societății și a părților interesate în lanțul 

alimentar. 

În faza a doua a Strategiei (2017-2020), eforturile s-au concentrat pe aspecte mai puțin dezvoltate 

în perioada precedentă, precum și pe acele acțiuni cu impact mai mare asupra luptei împotriva 

risipei alimentare. Acțiunile care au fost realizate pentru atingerea scopului asumat de Strategie 

au fost încadrate în 8 domenii de acțiune: 

1. Dobândirea de cunoștințe 

2. Instruire și conștientizare 

3. Promovarea bunelor practici 

4. Colaborare cu alți actori 

5. Acorduri sectoriale 

6. Aspecte de reglementare 

7. Cercetare și inovare 

8. Risipa de alimente, mediul și schimbările climatice 

În cadrul Strategiei, în 2021, Luis Planas, ministrul Agriculturii, Pescuitului și Alimentației, a 

prezentat campania de conștientizare „Aquí no se tira nada”〖^76〗 (Nimic nu se aruncă aici), 

care are ca scop promovarea consumului responsabil în rândul cetățenilor și reducerea risipei 

alimentare, obiectiv pe care el l-a considerat prioritar pentru minister, și care este o „necesitate 

socială”. În noiembrie 2020, a fost lansat sloganul „Mâncare din Spania, cea mai bogată țară din 

lume”, iar urmând acest trend, Ministerul a început o campanie de conștientizare a cetățenilor cu 

privire la valoarea alimentelor, faptul că acestea sunt produse de calitate care nu trebuie irosite. 

 

https://www.alimentosdespana.es/es/campanas/ultimas-campanas/alimentos-de-espana/el-

pais-mas-rico-del-mundo/aqui-no-se-tira-nada.aspx 

Totuși, conform datelor naționale culese de Ministerul Agriculturii, Pescuitului și Alimentației       

〖^77〗, după pandemie, cantitatea de risipă alimentară din casă a scăzut datorită unei 
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conștientizări sporite, dar și pentru că oamenii au mai puțin timp să încerce rețete noi și astfel 

risipesc mai puțină mâncare. 1 din 4 gospodării nu aruncă nimic. S-a subliniat că pot fi obținute 

rezultate mai bune dacă ar fi generat un proces de conștientizare cu privire la un mod mai bun de 

planificare a dietelor și cantităților săptămânale în rândul persoanelor cu vârsta peste 65 de ani. 

Pe baza datelor și a crizei care traversează Europa după declanșarea invaziei ruse a Ucrainei și 

pentru a fi în conformitate cu campania de conștientizare privind gestionarea risipei alimentare, 

în iunie 2022, guvernul Spaniei a aprobat o nouă lege privind risipa alimentară;  intenția sa este 

ca acesta să intre în vigoare la 1 ianuarie 2023〖^78〗. Această lege este interesantă, deoarece 

acoperă toate fazele potențialelor deșeuri alimentare: producție primară, industrie, distribuție și 

gospodării. 

Toate companiile din lanț trebuie să aibă un plan de prevenire a deșeurilor bazat pe o 

autodiagnosticare a procedurilor interne. Odată ce au identificat unde apar pierderile, vor trebui 

să ia măsuri pentru a le minimiza și să decidă cum pot fi refolosite. 

1. Consumul uman prin donație. Agenții din lanț trebuie să semneze acorduri cu companii, 

entități de inițiativă socială, ONG-uri sau bănci de alimente, în care se precizează condițiile 

în care produsele sunt colectate, transferate și depozitate. 

2. Transformarea alimentelor. Aceștia vor opta pentru transformarea alimentelor 

neconsumate, dar care se află încă într-o stare optimă de consum (gem, sucuri). 

3. Hrană pentru animale, în cazul în care alimentele nu se mai potrivesc consumului uman. 

4. Alte utilizări/ îngrășăminte. 

Restaurantele: trebuie să ofere clienților dreptul de a lua (gratuit) mâncarea care nu a fost 

consumată. Pentru a face acest lucru, trebuie să aibă ambalaje prietenoase pentru consumator, 

care să fie reutilizabile sau să poată fi reciclate cu ușurință. 

Supermarketurile: În încercarea de a se asigura că alimentele pot fi folosite înainte de sfârșitul 

„perioadei de valabilitate”, legea include o serie de bune practici pentru acest tip de unități. Trei 

exemple: 

• Existența unei linii de vânzare pentru produse „urâte, imperfecte sau inestetice”. 

• Promovarea consumului de produse de sezon, locale sau ecologice. 

• Încurajarea vânzărilor de produse cu o dată de expirare scurtă sau care se apropie de final. 

Bureau Veritas, o companie la nivel global, contribuie, de asemenea, la acest obiectiv. Oferă un 

curs și o certificare de management al deșeurilor alimentare, conducând astfel la minimizarea 

risipei alimentare; campania este bazată pe transparență și responsabilitate.〖^79〗 Obiectivele 

sale sunt: 

• Optimizarea propriilor procese de producție prin minimizarea deșeurilor. 
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• Reducerea costurilor de gestionare a deșeurilor. 

• Alinierea la Strategia UE de la fermă la furculiță〖^80〗 și SDG12〖^81), iar prin 

promovarea economiei circulare, reducerea la jumătate a risipei globale de alimente pe 

cap de locuitor. 

Într-adevăr, strategia va viza  întregul lanț alimentar, de la fermă până la furculiță: producție 

primară, industrie, distribuție, restaurante și gospodării. 

2.2. Managementul risipei alimentare în educație 
În Spania, există o literatură vastă referitoare la problema risipei alimentare și a gestionării 

acesteia. Principalul obiectiv al literaturii existente pare să fie creșterea gradului de conștientizare 

a consumatorilor, având în vedere că ponderea principală a alimentelor risipite este produsă de 

gospodării. Cu toate acestea, o mare importanță este acordată și sectorului de retail, care oferă 

adesea mai mult decât ceea ce au nevoie consumatorii. Rezultatul este că alimentele în exces sunt 

aruncate, deoarece este imposibil ca unele produse să fie depozitate, în special produse 

proaspete precum legumele și fructele, a căror cerere este deosebit de mare în țările 

mediteraneene, precum Spania. 

 

Câteva materiale și/sau inițiative despre managementul deșeurilor alimentare în format 

educațional: 

 În cadrul strategiei „Mai multe alimente, mai puține deșeuri”, Ministerul Agriculturii, 

Pescuitului și Alimentației a elaborat un Ghid practic pentru reducerea risipei alimentare în școli 

„Buen Aprovecho”, unde sunt oferite informații despre risipa alimentară, jocuri, un model de 

audit și diverse inițiative, iar aceste conținuturi vin în sprijinul educatorilor în încercarea acestora 

de a-i educa pe tineri cu privire la combaterea risipei alimentare〖^82〗. 

 La Cátedra del Banco de Alimentos lucrează pentru a crește gradul de conștientizare a 

acestei probleme în rândul tinerilor, pentru a aborda risipa de alimente de 1,3 miliarde de tone, 

conform FAO. Deoarece copiii învață rapid, ei cred că aceste campanii de conștientizare școlare 

ar trebui extinse. În acest scop, ei propun îmbinarea învățării practice cu divertismentul, pentru a 

crea o schimbare în cei tineri, care, ulterior, o vor transfera familiilor lor. Unele dintre aceste 

posibile activități includ: crearea de îngrășământ în sala de clasă și aplicarea acestuia în grădina 

școlii (ceea ce poate transforma până la 150 kg de deșeuri alimentare per gospodărie pe an), 

prepararea de smoothie-uri și sucuri gustoase din fructe învinețite sau îndulcite care pot fi aduse 

de către elevi, recunoscând alimentele cu adevărat învechite într-un mod practic. Aceste acțiuni 

îi vor face pe copii conștienți de impactul deșeurilor asupra mediului, construind conștiința 

tinerilor care vor guverna societatea și vor contribui la crearea progresivă a unei lumi mai bune.

〖^83〗. 
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 Unilever și Ambientech promovează lupta împotriva risipei alimentare în rândul tinerilor 

printr-o activitate educațională în școlile secundare〖^84〗. Filiala Unilever din Spania și 

organizația non-profit care promovează educația universală în știință, sănătate și mediu fac echipă 

pentru a sensibiliza tinerii din Spania cu privire la importanța minimizării cantității de alimente 

care ajung în coșul de gunoi în fiecare zi. Inițiativa prevede dezvoltarea unui parcurs educațional 

online gratuit pe această problemă de mediu, care va afecta peste 2.000 de școli în noul an școlar. 

Acest itinerariu, conceput special pentru elevii de liceu, va fi disponibil gratuit tuturor școlilor din 

țară care doresc să afle mai multe despre reducerea risipei alimentare, ceea ce reprezintă una 

dintre provocările incluse în Obiectivele de Dezvoltare Durabilă ale ONU. 

 Programele educaționale pentru elevi și copii s-au dovedit deja a fi eficiente în reducerea 

cantității de alimente risipite. Un exemplu practic, în acest caz, ar putea fi un studiu realizat într-

o școală primară publică (de la grădiniță până la anul 6 de învățământ primar) din orașul Valencia 

(Spania) din martie până în mai 2019〖〖^85〗〗^. Scopul studiului a fost de a înțelege dacă o 

intervenție didactică, constând în informarea profesorilor și elevilor și implicarea elevilor în 

reducerea risipei de alimente, ar putea aduce schimbări în nivelul de cunoștințe și atitudine față 

de risipa de alimente și în cantitatea generată la mijlocul pauzei de dimineață și prânz în școli. 

După intervenție, au fost detectate modificări semnificative ale nivelului de cunoștințe și atitudine 

față de risipa de alimente în rândul profesorilor și elevilor. S-a observat o diminuare cu 

aproximativ 30% a risipei de alimente la masa prânz,  în grupul de intervenție, dar nu și în celelalte 

grupuri. O scădere cu aproape jumătate din greutatea medie a fost observată în pauza de la 

mijlocul dimineții în restul grupelor primare. Rezultatele arată clar că abordarea problemei risipei 

alimentare în sălile de clasă poate avea un efect pozitiv asupra atitudinilor copiilor: un motiv în 

plus pentru a depune eforturi pe școli, mai ales la începutul drumului educațional. 
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Geleceğin Eğitimi Derneği - GED - Turcia 
 

2.1. Problema risipei alimentare 
Turcia risipește aproape 2 milioane de tone de alimente în fiecare an, conform datelor Consiliului 

de Cercetare Științifică și Tehnologică din țară și, până în prezent, nu există o strategie națională 

privind gestionarea deșeurilor alimentare în Turcia. Cu toate acestea, cadrul este subliniat în cel 

de-al 11-lea plan de dezvoltare (2019) pregătit de președinția turcă, care include următoarele 

obiective; „Gestionarea eficientă a stocurilor, reducerea pierderilor în lanțul de aprovizionare, 

prevenirea risipei, dezvoltarea de reguli și capacități de reglementare a piețelor vor fi asigurate 

pentru siguranța alimentară.” și „Conștientizarea consumatorilor va fi sporită pentru a preveni 

pierderea și risipa de alimente”. 

Cea mai importantă inițiativă privind gestionarea deșeurilor este Zero Waste 

(https://sifiratik.gov.tr/) condusă de Ministerul Mediului, Urbanizării și Schimbărilor Climatice. 

Inițiativa Zero Waste conturează managementul deșeurilor în fiecare sector, cum ar fi școli, 

spitale, hoteluri, fabrici, oferind seturi de proceduri de gestionare a deșeurilor, inclusiv a celor 

alimentare. Aceste seturi de proceduri sunt inspectate de către minister doar pentru unele dintre 

sectoarele/tipurile de organizații, precum municipalități, aeroporturi, centre comerciale, zone 

industriale, dar majoritatea sectoarelor/organizațiilor nu sunt obligate să urmeze aceste 

proceduri. Se urmărește ca inițiativa Zero Waste să fie răspândită în toată țara și va fi politica 

oficială de gestionare a deșeurilor în viitorul apropiat. 

În ceea ce privește planurile de acțiune care se concentrează pe managementul deșeurilor 

alimentare, Ministerul Agriculturii și Pădurilor din Turcia a cooperat cu Organizația pentru 

Alimentație și Agricultură a Națiunilor Unite (FAO) în vederea elaborării unui document de 

strategie națională privind „Prevenirea pierderilor de alimente și a risipei de alimente în Turcia”. 

Documentul conține multe obiective, inclusiv creșterea gradului de conștientizare a 

consumatorilor, consolidarea capacităților, prevenirea și reducerea risipei alimentare acasă, în 

vânzări, în depozitare și la nivel de consumator. În acest document, s-a mai indicat că succesul 

acestui plan de acțiune depinde de colaborarea dintre instituțiile publice, industrie, consumatori, 

mediul academic și ONG-uri. 

Alte inițiative 

- Municipalitățile din Turkiye iau în considerare deșeurile alimentare ca o sursă de 

îngrășământ natural de mulți ani datorită eficienței și ușurinței sale. De exemplu, 

municipalitatea din Istanbul produce zilnic 1000 de kilograme de îngrășământ din deșeuri 

alimentare. (https://cevre.ibb.istanbul/atik-yonetimi-mudurlugu/kompost-ve-geri-

kazanim-tesisleri) 

https://cevre.ibb.istanbul/atik-yonetimi-mudurlugu/kompost-ve-geri-kazanim-tesisleri
https://cevre.ibb.istanbul/atik-yonetimi-mudurlugu/kompost-ve-geri-kazanim-tesisleri
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- „Campania pentru prevenirea risipei de pâine” a început în 2013, cu scopul de a reduce 

cantitatea de deșeuri de pâine, care este o problemă majoră în Turcia, deoarece 33 % din 

pâinea produsă este risipită. Proiectul a fost selectat ca o poveste de succes de către 

Organizația Națiunilor Unite pentru Alimentație și Agricultură, deoarece a redus risipa de 

pâine cu 18%. 

- WWF-Türkiye și Universitatea Boğaziçi au organizat un program de certificare numit 

Green Generation Restaurants pentru a aduce o abordare conștientă a consumului în 

industria alimentară și a băuturilor, pentru a transforma/evalua deșeurile generate, 

reducând în același timp cantitatea de deșeuri. 

- Există multe ONG-uri și alte tipuri de organizații care lucrează în domeniu cu accent pe 

creșterea gradului de conștientizare a risipei de alimente acasă, cum ar fi Gıda İsrafı, Gıda 

Kurtarma Derneği, Sabri Ülker Vakfı. 

Pe măsură ce tehnologia și tehnologiile informaționale s-au dezvoltat și răspândit în întreaga 

lume, una dintre abordările actuale în ceea ce privește gestionarea deșeurilor este de a vinde 

produsele alimentare online, pe măsură ce se apropie data de expirare. „Fazla Gıda” și „Yenir” 

sunt două exemple de aplicații în care cumpărătorii și vânzătorii se întâlnesc pentru a 

cumpăra/vinde alimente (sau dona) produse alimentare cu timp limitat de valabilitate. 

În ceea ce privește statisticile naționale, conform „Raportului privind indicele deșeurilor 

alimentare 2021” al Programului Națiunilor Unite pentru Mediu, deșeurile alimentare menajere 

sunt estimate la 93 kg pe cap de locuitor pe an în Turcia. În cazul restaurantelor, vorbim despre 

28 Kg pe cap de locuitor pe an și 16 Kg pe cap de locuitor pe an în magazinele de vânzare cu 

amănuntul. Acest lucru generează aproximativ 11 milioane de kilograme de deșeuri alimentare 

pe an. Costul acestei cantități uriașe de deșeuri pentru economie este de aproximativ 4 miliarde 

de euro pe an. Potrivit unei sondaj efectuat de Türkiye İsrafı Önleme Vakfı în 2019, 27% dintre 

participanți au indicat că risipesc mâncarea acasă și doar 32% dintre ei nu lasă niciodată mâncarea 

pe masă ca deșeuri. 
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Potrivit unei cercetări efectuate în 29 de restaurante din Istanbul, majoritatea respondenților 

(79,3%) au declarat că cea mai mare cantitate de deșeuri a fost produsă în departamentul de 

servicii al restaurantelor. În ceea ce privește gestionarea deșeurilor alimentare, 82,7% au declarat 

că au refolosit resturile de alimente în producția de mâncare (suc de legume, supă, sos etc.) în 

diferite moduri. 

În ceea ce privește gestionarea deșeurilor alimentare, majoritatea deșeurilor alimentare sunt 

colectate de municipalități și există 9 unități care transformă activ deșeurile alimentare în 

îngrășământ. Cantitatea totală de îngrășământ produsă în 2020 este de aproximativ 120 de mii de 

tone. 

2.2. Managementul risipei alimentare în educație 
Similar situației pentru gestionarea deșeurilor alimentare în general, literatura existentă despre 

managementul deșeurilor alimentare în Turcia este foarte limitată. Există doar puține cercetări în 

acest domeniu și informațiile despre managementul deșeurilor alimentare sunt limitate. Cu toate 

acestea, cooperarea dintre FAO și organisme guvernamentale, companii și ONG-uri locale este în 

curs de dezvoltare și se concentrează pe cercetarea privind gestionarea deșeurilor alimentare în 

Turcia. În loc să vizeze modul de reducere a risipei de alimente, literatura existentă acoperă în 

principal reciclarea deșeurilor alimentare pentru a furniza resurse economice, cum ar fi 

biocombustibil, biogaz și îngrășăminte. 

Deși programele educaționale specifice privind risipa alimentară și managementul deșeurilor 

alimentare sunt foarte limitate, referințe pot fi găsite în curriculumul actual; 

● Clasele I; Mănâncă atât cât este necesar, prevenind risipa de pâine și alimente, 

distingând alimentele care pot fi reciclate. 

● Clasele a II-a; Mănâncă atât cât este necesar și previi risipa de pâine. 

● Clasele a III-a; Prevenirea risipei de alimente (în special pâine) și evaluarea surplusului 

de alimente. 

● Clasele a IV-a; Prevenirea risipei alimentare, Condiții de depozitare a alimentelor 

● Clasele a VII-a; Importanța reciclării și reutilizării, Conceperea proiectelor legate de 

reciclarea deșeurilor menajere solide și lichide, sublinierea contribuției instalațiilor de 

reciclare la economie 

● Clasa a VIII-a; Elaborarea de proiecte pentru utilizarea eficientă a resurselor alimentare, 

Explicarea importanței separării deșeurilor solide pentru reciclare, Realizarea de sondaje 

pentru a culege date privind contribuția reciclării la economia țării. 

Fundația Sabri Ülker și Ministerul Turc al Educației și-au unit forțele pentru a dezvolta și 

implementa programul FAO „Fă bine: Economisește mâncarea!” – o serie de manuale didactice 

adresate copiilor cu vârste între 10 – 13 ani. Fă bine: economisește mâncarea! conține informații 
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și activități practice care promovează conștientizarea consecințelor economice, sociale și de 

mediu ale risipei de alimente, avantajele prevenirii risipei de alimente, acțiunile pe care copiii le 

pot întreprinde pentru a reduce risipa de alimente și obiceiurile bune pe care le pot dezvolta și 

prezenta prietenilor lor, familiilor și comunității pentru a reduce risipa alimentară. 

În plus, se pregătește un program special pentru școlile secundare prin traducerea curriculum-

ului existent în Anglia și Italia, care au fost elaborate cu contribuția FAO. Un alt program este 

dezvoltat de Ministerul Agriculturii pentru a fi utilizat în școlile primare și secundare din Turcia. 

Ministerul oferă în prezent seminarii cu elevii de liceu pe baza experiențelor personalului local.  

Pe lângă programele educaționale existente în școli, există un program de instruire în sectoarele 

de retail pentru furnizori privind gestionarea deșeurilor alimentare. Trainingul se numește 

10x20x30 și este oferit de magazinele alimentare Migros cu cooperarea Ministerului Agriculturii 

și FAO, cu scopul de a reduce risipa alimentară cu 50% până în 2030. Metro Grocery Stores 

implementează, de asemenea, un program de formare foarte similar pentru furnizorii săi. 

După cum reiese din situația actuală, este nevoie de dezvoltarea unor noi resurse de formare. 

Primul pas către managementul deșeurilor alimentare este concentrarea pe creșterea gradului de 

conștientizare atât la nivel public, cât și la nivel organizațional. Deși datele actuale arată o 

dimensiune uriașă a risipei alimentare în Turcia, aceste date sunt oferite de organizații străine sau 

ONG-uri. Prin urmare, primul pas ar trebui să fie colectarea de date suficiente cu privire la risipa 

alimentară pentru a oferi date fiabile pentru oameni și ONG-uri, astfel încât acestea să poată crea 

campanii de conștientizare. În acest fel, pașii următori se pot baza pe nevoile țării și ale oamenilor. 

De exemplu, pâinea este foarte consumată în Turcia și există multe campanii privind risipa de 

pâine. Acest lucru ne arată că odată ce datele sunt colectate corect, oamenii pot fi informați cu 

ușurință și pot începe noi campanii. 

Al doilea pas este crearea de sinergii și cooperare între autoritățile publice și ONG-uri pentru a 

concepe campanii și conținuturi de formare adecvate, adaptate nevoilor țării. Deși există o serie 

de ONG-uri în domeniu, cooperarea acestora cu organismele publice locale sau regionale nu 

există. Acest lucru se datorează în mare parte confuziei în rolurile organismelor publice în 

domeniul gestionării deșeurilor alimentare, deoarece natura problemei necesită implicarea 

multor organizații. 

Lipsa finală și cea mai importantă în acest domeniu este lipsa unui curriculum holistic în școli cu 

privire la managementul deșeurilor alimentare, deoarece curriculumul actual urmărește doar 

creșterea gradului de conștientizare cu privire la importanța managementului deșeurilor 

alimentare. Prin urmare, este nevoie de un program de instruire care să conțină nu numai 

informații de bază despre gestionarea deșeurilor alimentare, ci și „cum să” reduceți risipa de 

alimente și să folosiți alimentele risipite. Resursele pot fi create sub diferite forme, inclusiv 
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activități practice, jocuri, videoclipuri, vizite tematice, ghiduri, manuale pentru profesori, sesiuni 

informative la toate nivelurile. Aceste resurse ar trebui create cu implicarea actorilor cheie din 

domeniu și ar trebui să vizeze încurajarea profesorilor și tinerilor să ia măsuri împotriva risipei de 

alimente și a gestionării alimentelor risipite. Curriculumul ar trebui să fie integrat la nivelurile 

primar, secundar și chiar superior, cu condiția ca acesta să înceapă cât mai devreme posibil. 
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3. CERCETAREA DE TEREN – INTERPRETAREA CHESTIONARULUI 

 

Balkan Bridge - Bulgaria 
 

3.1. Răspunsurile profesorilor  
Rezumatul răspunsurilor pe care profesorii de la diferite licee din Sofia, Bulgaria le-au oferit în 

scopul proiectului Zero Waste. 

1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

 

 

 

 

 

 

 

S-ar putea concluziona că aproximativ jumătate dintre cadrele didactice au fost deja introduse în 

tema managementului deșeurilor alimentare, iar cealaltă jumătate, nu. 

2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? (Întrebare deschisă) 

Principalele răspunsuri: 

● Nu cumpărăm mai mult decât avem nevoie 

● Dăruirea de mâncare 

● Prevenirea risipei alimentare 

● Resturile de la evenimentele mari ar putea fi trimise persoanelor care au nevoie 

● Transformarea resturilor alimentare în îngrășământ și alte practici similare 

● Logistica alimentară mai bună 
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3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul risipei alimentare? 

 

Conform analizei răspunsului profesorilor, expertiza lor pedagogică sugerează că obținerea de 

cunoștințe prin abordări interactive, cum ar fi jocuri educaționale, ateliere și instruire video este 

mai eficientă. 

4. Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?   

 

5. Referitor la întrebarea anterioară, cât de des pe lună irosiți mâncare? 
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6. Ați participat vreodată la o formare/activitate referitoare la managementul deșeurilor 

alimentare? 

 

 

Majoritatea respondenților nu au participat la vreo formare/activitate referitoare la 

managementul deșeurilor alimentare.  

7. Sunteți familiar cu unele dintre următoarele acțiuni / jocuri / aplicații referitoare la 

managementul deșeurilor alimentare?   

 

 

8. Ce ar putea fi făcut în țara / comunitatea dumneavoastră pentru a reduce / evita risipa 

de alimente?  

Principalele răspunsuri: 

● Organizarea de cursuri de formare despre managementul deșeurilor alimentare (atât 

pentru profesori, cât și pentru elevi) 

● Organizarea de ateliere / conferințe / dezbateri, World Cafes pe tema managementului 

deșeurilor alimentare 
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9. Vă rugăm menționați primele 3 nevoi stringente pe care le aveți în lupta împotriva 

risipei alimentare (de exemplu, să cunosc mai multe despre managementul risipei alimentare, 

să mă implic în activități menite să conștientizeze cu privire la managementul deșeurilor 

alimentare) 

● Elaborarea materialelor de instruire; seminarii online; platformă electronică 

educațională 

● Activități extrașcolare; Metode de joc de rol; aplicații online 

● Cumpărături responsabile; Gătitul responsabil; Consum responsabil 

● Lecții video pe această temă împreună cu campanii educaționale 

● Activități extrașcolare; Bune practici; seminarii 

● Congelarea alimentelor; Conservarea alimentelor; Transformarea resturilor alimentare 

în îngrășământ 

● Introducerea de cursuri/subiecte/lecții suplimentare pe această tema 

10. Dacă ați luat parte la un curs de formare privind managementul deșeurilor alimentare, 

vă rugăm să bifați opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 

METODOLOGIEI și să adăugați încă o opțiune proprie: 

 

Opțiunile oferite: 

● Definirea conceptelor 

● Cadrul legal existent 

● Practici curente 

● Învățare combinată (față în față și online) 

● Munca în colaborare 

● Strategii interactive / instrumente de învățare 

 

Fiecare dintre răspunsurile sugerate este în egală măsură recunoscut de către profesori ca fiind 

semnificativ în ceea ce privește utilitatea conținutului și a metodologiei pentru cursul de formare. 
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3.2. Răspunsurile elevilor 
Elevii de la nivelul de învățământ secundar reprezintă grupul țintă principal al proiectului ZERO 

WASTE, astfel încât următoarele răspunsuri sunt considerate extrem de importante pentru 

modelarea viitoarelor rezultate ale proiectului. 

1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

 

2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

● Reducerea consumului de alimente în exces, planificarea în funcție de cât avem nevoie 

● Sistem care reduce risipa alimentară 

● Să nu cumpărăm mai mult decât putem mânca 

● Ar trebui să ne asigurăm că excesul de hrană nu este aruncat, dar dacă există, ar trebui 

dat animalelor fără adăpost și persoanelor aflate în nevoie 

● Aruncarea, irosirea alimentelor 

● Urmărirea alimentelor 

● Alimentele rămase după un eveniment care pot fi distribuite între instituțiile care au 

nevoie 

● În opinia mea, acest lucru ar trebui să însemne distribuirea eficientă a resturilor de 

alimente și utilizarea eficientă a alimentelor în sine, încercând să nu o irosim 

● Managementul eliminării deșeurilor alimentare, măsuri împotriva acestei probleme 

● Planificarea hranei astfel încât alimentele să nu fie aruncate 

● Prevenirea risipei alimentare 

● Oamenii ar trebui să analizeze de câtă mâncare au nevoie, nu să o arunce sau să o lase 

să se strice 

● Logistică de aprovizionare mai bună 

● Urmărirea unui algoritm pentru a gestiona risipa alimentară 

● Alegerea unor cantității potrivite, astfel încât mâncarea să nu fie irosită 

● Prevenirea deteriorării alimentelor prin recuperare, cum ar fi donarea de hrană pentru 

animale 
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● Să gestioneze utilizarea alimentelor în așa fel încât alimentele să nu fie aruncate și 

risipite. 

● Transformarea resturilor alimentare în îngrășământ sau alte acțiune similare 

● Donarea alimentelor inutile 

● Conștientizarea cu privire la subiecte precum schimbările climatice, poluarea și 

conservarea energiei 

● Utilizare resturilor alimentare în diferite moduri și direcții. 

● Eliminarea surplusului de alimente din gospodării, hoteluri și întreprinderi 

● Mâncarea neconsumată trebuie urmărită și dată celor care au nevoie 

3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare?  

 

Răspunsurile la întrebarea 3 ilustrează preferința studenților de a dobândi cunoștințe prin 

abordări interactive, cum ar fi  jocurile, atelierele și videoclipurile. 
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În ceea ce privește frecvența risipei de alimente, cel mai preferat răspuns al studenților pare să 

fie „O dată pe lună” având un procent de 51,9%, ceea ce reprezintă puțin mai mult decât jumătate 

din răspunsuri. 
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 Center for Social Innovation - Cipru 
 

Cercetarea de teren a recrutat 46 de participanți: 30 (65%) profesori și 16 (35%) studenți. Toți 

participanții locuiesc în Cipru. 

 

Imaginea 1. Procentul de participanți; profesori versus elevi, sondaj Cipru. 

 

3.1. Răspunsurile profesorilor 
- Știți ce înseamnă managementul deșeurilor alimentare? 

 

 

 

 

 

Figura 1: Cunoștințele profesorilor despre managementul deșeurilor alimentare 
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Conform Figurii 1, 76,5% dintre profesori (26 de profesori) declară cunoștințe despre 

managementul deșeurilor alimentare, în timp ce doar 4 dintre ei au declarat că nu au cunoștințe.. 

- Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Răspunsurile pot fi clasificate în 3 afirmații pe baza formulării pe care participanții au folosit-o: 

(a) gestionarea/utilizarea corespunzătoare a deșeurilor alimentare, 

(b) reducerea deșeurilor și 

(c) reciclare – reutilizare – transformare în îngrășământ natural. 

Este important de subliniat faptul că afirmația (a) este prea vagă și nu specifică ce fel de 

management poate fi implementat. Declarația (c) indică confuzia sau ignoranța participanților cu 

termenii de reciclare/reutilizare cu privire la deșeurile alimentare, care pot fi considerate, de 

asemenea, ca făcând parte din utilizarea deșeurilor alimentare (afirmația „a”). Afirmația (b) a fost 

cea mai puțin menționată și este puțin generală, având în vedere că nu a fost folosit cuvântul 

„mâncare”. De remarcat, un profesor participant a exprimat ideea de a face biomasă din deșeurile 

alimentare. 

- Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare?  

Majoritatea profesorilor participanți preferă să participe la programe educaționale (70%) pentru 

a-și spori cunoștințele despre managementul deșeurilor alimentare sau chiar să vizioneze 

videoclipuri pe această temă (50%). Seminarele și jocurile se regăsesc printre preferințele 

participanților, cu 43% și, respectiv, 40%. Interesant este că un profesor a propus vizitarea unei 

instalații de tratare a deșeurilor ca metodă alternativă de învățare. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 2: Preferințele profesorilor referitoare la modalitățile de a învăța despre managementul 

risipei alimentare  
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- Cât de des risipiți alimente într-o lună? 

Conform figurii 3, majoritatea profesorilor (65%) au declarat că risipesc alimente de mai mult de 

două ori pe lună. 19% dintre profesori par să risipească doar o dată pe lună, în timp ce cel mai mic 

procent (16%) îl dețin cei care irosesc mâncarea de două ori pe lună. 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3: Frecvența cu care profesorii risipesc alimente  

- Ați participant la vreo activitate /sesiune de formare pe tema managementului risipei 

alimentare?  

Este important de remarcat faptul că o proporție minoră de profesori a participat vreodată la vreo 

formare/activitate legată de gestionarea deșeurilor alimentare, așa cum se arată în Figura 4 de 

mai jos; mai exact, doar 3 din 30 de profesori (10%) au raportat „da”. Răspunsurile pozitive indică 

faptul că există profesori care participă (d) la cursuri/activități conexe o dată pe semestru, de 3 

ori pe an și doar o dată. 

 

 

 

 

 

 

Figura 4: Participarea profesorilor la activități /sesiuni de formare  
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- Sunteți familiari cu unele dintre acțiunile/jocurile/aplicațiile de mai jos referitoare la 

managementul risipei alimentare?  

Următoarea întrebare examinează dacă profesorii sunt familiarizați cu vreunul dintre exemplele 

sugerate legate de gestionarea deșeurilor alimentare. Rezultatele arată că majoritatea cadrelor 

didactice (97%) sunt conștienți de acțiunile care pot fi implementate, precum transformarea 

deșeurilor în îngrășământ, pregătirea mesei și gestionarea surplusului de alimente, în timp ce, în 

mod dezamăgitor, niciunul dintre ei nu este familiarizat cu jocurile de gestionare a deșeurilor 

alimentare; doar un profesor (3%) are cunoștințe despre aplicațiile mobile relevante (Figura 5). 

 

Figura 5: Cunoștințele profesorilor legate de managementul deșeurilor alimentare  

 

- Ce s-ar putea face în țara / comunitatea dumneavoastră pentru a reduce / evita risipa 

alimentară?  

Figura 6 ilustrează convingerile profesorilor cu privire la ceea ce s-ar putea face pentru a 

reduce/evita risipa de alimente. Este de remarcat faptul că în top-ul preferințelor profesorilor se 

află organizarea de cursuri de management al deșeurilor alimentare, cu un procent mare de 

selecție (80%). Mai mult de jumătate dintre profesori consideră, de asemenea, 

atelierele/conferințele/discuțiile și activitățile extrașcolare ca mijloc ideal de reducere a risipei 

alimentare (56,6%, respectiv 66,6%). În urma răspunsurilor profesorilor la această întrebare, 

proiectarea și dezvoltarea jocurilor este cea mai puțin atrăgătoare dintre toate opțiunile, doar 

40% dintre profesori au selectat această opțiune. Ca o remarcă generală, se pare că profesorii 

preferă modalități mai tradiționale de învățare, cum ar fi cursurile și atelierele de lucru. 
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Figura 6: Sugestii pentru reducerea risipei alimentare  

- Menționați primele 3 nevoi stringente pe care le aveți în lupta împotriva risipei 

alimentare (de exemplu, să cunosc mai multe despre managementul risipei alimentare, 

să mă implic în activități menite să conștientizeze cu privire la managementul deșeurilor 

alimentare). 

O varietate de răspunsuri au venit din partea profesorilor: 

● Creșterea gradului de conștientizare cu privire la gestionarea deșeurilor alimentare 

● Furnizarea de informații și actualizări cu privire la subiect 

● Instruire 

● Dezvoltarea de tutoriale, videoclipuri, jocuri interactive 

● Implicarea în programe educaționale 

● Organizarea de excursii pe teren si vizite de studiu 

● Organizarea atelierelor școlare 

● Oferirea de soluții practice de zi cu zi pentru a reduce risipa alimentară sau pentru a 

utiliza exfoliante alimentare 

● Oferirea de soluții practice cu privire la modul de gestionare a alimentelor care expiră 

în curând 

● Informații despre modul în care supermarketurile și/și restaurantele își gestionează 

surplusul de alimente 

● Stimulente pentru implementarea practicilor de gestionare a deșeurilor alimentare 
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● Sprijin din partea administrațiilor locale pentru implementarea acțiunilor 

● Sfaturi pentru cumpărături inteligente 

● Oferirea de ajutor familiilor aflate în dificultate prin distribuirea surplusului de hrană. 

 

- Dacă ați participa la un curs de formare pe tema Managementului risipei alimentare, 

alegeți opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 

METODOLOGIEI și menționați încă o opțiune. 

La întrebarea referitoare la conținutul și metodologia cursului de formare, majoritatea 

profesorilor evidențiază importanța practicilor actuale implementate și a materialelor/strategiilor 

interactive aplicate. La fel de importante sunt „cadrul legal existent”, „învățarea combinată” și 

„munca în colaborare”. 

 

 

Figura 7: aspecte utile referitoare la conținut și metodologie  

3.2. Răspunsurile elevilor 
- Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

Conform figurii 8, procentul elevilor care raportează cunoștințe despre managementul 

deșeurilor alimentare este de 50-50. 
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Figura 8: Cunoștințele elevilor cu privire la managementul deșeurilor alimentare 

- Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Răspunsurile elevilor pot fi clasificate în 2 afirmații: 

(a) gestionarea adecvată a deșeurilor alimentare și 

(b) reciclare – reutilizare – transformarea deșeurilor în îngrășământ natural, afirmații care 

au fost menționate și de profesori. 

Este important de subliniat că afirmația (a) a fost cea mai menționată (9 din 16 studenți). 

 

- Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

Similar cu alegerea profesorilor, cel mai mare procent de elevi și-a exprimat preferința de a 

participa la programe educaționale (62,5%) pentru a afla mai multe despre gestionarea deșeurilor 

alimentare, urmat de utilizarea jocurilor (31,25%). Jocurile sunt considerate puțin mai atractive 

decât seminariile sau videoclipurile, ceea ce poate fi interpretat prin faptul că generațiile mai 

tinere sunt mai familiarizate cu electronica și platformele interactive online. Seminariile și 

videoclipurile au fost alese de 25%, respectiv 18,75% dintre elevi (Figura 9). 
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Figura 9: Preferințele elevilor referitoare la învățarea despre managementul risipei alimentare  

- Cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

Conform figurii 10, 6 din 16 elevi (38%) au raportat că risipesc alimente de două ori pe lună. Elevii 

rămași par să risipească alimente de mai mult de două ori pe lună sau o dată pe lună, ajungând la 

același procent de 31%. 

 

 

 

 

 

 

Figura 10: Frecvența cu care elevii risipesc alimente  

- Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor 

alimentare? 

Similar răspunsurilor profesorilor, cel mai mare procent de elevi nu a participat la nicio 

formare/activitate legată de. Doar 4 din 16 studenți (25%) au răspuns că au fost implicați în astfel 

de instruiri/activități (Figura 11); doi au menționat că au participat o dată, unul dintre ei clarificând 

că formarea se referea la managementul general al deșeurilor și nu doar la risipa alimentară, iar 

ceilalți doi în mod regulat/de multe ori. 
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Figura 11: Participarea elevilor la activități de formare  

 

- Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind 

gestionarea deșeurilor alimentare?? 

Similar cu răspunsurile profesorilor, majoritatea elevilor sunt familiarizați cu acțiunile întreprinse 

pentru gestionarea deșeurilor alimentare, cum ar fi transformarea deșeurilor în îngrășământ 

natural, pregătirea mesei și gestionarea surplusului de alimente. În schimb, doar 3 elevi (18,75%) 

păreau să fie familiarizați cu jocurile de gestionare a deșeurilor alimentare, în timp ce niciunul 

dintre ei nu are aplicații referitoare la gestionarea deșeurilor alimentare (Figura 12). 

 

Figura 12: Cunoștințele elevilor referitoare la acțiunile de management a risipei alimentare  

- Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 

Organizarea cursurilor de management al deșeurilor alimentare are cel mai mic procent (37,5%) 

în preferințele elevilor. Mai mult de jumătate dintre elevi (56,25%) consideră 

atelierele/conferințele/discuțiile ca mijloc ideal de reducere a risipei alimentare. Cincizeci la sută 

0 2 4 6 8 10 12 14

Applications: Too good to go, Olio, Karma, 
FoodCloud, NoWaste, Nosh, Kitche, …

Food waste management games

Actions: composting, meal planning, proper
food storage, using existing food, sharing…

Students

4

12

0 5 10 15

Students

Yes No



 

 

 

 

70 
 

dintre elevi au raportat că atât activitățile extracurriculare, cât și competițiile ar fi importante 

pentru reducerea/prevenirea risipei alimentare. Mai puțin de jumătate dintre elevi (43,75%) au 

declarat că proiectarea și dezvoltarea jocurilor de gestionare a deșeurilor alimentare ar fi de ajutor 

(Figura 13). 

  

 

Figura 13: Sugestii pentru reducerea risipei alimentare 

Dot2Dot & Innovation Hive - Grecia 
 

În contextul cercetării de teren, au fost adunate în total 43 de răspunsuri. Toți respondenții 

locuiesc în Grecia. 

 

După cum se vede în graficul circular de mai sus, 63% dintre respondenți au fost elevi și 37% 

profesori. Mai precis, 27 de elevi și 16 profesori din învățământul secundar au completat 

chestionarul. Răspunsurile lor sunt enumerate mai jos și afișate sub formă de grafice, acolo unde 

este cazul. 

63%

37%

Students Teachers

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Organizing courses on Food Waste Management (for…

Participation in extracurricular activities on Food…

Organization of…

Design and development of Food Waste…

Organization/participation in Food Waste…

Students



 

 

 

 

71 
 

3.1. Răspunsurile profesorilor 

- Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

 

La această întrebare, 10 profesori (62%) au răspuns că sunt familiarizați cu conceptul de 

management al deșeurilor alimentare. 6 dintre ei (38%) au declarat că nu știu ce este 

managementul deșeurilor alimentare. 

-  Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Dacă vorbim despre ceea ce cred profesorii că înseamnă termenul „gestionarea deșeurilor 

alimentare”, cel mai popular răspuns a fost utilizarea optimă a alimentelor și limitarea risipei. Un 

alt răspuns a fost legat de găsirea unor modalități de a folosi alimentele care nu sunt consumate. 

- Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

 

După cum se vede în graficul de mai sus, toți profesorii au declarat că ar dori să afle mai multe 

despre conceptul de management al deșeurilor alimentare cu ajutorul atelierelor și sesiunilor de 
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formare. 12 dintre ei au răspuns că ar fi interesați să vizioneze videoclipuri pe această temă. Doar 

5 dintre ei au declarat că ar fi interesați de jocuri pe tema managementul deșeurilor alimentare. 

-  Pe care dintre cele de mai jos le considerați risipă alimentară?   

 

Graficul de mai sus demonstrează că toți cei 16 profesori (100%) din învățământul secundar care 

au răspuns la chestionar au declarat că identifică deșeurile alimentare ca resturi de alimente care 

sunt aruncate în gospodării sau restaurante, precum și alimente care sunt aruncate atunci când 

sunt aproape de sau au depășit data de expirare. 75% dintre profesori consideră alimentele 

expirate ca fiind deșeuri alimentare, în timp ce 56% dintre ei au descris resturile de la o masă ca 

fiind deșeuri alimentare. 

-  Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

 

 

Conform răspunsurilor care au fost colectate la această întrebare, marea majoritate a profesorilor 

din învățământul secundar (94%) risipesc alimente de mai mult de două ori pe lună. 
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-  Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

 

Una dintre cele mai interesante constatări din acest sondaj este prezentată în graficul de mai sus. 

Mai precis, toți profesorii (100%) au declarat că nu au participat niciodată la vreo formare sau 

activitate legată de tema managementului deșeurilor alimentare. 

-  Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare 

lună/semestru) 

Întrucât toți profesorii au răspuns că nu au participat niciodată la vreo formare sau activitate 

legată de gestionarea deșeurilor alimentare în întrebarea anterioară, nu au existat răspunsuri 

pentru această întrebarea specifică. 

-  Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

15 dintre profesori au răspuns că sunt familiarizați cu acțiunile privind gestionarea deșeurilor 

alimentare, în timp ce 5 dintre ei au susținut că sunt familiarizați cu aplicațiile relevante pe această 
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temă. Trebuie menționat că niciunul dintre respondenți nu a declarat că este familiarizat cu jocuri 

legate de gestionarea deșeurilor alimentare. 

- Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 

 

După cum se vede în graficul de mai sus, toți profesorii au răspuns că sesiunile de formare despre 

managementul deșeurilor alimentare, destinate atât profesorilor cât și elevilor, ar ajuta la 

reducerea sau evitarea risipei de alimente. 14 dintre ei au ales activități extracurriculare și 

ateliere/conferințe/dezbateri sau World Cafes despre managementul deșeurilor alimentare. 13 

dintre ei au răspuns că ar lua în considerare jocul educațional ca o măsură utilă, în timp ce doar 

puțini dintre respondenți au ales concursurile privind gestionarea deșeurilor alimentare. 

-  Vă rugăm să menționați primele 3 nevoi cele mai importante/stringente în lupta împotriva 

risipei alimentare (de exemplu, pentru a afla mai multe despre managementul deșeurilor 

alimentare sau pentru a vă implica în activități care vizează creșterea gradului de conștientizare 

cu privire la managementul deșeurilor alimentare) 

Răspunsurile colectate de la profesori au avut de-a face cu: 

 

● participarea la programe educaționale/seminare/ateliere de lucru 

● participarea la activități care vizează creșterea gradului de conștientizare cu privire la 

managementul deșeurilor alimentare 

● accesul la informații despre instrumentele disponibile 

● includerea unei discipline în programa școlară / crearea de activități educaționale 

● accesul la informații despre modalități de management adecvat 

● accesul la informații cu privire la consecințele economice și de mediu ale risipei 

alimentare 

0 2 4 6 8 10 12 14 16 18

Organise/Take part in competitions / contests on Food
Waste Management

Play serious games on Food Waste Management

Organise workshops / conferences / debates, World
Cafes on Food Waste Management

Take part in extracurricular activities on this topic

Organise training courses about Food Waste
Management (for both teachers and students)



 

 

 

 

75 
 

● accesul la informații despre bunele practici/inițiative existente la nivel local. 

 

-  Dacă ați participa la un curs de formare privind managementul deșeurilor alimentare, vă 

rugăm să bifați opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 

METODOLOGIEI și adăugați o altă opțiune proprie: 

 

În ceea ce privește conținutul dorit și metodologia unui curs de formare privind managementul 

deșeurilor alimentare la care ar urma să participe, marea majoritate (15 profesori) au declarat că 

ar dori să cunoască practicile actuale, în timp ce 12 dintre ei consideră strategiile/instrumentele 

de învățare interactive ca fiind importante. De asemenea, observăm că 10 profesori au ales 

blended learning ca un aspect important al unei astfel de formări.  

3.2. Răspunsurile elevilor 

- Știți ce este managementul deșeurilor alimentare?

 

După cum se vede în graficul circular de mai sus, 78% dintre elevii (21) care au completat 

chestionarul au declarat că sunt familiarizați cu conceptul de management al deșeurilor 

alimentare, 6 dintre ei (22%) au declarat că nu știu ce este managementul deșeurilor alimentare. 
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- Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Răspunsurile culese de la elevi cu privire la percepția lor asupra termenului de management al 

deșeurilor alimentare pot fi rezumate în utilizarea adecvată a resurselor alimentare și reducerea 

risipei alimentare. 

-  Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

 

Graficul de mai sus demonstrează că 22 din cei 27 de respondenți ar dori să afle mai multe despre 

conceptul de management al deșeurilor alimentare jucând jocuri cu această temă. 19 dintre ei au 

răspuns că ar fi interesați de sesiuni de formare privind managementul deșeurilor alimentare, în 

timp ce 17 au declarat că ar prefera să vizioneze videoclipuri pe această temă. 16 dintre elevi ar 

dori să învețe mai multe despre gestionarea deșeurilor alimentare prin participarea la ateliere 

relevante. 

- Pe care dintre opțiunile cele de mai jos le considerați risipă alimentară?   

 

Aproape toți elevii care au completat chestionarul (26) au răspuns că identifică deșeurile 

alimentare ca fiind resturi de alimente aruncate în gospodării sau restaurante, în timp ce 25 dintre 
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ei (92,6%) consideră alimente care sunt aruncate atunci când sunt aproape de sau au depășit data 

de expirare ca deșeu alimentar. 70,4% dintre elevi consideră alimentele expirate drept deșeuri 

alimentare. În cele din urmă, doar 33,3% dintre respondenți par să considere resturile de la o 

masă drept deșeuri alimentare. 

- Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

 

Conform răspunsurilor colectate la această întrebare, majoritatea elevilor din învățământul 

secundar (59%) risipesc alimente de mai mult de două ori pe lună. Aproape 1 din 5 elevi a declarat 

că risipesc alimente o dată și de două ori pe lună. 

- Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

 

Graficul circular de mai sus demonstrează că 85% dintre elevii din învățământul secundar nu au 

participat niciodată la vreo formare sau activitate legată de managementul deșeurilor alimentare. 

Doar 15% dintre aceștia au răspuns că au participat la un curs sau o activitate relevantă în trecut.  

-  Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare 

lună/semestru) 
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La această sub-întrebare, 2 din cei 4 elevi care afirmareseră că au experiență anterioară în cursuri 

sau activități privind managementul deșeurilor alimentare au răspuns că au participat la o astfel 

de instruire sau activitate o singură dată, în timp ce ceilalți 2 au declarat că o fac în mod regulat. 

-  Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

Toți elevii au răspuns că sunt familiarizați cu acțiunile privind gestionarea deșeurilor alimentare, 

în timp ce 4 dintre ei au susținut că sunt familiarizați cu aplicațiile relevante. Trebuie menționat 

că niciunul dintre respondenți nu era familiarizat cu jocurile legate de managementul deșeurilor 

alimentare 

- Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 

 

După cum se vede în graficul de mai sus, toți elevii (100%) au răspuns că participarea la activități 

extracurriculare ar ajuta la reducerea sau evitarea risipei de alimente. 23 dintre elevi (85,2%) 
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consideră că ar fi de ajutor cursurile de formare despre managementul deșeurilor alimentare atât 

pentru profesori, cât și pentru studenți, în timp ce 22 dintre ei (81,5%) ar considera jocul 

educațional ca o măsură utilă. 15 dintre ei ar dori să se organizeze și să participe la concursuri 

legate de managementul deșeurilor alimentare, în timp ce 11 elevi consideră că 

atelierele/conferințele/dezbaterile relevante sau World Cafes ar putea ajuta la reducerea sau 

evitarea risipei alimentare. 

Petit Pas Aps - Italia 
 

3.1. Răspunsurile profesorilor 
Pentru realizarea cercetării documentare, în mai 2022, în cadrul unui eveniment organizat într-o 

școală secundară locală, Petit Pas a înaintat participanților „Chestionarul pentru cercetarea de 

teren – Rezultatul 1 al proiectului”. Scopul acestui chestionar a fost acela de a colecta sugestii de 

acțiuni de îmbunătățire a situației actuale a risipei alimentare, de a afla nivelul de înțelegere 

privind risipa alimentară și conceptele de gestionare a deșeurilor alimentare, respectiv 

practicile/obiceiurile legate de risipa alimentară. Datorită chestionarului, a fost posibil să se 

investigheze și dacă respondenții au avut posibilitatea de a participa la cursuri sau activități privind 

gestionarea deșeurilor alimentare. 

Din cele 41 de răspunsuri colectate, 15 respondenți au fost cadre didactice, pentru care 

chestionarul a inclus două întrebări specifice adresate doar acestora referitoare la preferințele 

privind conținutul și metodologia unui eventual curs de formare privind managementul deșeurilor 

alimentare. Mai jos sunt prezentate datele colectate din răspunsurile profesorilor. 
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3 profesori declară că nu cunosc conceptul de management al deșeurilor alimentare, ceilalți 12 

profesori respondenți sunt familiarizați cu acest concept. 

La întrebarea „ce înseamnă gestionarea deșeurilor alimentare”, majoritatea profesorilor au 

răspuns: 

● evitarea risipei alimentare 

dar de asemenea 

● sortarea, în mod corespunzător, a tipurile de alimente 

● reutilizarea alimentelor în scopuri caritabile 

 

Profesorii au afirmat că modalitatea preferată de a primi informații despre risipa alimentară ar fi 

videoclipurile și jocurile/aplicațiile.  

 

La întrebarea „Pe care dintre următoarele le considerați risipă alimentară, profesorii au răspuns: 
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● alimentele expirate, alimentele nefolosite sau resturile care sunt aruncate de familii sau 

restaurante 

● resturile de la o masă 

 

La întrebarea de câte ori pe lună risipesc mâncarea, majoritatea profesorilor au spus 

● mai mult de două ori pe lună 

 

100% dintre profesorii intervievați au răspuns că nu au participat niciodată la vreo 

formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare.  
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60% dintre profesori au răspuns că sunt mai familiari cu acțiunile care vizează reducerea risipei 

alimentare, precum: 

● transformarea deșeurilor alimentare în îngrășământ, planificarea meselor, depozitarea 

în mod corespunzător a alimentelor, utilizarea resurselor pe care le au, împărțirea cu alte 

persoane a alimentelor suplimentare etc. 

în timp ce restul de 40% au răspuns  

● Aplicații: Too good to go, Olio, Karma, FoodCloud, NoWaste, Nosh, Kitchen, Food For 

All, Food Rescue US, FlashFood etc. 
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Majoritatea profesorilor care au răspuns la întrebarea ce se poate face în țara/orașul 

dumneavoastră pentru a reduce sau a evita risipa de alimente, au oferit următoarele sugestii: 

● Organizarea de cursuri de formare privind managementul deșeurilor alimentare (pentru 

profesori și elevi), 

● Organizarea de ateliere / conferințe / dezbateri, World Cafes unde să se abordeze tema 

risipei alimentare 

Chestionarul de cercetare de teren a inclus și două întrebări adresate exclusiv profesorilor: care 

sunt cele mai importante 3 nevoi care trebuie abordate în lupta împotriva risipei alimentare. Iată 

câteva dintre răspunsurile colectate: 

● Conștientizarea și diseminarea informațiilor despre ce înseamnă risipa alimentară. 

• Organizarea de activități/ateliere pentru a înțelege cum să reutilizăm la maximum 

deșeurile alimentare 

● Achiziții conștiente, tehnici de conservare și instruire privind acțiunile de combatere a 

deșeurilor 

● Publicitate și mass-media pentru a sensibiliza tinerii cu privire la risipa alimentară; 

crearea de jocuri educaționale; răsplătirea oamenilor care reciclează alimentele, le 

refolosesc sau le donează celor care au cea mai mare nevoie 

● Cunoașterea legislației care reglementează gestionarea deșeurilor; sensibilizarea 

familiilor și tinerilor cu privire la acest subiect 

● Informare/ Acțiune/ Conștientizare 

 

Ca sugestii utile în ceea ce privește CONȚINUTUL și METODOLOGIA unui curs de management al 

deșeurilor alimentare, profesorii au indicat: 
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● Practici curente, învățare mixtă (online și față în față), strategii /instrumente de 

învățare interactive  

3.2. Răspunsurile elevilor 
Pentru realizarea cercetării documentare, în mai 2022, în cadrul unui eveniment organizat într-o 

școală secundară locală, Petit Pas a înaintat participanților „Chestionarul pentru cercetarea de 

teren – Rezultatul 1 al proiectului”. Scopul acestui chestionar a fost acela de a colecta sugestii de 

acțiuni de îmbunătățire a situației actuale a risipei alimentare, de a afla nivelul de înțelegere 

privind risipa alimentară și conceptele de gestionare a deșeurilor alimentare, respectiv 

practicile/obiceiurile legate de risipa alimentară. Datorită chestionarului, a fost posibil să se 

investigheze și dacă respondenții au avut posibilitatea de a participa la cursuri sau activități privind 

gestionarea deșeurilor alimentare. 

Din cele 41 de răspunsuri colectate, 26 de respondenți au fost studenți. Mai jos sunt datele 

colectate din răspunsurile elevilor: 

 

 

 

70% dintre elevi au declarat în cadrul sondajului că sunt familiarizați cu conceptul de management 

al deșeurilor alimentare  

La întrebarea ce se înțelege prin managementul deșeurilor alimentare, majoritatea elevilor au 

răspuns 

● reciclare 
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● a ști cum să gestionezi mai bine risipa alimentară 

 

 

Elevii au afirmat că modalitatea preferată de a afla mai multe despre risipa alimentară este prin 

● Jocuri / aplicații digitale / laboratoare  

Un mic procent a menționat 

● Lecții în școli și ateliere de lucru 

 

 
Majoritatea elevilor au declarat că înțeleg prin deșeuri alimentare 
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• resturile de la masă, alimente expirate, alimente care sunt aruncate de comercianți sau 

consumatori atunci când se apropie data de expirare sau aceasta este depășită 

• alimente nefolosite sau rămase care sunt aruncate de familii sau restaurante 

 

Majoritatea elevilor participanți la sondaj au afirmat că irosesc mâncare  

● o dată pe lună 

 

90% dintre elevi nu au participat niciodată la vreo formare/activitate legată de managementul 

deșeurilor alimentare 
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În ceea ce privește posibilele instrumente de gestionare a problemei risipei alimentare, acțiuni 

precum transformarea deșeurilor alimentare în îngrășământ natural, planificarea meselor, 

depozitarea corectă a alimentelor, utilizarea alimentelor existente, împărțirea hranei 

suplimentare cu ceilalți depășesc cunoștințele cu privire la aplicații precum: Too good to go, Olio, 

Karma, FoodCloud, NoWaste, Nosh, Bucătărie, Food For All, Food Rescue US, FlashFood, dar cu 

puțin.  

 

Potrivit răspunsurilor elevilor, măsurile care trebuie luate în propria țară pentru reducerea sau 

evitarea risipei alimentare sunt: 

● Organizarea de cursuri de formare privind managementul deșeurilor alimentare (pentru 

profesori și elevi) 

● Organizarea de ateliere / conferințe / dezbateri, World Cafes unde să se abordeze tema 

deșeurilor alimentare 
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Liceul Teoretic „Marin Preda” - România 
 

3.1. Răspunsurile profesorilor 
1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

 
 

Conform răspunsurilor oferite, majoritatea profesorilor (87%) cred că au o bună înțelegere a 

managementului deșeurilor alimentare. 

2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Când am vrut să aflăm ce consideră profesorii că se înțelege prin managementul deșeurilor 

alimentare, răspunsurile au fost destul de variate: educație despre colectarea, transportul, 

tratarea, reciclarea și depozitarea deșeurilor; o mai bună educare cu privire la deșeuri și 

identificarea soluțiilor de reutilizare a resurselor naturale; sortarea gunoiului pe categorii pentru 

a reduce poluarea; crearea unui sistem organizat prin care se elimină risipa alimentară; un set de 

acțiuni care vor duce la o cantitate limitată de risipă alimentară; crearea de organizații 

responsabile de colectarea deșeurilor alimentare. 

3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 
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În ceea ce privește preferințele profesorilor referitoare la mijloacele de a dobândi mai multe 

cunoștințe despre managementul deșeurilor alimentare, după cum se poate observa în diagramă, 

răspunsurile acestora au fost destul de echilibrate, cu un interes puțin mai mare pentru 

materialele video. 

4. . Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?   

 

 

Un număr mic de profesori consideră resturile de mâncare și produsele expirate ca deșeuri 

alimentare, dar majoritatea includ în această categorie alimente nefolosite sau rămase care sunt 

aruncate din gospodării sau restaurante. 

5. Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 
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Cel mai mare procent aparține respondenților care risipesc alimente de mai mult de două ori pe 

lună, în timp ce numărul celor care fac acest lucru rareori este mic. 

 

6. Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

 

Majoritatea cadrelor didactice care au completat chestionarul (13) nu au participat la nicio 

activitate/sesiuni de formare legate de managementul deșeurilor alimentare, doar 2 dintre ei au 

beneficiat de astfel de cursuri, o singură dată. 

7. Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

Toți profesorii participanți au declarat că sunt familiarizați cu acțiunile care contribuie la 

reducerea risipei alimentare, cum ar fi: transformarea deșeurilor în îngrășământ natural, 
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planificarea meselor, depozitarea alimentelor în mod corespunzător, utilizarea resurselor 

existente, împărțirea alimentelor suplimentare cu ceilalți. 

8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 

 

Cadrele didactice participante la chestionar consideră la fel de importantă organizarea de cursuri 

de formare despre Managementul Risipei Alimentare, precum și a activităților extracurriculare, 

ca măsuri de combatere a managementului risipei alimentare. În opinia profesorilor, cel mai puțin 

eficient mod de a evita risipa alimentară este organizarea/participarea la concursuri pe această 

temă. 

9. Vă rugăm să menționați primele 3 nevoi cele mai importante/stringente în lupta împotriva 

risipei alimentare (de exemplu, pentru a afla mai multe despre managementul deșeurilor 

alimentare sau pentru a vă implica în activități care vizează creșterea gradului de conștientizare 

cu privire la managementul deșeurilor alimentare).  

Iată câteva dintre răspunsurile profesorilor la această întrebare: 

● nevoia de a dezvolta un comportament conștient și de a nu cumpăra mai multe produse 

alimentare decât este necesar; 

● donarea produselor suplimentare persoanelor aflate în nevoie; 

● implicarea în activități de conștientizare a acestui fenomen; 

● informarea și conștientizarea populației școlare cu privire la colectarea selectivă a 

deșeurilor; 

● achiziționarea responsabilă a alimentelor, utilizarea ambalajelor biodegradabile, 

selectarea deșeurilor; 
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● cursuri/activități care vizează creșterea gradului de conștientizare, simpozioane despre 

cum să-i învăț pe alții, dar și pe mine despre gestionarea deșeurilor alimentare. 

10. Dacă ați participa la un curs de formare privind managementul deșeurilor alimentare, vă 

rugăm să bifați opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 

METODOLOGIEI și să adăugați o altă opțiune proprie.  

 

În ceea ce privește organizarea unui curs de formare specific privind Managementul Risipei 

Alimentare, cadrele didactice din România preferă să primească informații despre practicile 

curente care s-au dovedit eficiente în lupta împotriva acestei probleme și ar aprecia sesiuni de 

formare în care să se pună accentul pe munca în echipă. 

În concluzie, putem spune că profesorii români au câteva informații referitoare la managementul 

deșeurilor alimentare; cu toate acestea, din răspunsurile lor, se poate deduce că aceste cunoștințe 

cu privire la problemă nu sunt solide sau aprofundate. În același timp, aceștia se implică în 

activități extracurriculare sporadice pentru a sensibiliza elevii cu privire la impactul risipei 

alimentare asupra vieții noastre și asupra mediului; totuși, sunt dispuși să se implice în inițiative 

mai organizate și sistematice care vizează maximizarea impactului eforturilor lor și sunt interesați 

să primească o formare continuă, mai ales dacă aceasta include activități colaborative, interactive. 

3.2. Răspunsurile elevilor 
1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 
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Conform diagramei, aproape două treimi dintre elevii care au participat la sondaj sunt familiarizați 

cu problema managementului deșeurilor alimentare. 

2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Când am vrut să aflăm ce cred elevii despre gestionarea deșeurilor alimentare, multe dintre 

răspunsurile lor s-au referit la: sortarea gunoiului menajer, gestionarea resturilor astfel încât să 

se evite risipa alimentară, colectarea, reciclarea și depozitarea deșeurilor alimentare, eliminarea 

adecvată a materialelor de ambalare, planificarea corespunzătoare a aprovizionării cu alimente, 

controlul risipei alimentare. 

3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

 

La fel ca și în cazul profesorilor, elevii preferă videoclipurile ca mijloc de a-și dezvolta cunoștințele 

în gestionarea deșeurilor alimentare, dar a doua opțiune a fost jocurile, spre deosebire de 

orientarea profesorilor către sesiuni de formare. 

4. Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?   
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Din nou, răspunsurile elevilor sunt similare cu ale profesorilor, când vine vorba de percepția lor 

despre ceea ce poate fi considerat risipă alimentară; mai mult de jumătate dintre aceștia clasifică 

în această categorie alimentele nefolosite sau rămase care sunt aruncate din gospodării sau 

restaurante. 

5. Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

 

Spre deosebire de profesori, 12 elevi au declarat că aruncă mâncarea o dată pe lună, ceea ce 

înseamnă că aproximativ jumătate dintre respondenții mai tineri aruncă mâncare de mai multe 

ori.  

6. Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

 

Conform diagramei, doar o treime dintre elevi au recunoscut că au fost implicați într-un fel de 

activitate care vizează reducerea risipei alimentare. 
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7. Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

Există o asemănare între răspunsurile profesorilor și ale elevilor cu privire la acțiunile care 

contribuie la reducerea risipei alimentare, și anume amândouă categoriile sunt familiarizate cu 

transformarea deșeurilor în îngrășământ natural, planificarea meselor, depozitarea corectă a 

alimentelor, utilizarea alimentelor existente în casă, împărțirea surplusului de alimente cu cei 

nevoiași.  

8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 

 

Pe baza răspunsurilor la această întrebare, tânăra generație consideră că jocurile educative sunt 

cea mai bună modalitate de a produce o schimbare în comunitate în ceea ce privește risipa 

alimentară. 
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În concluzie, nu doar profesorii, ci și elevii din România își exprimă și își manifestă dorința de a se 

implica în activități care să contribuie, în mare măsură, la reducerea risipei alimentare. Ei sunt, de 

asemenea, conștienți că este necesar ca întreaga comunitate să manifeste o atitudine de respect 

față de resursele naturale și cred că instrumentele non-formale, cum ar fi jocurile interactive, vor 

avea impactul așteptat. 

GEINNOVA - Spania 
 

În contextul cercetării de teren, au fost colectate în total 42 de răspunsuri. Toți respondenții 

locuiesc în Spania.  

 

64% dintre respondenți au fost elevi și 36% dintre aceștia au fost profesori. Mai precis, 27 de 

studenți și 15 profesori din învățământul secundar au răspuns la chestionarul transmis pentru a 

le investiga concepția și obiceiurile despre risipa alimentară și managementul deșeurilor 

alimentare. 

3.1. Răspunsurile profesorilor 
1.  Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 
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La această întrebare, 12 profesori (80%) au răspuns că sunt familiarizați cu conceptul de 

management al deșeurilor alimentare. 3 dintre ei (20%) au declarat că nu știu ce este 

managementul deșeurilor alimentare 

2.  Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

La întrebarea referitoare la ce înseamnă „managementul deșeurilor alimentare”, doar unul dintre 

respondenți a răspuns că nu știe cu adevărat ce este, în timp ce ceilalți respondenți au oferit o 

definiție. În ciuda acestui fapt, nu toate definițiile date sunt corecte sau exhaustive; unii dintre ei 

consideră că gestionarea deșeurilor alimentare se referă doar la producția de produse alimentare; 

altele includ doar reducerea risipei alimentare în case sau restaurante. 3 definiții care prezintă 

unele puncte slabe, dar conțin și informații relevante sunt: 

● Tratarea deșeurilor organice din alimente aruncate cu scopul de a le transforma și de a 

reduce impactul lor asupra mediului prin folosirea lor nouă, de ex. în producția industrială. 

● Tratarea corectă, din punct de vedere al mediului, a procesului de producție, 

comercializare și consum al produselor din sectorul primar. 

● Tratarea tuturor deșeurilor generate în procesul de producție alimentară și după uz 

casnic 

 

3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

 

În ceea ce privește modalitatea sau instrumentele prin care ar prefera să cunoască mai multe 

despre managementul deșeurilor alimentare, soluțiile preferate sunt sesiunile de training și 

atelierele de lucru, în timp ce doar 5 persoane au optat pentru videoclipuri. 

 



 

 

 

 

98 
 

4.  Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?    

 

Este interesant de observat că majoritatea respondenților au considerat risipă alimentară 

„Mâncarea nefolosită sau  aruncată în gospodării sau restaurante” (13 profesori) și „Alimentele 

care sunt aruncate de comercianți sau consumatori atunci când sunt aproape de sau au depășit 

data de expirare." (9 profesori), în timp ce opțiunea „Resturile de la masă” a fost indicată de doar 

5 ori. 

5.  Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

 

 

54% dintre profesori risipesc mâncarea cel puțin o dată pe lună. 5 profesori au răspuns că risipesc 

alimente de mai mult de două ori pe lună, în timp ce doar 2 au indicat că risipesc alimente de 

două ori pe lună.  
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6.  Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

 

 

 

 

 

 

 

 

13 din 15 respondenți au afirmat că nu au participat niciodată la vreo activitate de formare despre 

managementul deșeurilor alimentare. 

Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare 

lună/semestru) 

Cei doi profesori care răspunseseră că au avut ocazia să se alăture unei activități de formare, au 

menționat că lucrul acesta s-a întâmplat foarte rar, doar o dată sau două ori. 

7.  Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

11 dintre profesori au răspuns că sunt familiarizați cu acțiunile privind gestionarea deșeurilor 

alimentare, 4 dintre ei au susținut că au cunoștință despre aplicațiile digitale relevante, în timp ce 

doar 2 dintre ei sunt familiarizați cu jocurile educaționale legate de managementul deșeurilor 

alimentare. 
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8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară?  

 

Majoritatea profesorilor subliniază că sesiunile de formare atât pentru profesori, cât și pentru 

elevi ar fi cea mai bună acțiune concretă care trebuie implementată în Spania pentru a reduce 

risipa alimentară. 6 dintre ei au ales ateliere / conferințe / dezbateri sau World Cafes despre 

Managementul deșeurilor alimentare. 4 dintre profesori au răspuns că ar considera activitățile 

extracurriculare ca o măsură utilă, în timp ce mai puțini au fost cei care au ales jocurile 

educaționale privind gestionarea deșeurilor alimentare. Unul dintre ei a adăugat o altă opțiune: 

„Introducerea managementului risipei alimentare  în programa școlară ca și conținut practic”. 

9. Vă rugăm să menționați primele 3 nevoi cele mai importante/stringente în lupta împotriva 

risipei alimentare (de exemplu, pentru a afla mai multe despre managementul deșeurilor 

alimentare sau pentru a vă implica în activități care vizează creșterea gradului de conștientizare 

cu privire la managementul deșeurilor alimentare).  

Iată câteva dintre răspunsurile profesorilor la această întrebare: 

● Ce putem face cu resturile de mâncare; Tehnici clare pentru a evita resturile; Cum să 

acționezi într-un restaurant pentru a nu produce risipă alimentară. 

● Planificarea de activități la clasă pentru a crește gradul de conștientizare cu privire la 

gestionarea risipei alimentare; Realizarea de campanii de conștientizare în mass-media; 

Promovarea producției alimentare locale sau din apropiere pentru a evita transportul 

inutil. 

● Aflați mai multe despre subiect; desfășurați ateliere de lucru cu elevii pentru a crește 

gradul de conștientizare cu privire la importanța utilizării unor aplicații precum Too Good 
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To Go, ceea ce ar contribui la diminuarea risipei de alimente în restaurante, de  fructe, de 

legume etc. 

● Controlarea utilizării și retragerii alimentelor de către marile supermarketuri și 

industriile alimentare; promovarea consumului de produse sezoniere și regionale de 

origine vegetală (având în vedere importanța unui nivel mai scăzut de energie și 

combustibil pentru producerea lor); încurajarea educației și formării în domeniul 

alimentar de la o vârstă fragedă, ca parte a curriculum-ului oficial. 

10. Dacă ați participa la un curs de formare privind managementul deșeurilor alimentare, vă 

rugăm să bifați opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 

METODOLOGIEI și să adăugați o altă opțiune proprie 

 

În ceea ce privește conținutul și metodologia unui curs de formare pe această temă, cele mai alese 

opțiuni au fost „Cadrul juridic existent” și „Munca în colaborare”. Opțiunea „Strategii interactive 

/ instrumente de învățare” a fost aleasă de 7 persoane, opțiunea „practici curente” de 6, iar cea 

mai puțin aleasă a fost „Învățarea combinată” (5 profesori). 

3.2. Răspunsurile elevilor 
1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 
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După cum se vede în graficul circular de mai sus, 52% dintre elevii (14) care au completat 

chestionarul au declarat că sunt familiarizați cu conceptul de management al deșeurilor 

alimentare. 13 dintre ei (48%) au declarat că nu știu ce este managementul deșeurilor alimentare. 

2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Iată câteva dintre răspunsurile oferite: 

● Înțeleg această problemă ca fiind gestionarea deșeurilor alimentare la nivel mondial. 

● Resturile de mâncare în restaurante, cantine etc... Cum sunt gestionate 

● Ce se face cu alimentele care nu mai pot fi consumate. 

● Gestionarea cantității de deșeuri și reziduuri alimentare 

3.  Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

 

Se poate observa că 14 studenți ar dori să afle mai multe despre gestionarea deșeurilor alimentare 

jucând jocuri pe această temă. A doua opțiune este videoclipurile și atelierele, în timp ce doar 3 

dintre ei au optat pentru sesiuni de formare privind managementul deșeurilor alimentare.  

4. Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?   
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Deșeurile alimentare sunt identificate în mare parte de către elevi ca alimente nefolosite sau 

rămase care sunt aruncate în gospodării sau restaurante (25). Apoi, elevii au considerat alimentele 

care sunt aruncate atunci când se apropie sau depășesc data de expirare ca fiind deșeuri 

alimentare (13). 11 dintre ei au indicat resturile de la o masă, în timp ce doar 7 dintre ei au optat 

pentru alimente expirate ca deșeuri alimentare. 

5. Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

 

Conform răspunsurilor colectate la această întrebare, majoritatea elevilor din învățământul 

gimnazial (44%) risipesc alimente mai mult de o dată pe lună. 11 dintre ei recunosc că risipesc 

alimente de două ori pe lună, în timp ce doar 4 dintre ei au răspuns că fac lucrul acesta de mai 

mult de două ori pe lună. 

6. Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 
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Graficul circular de mai sus demonstrează că 93% dintre elevii din învățământul secundar nu au 

participat niciodată la vreo formare sau activitate legată de managementul deșeurilor alimentare. 

Doar 7% dintre aceștia (2 elevi) au răspuns că au participat la un curs sau o activitate relevantă în 

trecut. 

- Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare lună/ 

semestru) 

Cei 2 elevi care au răspuns anterior că au participat la un curs de formare sau o activitate legată 

de managementul deșeurilor alimentare au răspuns că au participat o singură dată în viață. 

7.  Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 

deșeurilor alimentare? 

 

Majoritatea elevilor sunt familiarizați cu acțiunile privind gestionarea deșeurilor alimentare (19). 

7 dintre ei sunt la curent cu aplicațiile legate de această problemă și 5 dintre ei sunt familiarizați 

cu jocurile care vizează gestionarea deșeurilor alimentare.  

8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 

alimentară? 
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16 elevi ar dori să se organizeze ateliere/conferințe/dezbateri despre managementul deșeurilor 

alimentare. 12 dintre ei au ales și cursuri de formare. 9 elevi au raportat că și concursurile sau 

activitățile extracurriculare pot fi o măsură utilă pentru a afla mai multe despre această problemă, 

în timp ce doar 7 studenți ar dori să joace un joc educativ despre gestionarea deșeurilor 

alimentare. Trebuie remarcat faptul că un elev a sugerat o altă variantă: acesta consideră 

gestionarea deșeurilor alimentare ca pe ceva legat de etică, așa că atunci când este timpul să le 

arunce la gunoi, potrivit acestuia, ar fi util să aibă un container specific pentru el, precum cele 

folosite de Caritas. 

Geleceğin Eğitimi Derneği - GED - Turcia 
 

3.1. Răspunsurile profesorilor 
Chestionarul pentru cadrele didactice a fost aplicat în mai și iunie 2022, cu participarea a 28 de 

profesori, cei mai mulți aparținând școlilor secundare din Turcia. Numărul de școli care au răspuns 

la chestionare este de 12. Participanții au fost informați despre scopul proiectului și rezultatele 

acestuia online prin intermediul formularelor Google. 

 

Partea A. Situația actuală referitoare la Managementul deșeurilor alimentare  

Q1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

Profesorii care nu au sau au cunoștințe limitate despre managementul deșeurilor alimentare sunt 

10 din 28, ceea ce arată clar importanța Proiectului Zero Waste. 

 

64%

36%

Knowing Food Management (percentage)

Yes No
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Q2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Răspunsurile profesorilor sunt următoarele; 

● Distingerea între deșeurile reutilizabile și deșeurile nereutilizabile 

● Scăderea cantității de deșeuri alimentare 

● Transformarea alimentelor degradate sau a alimentelor aruncate în produse valoroase 

● Aruncarea alimentelor irosite 

 

Q3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

41% dintre respondenți preferă să învețe mai multe despre gestionarea deșeurilor alimentare prin 

intermediul videoclipurilor. Atelierele sunt a doua modalitate de învățare preferată de profesori. 

  

 

Q4. Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?  

Resturile de la mese sunt considerate ca principalul deșeu alimentar de către 57% respondenți. 
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Q5. Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

Numărul participanților care irosesc mâncarea o dată, de două ori sau de mai mult de două ori pe 

lună este egal. 

 

Q6a. Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare? 

Doar 11% dintre profesorii care au răspuns la sondaj au participat anterior la activități de formare. 

 

Q6b. Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare 

lună/semestru) 

Cei 3 participanți au indicat că au participat o singură dată la activități de formare.  
 
Q7. Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind gestionarea 
deșeurilor alimentare? 
Majoritatea participanților nu sunt familiarizați cu acțiunile, aplicațiile sau jocurile legate de 
gestionarea deșeurilor alimentare în Turcia. 
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Q8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita risipa 
alimentară? 
 

 
 
22 de persoane au ales jocurile educaționale ca modalitate de a învăța despre managementul 
deșeurilor alimentare, unul dintre elementele cheie ale Proiectului Zero Waste  

 
Part B. Întrebări doar pentru profesori 

 
Q9. Vă rugăm să menționați primele 3 nevoi cele mai importante/stringente în lupta împotriva 
risipei alimentare (de exemplu, pentru a afla mai multe despre managementul deșeurilor 
alimentare sau pentru a vă implica în activități care vizează creșterea gradului de conștientizare 
cu privire la managementul deșeurilor alimentare) 
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Răspunsurile profesorilor sunt următoarele: 

● Creșterea gradului de conștientizare 

● Obținerea de informații despre managementul deșeurilor alimentare 

● Perfecționarea competențelor împotriva risipei alimentare 

● Participarea la evenimente de formare 

● Consiliere pentru aplicarea acasă și la școală a metodelor de a reduce risipa 

alimentară 

 
Q10. Dacă ați participa la un curs de formare privind managementul deșeurilor alimentare, vă 
rugăm să bifați opțiunile pe care le considerați utile din punct de vedere al CONȚINUTULUI și 
METODOLOGIEI și să adăugați o altă opțiune proprie: 
 
Profesorii preferă metodele bazate pe colaborare și interacțiune. De asemenea, opțiunea de 
învățare combinată s-a bucurat de apreciere în rândul participanților. 
 

 
 

3.2. Răspunsurile elevilor 
Sondajul printre studenți s-a desfășurat în mai și iunie 2022, cu participarea a 90 de elevi din școlile 
secundare din Turcia. Numărul de școli care au răspuns la chestionare este de 12. Participanții au 
fost informați despre scopul proiectului și rezultatele acestuia online prin intermediul 
formularelor Google. 
 
Partea A. Situația actuală privind managementul deșeurilor alimentare 

Q1. Știți ce este managementul deșeurilor alimentare? 

Jumătate dintre elevii chestionați știu ce este managementul deșeurilor alimentare.  
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Q2. Ce înțelegeți prin managementul deșeurilor alimentare? 

Răspunsurile elevilor s-au încadrat în următoarele categorii:  

• A face distincția între deșeurile reutilizabile și deșeurile nereutilizabile 

• Consumul de alimente adecvate 

• Reducerea cantității de deșeuri alimentare 

• Transformarea alimentelor degradate sau a alimentelor aruncate în produse valoroase. 

• Colectarea alimentelor irosite. 

• Aruncarea alimentelor irosite. 

• Nu cunosc ce înseamnă managementul deșeurilor alimentare. 

 
Q3. Cum ați dori să aflați mai multe despre managementul deșeurilor alimentare? 

Similar răspunsurilor profesorilor, elevii doresc să afle mai multe despre gestionarea deșeurilor 

alimentare prin intermediul videoclipurilor. 
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Q4. Pe care dintre opțiunile de mai jos le considerați risipă alimentară?  

La fel ca profesorii, mai mult de 58% dintre elevii participanți la sondaj consideră că resturile sunt 

deșeuri alimentare.  

 

Q5. Legat de întrebarea anterioară, cât de des, pe lună, risipiți mâncarea? 

Majoritatea respondenților au afirmat că risipesc alimente o dată pe lună  
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Q6a. Ați participat la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor 

alimentare? 

Aproape niciunul dintre elevi nu a participat la cursuri sau activități legate de managementul 

deșeurilor alimentare. 

 

Q6b. Dacă da, vă rugăm să explicați cât de des: o singură dată, în mod regulat (în fiecare 

lună/semestru) 

Cei 3 participanți au menționat că au participat o singură dată la activități de formare pe această 

temă.  

Q7. Sunteți familiarizat cu unele dintre următoarele acțiuni/jocuri/aplicații privind 

gestionarea deșeurilor alimentare? 

Aproape 73% dintre elevii participanți nu sunt familiarizați cu niciuna dintre modalitățile 

menționate ca mijloace de a învăța despre gestionarea deșeurilor alimentare. 
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Q8. Ce s-ar putea face, în țara/comunitatea dumneavoastră, pentru a reduce/evita 
risipa alimentară? 
 

 
 

Elevii au preferat activitățile extrașcolare, dar și organizarea de ateliere de lucru, conferințe, 

World Cafes pe tema managementului deșeurilor alimentare.  
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4. CONCLUZII 
 

Balkan Bridge - Bulgaria 
Punctul de pornire al analizei: observația arată un nivel nesatisfăcător de conștientizare a 

managementului deșeurilor alimentare, deoarece răspunsurile profesorilor și ale elevilor 

demonstrează un răspuns pozitiv în proporție de mai puțin de 50% la întrebarea numărul „1: Știți 

ce este gestionarea deșeurilor alimentare?” întrucât procentul respectiv este de 47,6% (elevi) și 

46,7% (profesori). Această concluzie rezonează direct cu cel mai preferat răspuns la întrebarea 

„Cât de des irosești mâncarea?”, și anume o dată pe lună pentru elevi (52,9%) și de două sau mai 

multe ori pe lună pentru profesori (53,4%). 

Factori - promovarea problemei împreună cu consecințele acesteia. Creșterea gradului de 

conștientizare și luarea de măsuri active prin recomandările de politici pentru strategiile 

naționale. De asemenea, implicarea autorităților locale ar trebui consolidată, deoarece 

obiectivele operaționale ale programului național urmăresc: 

● stabilirea unei baze de date naționale privind risipa alimentară; 

● sprijinirea instalațiilor de producție, procesare și distribuire a alimentelor pentru 

prevenirea și reducerea risipei alimentare; 

● schimbarea comportamentului și atitudinii consumatorilor față de alimente; 

● implementarea măsurilor de prevenire a pierderii și a risipei de alimente în toate 

etapele lanțului de aprovizionare cu alimente; 

● îmbunătățirea redistribuirii surplusului de alimente comestibile pentru consumul uman, 

către persoanele aflate în nevoie. 

Acțiuni relevante - introducerea de activități (extracurriculare și/sau obișnuite) de promovare a 

aplicațiilor de economisire a alimentelor, realizarea unor campanii de informare, o mai bună 

implicare în activități de formare legate de Managementul Deșeurilor Alimentare. Având în vedere 

procentul de răspunsuri negative la întrebarea 6 „Ați participat la vreo formare/activitate legată 

de managementul deșeurilor alimentare?” - 85,2% în cazul elevilor și 86,7% în cazul profesorilor -  

se impune sprijinirea acelor provocări și nevoi cu care se confruntă profesorii și elevii din 

învățământul secundar.  

 Center for Social Innovation- Cipru 
Potrivit statisticilor, în Cipru există o nevoie nesatisfăcută de reducere a risipei alimentare. Chiar 

dacă sunt mai multe proiecte și voluntari care urmăresc să crească gradul de conștientizare cu 

privire la gestionarea și reducerea deșeurilor alimentare, literatura care vizează în mod deosebit 

risipa de alimente în toate sectoarele din Cipru (de exemplu, gospodării, restaurante, 

întreprinderi) este limitată. În plus, se pare că în prezent nu există un program educațional oficial 
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care să-i vizeze pe elevi, un program durabil și inovator. O abordare holistică a gestionării 

deșeurilor alimentare ar trebui să fie o parte fundamentală a viziunii și politicii educaționale a 

tuturor școlilor din Cipru. 

Rezultatele cercetării de teren par să fie în acord cu cele ale cercetării de birou. A fost uimitor 

faptul că jumătate dintre elevi nu sunt la curent cu gestionarea deșeurilor alimentare. La rândul 

lor, 75% dintre profesori au declarat că dețin cunoștințe despre managementul deșeurilor 

alimentare, cu toate acestea, doar o proporție minoră din totalul participanților (profesori și elevi) 

a participat vreodată la vreo formare/activitate legată de managementul deșeurilor alimentare. 

Chiar dacă ambele categorii au manifestat o preferință ridicată pentru programele educaționale, 

cercetarea de teren a arătat în mod specific că a fi motivat sau a participa la activități de educație 

non-formală, cum ar fi jocuri și competiții, este cu adevărat important și atractiv pentru elevi, în 

timp ce profesorii preferă modalități mai tradiționale de învățare; într-adevăr, toți respondenții 

și-au exprimat preferința ridicată pentru participarea la activități extracurriculare. 

Dot2Dot & Innovation Hive - Grecia 
Examinând informațiile colectate în timpul cercetării documentare și datele culese din cercetarea 

de teren care a fost efectuată în Grecia, se poate observa cu ușurință că există un decalaj 

semnificativ de cunoștințe cu privire la problematica managementului deșeurilor alimentare și a 

caracteristicilor risipei alimentare în învățământul secundar; conștientizarea cu privire la 

managementul risipei alimentare se realizează în funcție de inițiativele pe care directorii școlilor 

și profesorii le iau de a include prezentări relevante sau materiale audio-vizuale în planurile lor de 

lecție, întrucât nu pare să existe un program educațional oficial dedicat risipei alimentare și 

prevenirii acesteia. De asemenea, trebuie remarcat faptul că, în timp ce majoritatea țărilor UE au 

integrat deja în mod oficial educația privind gestionarea deșeurilor alimentare în școlile lor, în 

Grecia există doar referințe privind protecția mediului și reciclare în manualele școlare. 

 

Conform răspunsurilor profesorilor și elevilor la chestionar, este nevoie de a crea resurse pentru 

ca aceștia să învețe despre gestionarea deșeurilor alimentare, cum ar fi sesiuni de formare și 

ateliere, precum și jocuri și activități extracurriculare. O constatare interesantă a cercetării de 

teren a fost faptul că marea majoritate a respondenților nu a participat niciodată la vreo formare 

sau activitate legată de managementul deșeurilor alimentare. 

 

Având în vedere necesitatea de a aborda problema risipei alimentare, este esențială educarea, 

inspirarea și încurajarea tinerei generații în a lua măsuri. În același timp, conform constatărilor 

cercetării, se impune integrarea temei în programa școlilor gimnaziale, oferind în același timp 

resursele adecvate de formare pentru profesori, oferindu-le acces la informații despre 

consecințele economice și de mediu ale risipei alimentare, modalitățile de reducere eficientă a 

deșeurilor, precum și instrumentele disponibile și bunele practici existente. 
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Petit Pas Aps - Italia 
 

În urma acestei analize pe teritoriul italian, prin combinarea cercetării de birou cu cea de teren, a 

reieșit faptul că, în prezent, există inițiative și proiecte dedicate temei risipei alimentare în școli, 

dar, la nivelul programelor educaționale structurate, formarea oferită ar putea fi îmbunătățită și 

implementată cu resurse suplimentare. 

Mai mult decât atât, conform datelor colectate de la profesori și elevi în cadrul cercetării de teren, 

este clar că subiectul managementului deșeurilor alimentare trebuie abordat mai specific; atât 

profesorii cât și elevii și-au exprimat dorința de a avea mai multe resurse, pentru a învăța cum să 

rezolve problema managementului deșeurilor alimentare, precum cursuri, ateliere, evenimente; 

lucrul acesta nu e de mirare având în vedere că aproape toți participanții la sondaj au declarat că 

nu au avut niciodată șansa de a participa la vreo activitate de formare legată de tema proiectului. 

Un element esențial pentru atingerea obiectivului de combatere a risipei alimentare în școală ar 

fi asigurarea faptului că lupta împotriva risipei alimentare este integrată în programa școlară a 

elevilor, ca parte a unei adevărate educații despre sustenabilitate și respect pentru mediu. 

Liceul Teoretic „Marin Preda” - România 
 

În contextul în care atât de multe  produse sunt risipite, este necesar ca cetățenii să înțeleagă mai 

bine noțiunile de siguranță alimentară, risipă alimentară și cauzele acesteia. Potrivit unui sondaj 

Eurobarometru, etichetele cu data de expirare nu sunt bine înțelese. Această confuzie crește rata 

risipei alimentare. În același timp, aproape șase din zece europeni spun că verifică întotdeauna 

etichetele „a se consuma înainte de”. 

Educarea și informarea consumatorilor: Ultimul inel al lanțului de aprovizionare – consumatorii 

finali din gospodării - reprezintă locul în care se generează jumătate din risipa alimentară; prin 

urmare, acțiunile care vizează acest segment vor avea cel mai mare impact în 

combaterea/reducerea deșeurilor. În ciuda recunoașterii acestui fapt, eforturile de educație a 

consumatorilor sunt complet marginale, întreprinse aproape exclusiv de sectorul privat. 

În ceea ce privește școlile, este esențial ca acțiunile și proiectele să fie realizate pentru ca 

profesorii și elevii să conștientizeze impactul pe care îl are risipa alimentară asupra mediului, 

asupra calității vieții de zi cu zi, dar și asupra dezvoltării economice și sociale a societății de azi. 

Educatorii ar trebui să-i motiveze pe elevi să-și schimbe atitudinea față de consumul de alimente 

sănătoase, să-i ajute să adopte o alimentație echilibrată, dar, în același timp, să dezvolte în elevii 

lor acele practici care să reducă risipa alimentară și să contribuie la conservarea resurselor 

naturale. 
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Trebuie create resurse educaționale, pe baza cercetărilor relevante în domeniu; cu toate acestea, 

este extrem de important ca aceste resurse să fie adaptate la nevoile și particularitățile grupului 

țintă. De exemplu, metodologia utilizată în cadrul diferitelor activități ar trebui să fie ancorată în 

realitatea de astăzi, profitând de progresele tehnologiei, de abilitățile digitale ale elevilor și de 

interesul pentru această lume fascinantă a internetului și a comunicării prin social media. Jocurile 

educaționale, platformele interactive online, aplicațiile care funcționează pe diferite dispozitive 

inteligente trebuie să fie disponibile atât pentru elevi, cât și pentru profesori, dacă dorim un 

impact mai mare, mai eficient al programelor/proiectelor/campaniilor care combat risipa 

alimentară. 

GEINNOVA - Spania 
 

Spania înregistrează al șaptelea cel mai mare nivel de deșeuri alimentare din UE și majoritatea 

deșeurilor sunt produse de gospodării. Prin urmare, aproape jumătate din risipa alimentară 

produsă în Spania ar putea fi evitată. Una dintre probleme constă în faptul că, în general, 

consumatorii nu sunt conștienți de cantitatea de alimente pe care o risipesc și își subestimează 

foarte mult contribuția la risipa de alimente. Soluția pe care se concentrează literatura spaniolă 

existentă referitoare la risipa alimentară este creșterea gradului de conștientizare a 

consumatorilor. De asemenea, guvernul spaniol a dezvoltat programe educaționale de creștere a 

gradului de conștientizare în școli. Rezultatele analizei literaturii de specialitate arată că abordarea 

problemei risipei alimentare în școli poate avea efecte pozitive asupra atitudinilor copiilor cu 

privire la alimente, ceea ce evidențiază valoarea de a continua educarea generațiilor viitoare cu 

privire la această problemă. Prin urmare, este important să educăm generațiile tinere și să le 

convingem de beneficiile economisirii produselor, mai degrabă decât risipirea lor. Campania de 

conștientizare ar trebui să se concentreze și pe teme sensibile precum foametea, poluarea și 

conceptul de durabilitate, pentru a oferi o imagine mai bună a impactului pe care risipa alimentară 

îl are asupra întregii societăți. 

 

Din analiza datelor colectate în urma cercetării de teren, reiese faptul că aproximativ jumătate 

dintre elevii care au fost chestionați nu știau ce este managementul deșeurilor alimentare, 

precum și faptul că majoritatea profesorilor și a elevilor nu au participat niciodată la un curs de 

formare/ activitate legată de managementul deșeurilor alimentare. Soluția preferată atât de 

profesori, cât și de elevi a fost creșterea gradului de conștientizare a problemei prin ateliere, 

conferințe, dezbateri, cafenele și cursuri de formare. 
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Geleceğin Eğitimi Derneği - GED - Turcia 
 

Turcia ocupă locul 3 în lume în ceea ce privește risipa de alimente pe cap de locuitor (aproximativ 

93 kg pe an) și aproape 2 milioane de tone de alimente risipite la nivel de țară în fiecare an. În 

ciuda acestor cifre ridicate, este încă nevoie de legislație și legi în special în acest domeniu. În plus, 

proiectele și inițiativele sunt foarte limitate. Din acest motiv, guvernul încearcă, în prezent, să 

devină cel mai important exemplu prin implementarea Campaniei Zero Waste în spațiile publice. 

Până acum, există puține inițiative care sunt finanțate sau susținute de organizații internaționale 

precum UNICEF și WWF. 

În ceea ce privește gestionarea deșeurilor alimentare în sistemul educațional din Turcia, există un 

singur program special care este susținut de FAO și aplicarea sa este foarte limitată. Temele 

abordate de curriculum vizează doar creșterea gradului de conștientizare privind risipa 

alimentară. Sondajul realizat în cadrul Proiectului Zero Waste în Turcia a arătat că 64% dintre 

profesori și 51% dintre elevi au cunoștințe despre gestionarea deșeurilor alimentare. Luând în 

considerare ceea ce a fost oferit în școală până acum, aceste cifre sunt foarte satisfăcătoare. 

Totuși, atunci când vorbim despre acțiuni concrete, 11% dintre profesori și 2% dintre elevi 

participă la formare sau activități legate de Managementul Risipei Alimentare. Un alt aspect pe 

care sondajul îl arată este că majoritatea elevilor și profesorilor doresc să afle mai multe despre 

gestionarea deșeurilor alimentare prin videoclipuri și jocuri. 

După combinarea ambelor analize realizate în Turcia, se înțelege clar că există o nevoie urgentă 

de un program gata de utilizare și un conținut de instruire privind gestionarea deșeurilor 

alimentare, cu o abordare holistică și care să fie concepută atractiv pentru elevi. 
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5. OBSERVAȚII DE ÎNCHEIERE 
 

În urma cercetării documentare atente efectuată de fiecare instituție implicată în proiectul nostru 

Erasmus+ și pe baza constatărilor chestionarului structurat aplicat la peste 175 de studenți și 105 

profesori din învățământul secundar, putem observa numeroase asemănări între cele șapte țări 

care participă la parteneriat. Asta nu înseamnă că situația este exact aceeași în fiecare stat 

european, dar există lucruri mult mai asemănătoare care caracterizează contextul din care venim 

cu toții, mai degrabă decât aspecte care ne separă. 

Prin urmare, am dori să subliniem acele elemente pe care țările noastre le au în comun atunci 

când ne referim la risipa alimentară, în general, și la managementul deșeurilor alimentare, în 

special. Una dintre cele mai mari asemănări între noi este existența unor documente și 

reglementări naționale care sunt menite să ghideze acțiunile în lupta împotriva risipei alimentare. 

Mai mult, cu toții am descoperit că există interes și preocupare, în special din partea companiilor 

private și a instituțiilor școlare, de a se implica în lupta împotriva risipei alimentare. Un alt aspect 

care a ieșit în evidență din cercetarea noastră a fost literatura existentă limitată care se 

concentrează în mod specific pe risipa alimentară în toate domeniile de activitate, precum și 

nevoia crescută, atât din partea profesorilor, cât și a elevilor, de a avea resurse educaționale 

eficiente, atractive și interactive despre modul în care se poate combate risipirea alimentelor. 

Încă un lucru similar în toate țările partenere este lipsa unui program educațional oficial dedicat 

risipei alimentare și prevenirii acesteia, cu o abordare holistică și proiectat atractiv pentru 

studenți. În toate țările care participă la cercetare, creșterea gradului de conștientizare cu privire 

la risipa alimentară și acțiunile care vizează reducerea acesteia sunt limitate la inițiativele 

directorilor de școli și ale profesorilor. Nu există o materie obligatorie în niciun curriculum 

național dedicată în întregime și exclusiv problemei risipei alimentare; totuși, din când în când, 

profesorii includ prezentări relevante sau materiale audio-vizuale în planurile lor de lecție sau 

organizează activități extracurriculare care vizează tema risipei alimentare și managementului 

risipei alimentare. 

În consecință, pe baza constatărilor noastre, putem afirma, fără îndoială, că există mult spațiu și 

nevoie de mai multe intervenții practice, acțiuni concrete și o mai bună colaborare între toți 

actorii care au responsabilități în acest domeniu. Trebuie create resurse educaționale astfel încât 

nu numai profesorii și elevii, ci și părinții să-și dezvolte cunoștințele despre gestionarea deșeurilor 

alimentare. Chestionarul a revelat faptul că marea majoritate a respondenților nu au participat 

niciodată la vreo formare sau activitate legată de managementul deșeurilor alimentare, dar sunt 

dispuși să participe la sesiuni de formare și ateliere de lucru, precum și la jocuri și activități 

extracurriculare. 
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