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Acest ghid a fost elaborat in cadrul proiectului de cercetare ,impreuna
pentru o economie circulara: O abordare colaborativa intre fermieri,
vanzatori si consumatori pentru reducerea risipei alimentare” (,Team up
for a Circular Economy: A Collaborative Approach between Farmers,
Retailers, and Consumers for Less Food Wastage”), finantat printr-un
grant al Ministerului Cercetarii, Inovarii si Digitalizarii, CNCS -
UEFISCDI, Romania, numarul proiectului PN-III-P4-PCE-2021-0538, in
cadrul PNCDI III.

Proiectul a fost implementat de o echipa de cercetatori de la Facultatea
de Business, Universitatea Babes-Bolyai, Cluj-Napoca, Romania, intre
2022 si 2024. Director de proiect (Investigator Principal): Prof. dr.
Dacinia Crina Petrescu. Proiectul contribuie la prevenirea si reducerea
risipei alimentare, in particular, a fructelor si legumelor. Tn acest scop, a
fost adoptata o abordare colaborativa. Au fost realizate peste 40 de
interviuri cu partile interesate din lantul de aprovizionare cu fructe si
legume pentru a identifica cauzele risipei de fructe si legume si solutii
pentru prevenirea si reducerea acesteia. In plus, a fost dezvoltat un
experiment n piata de fermieri pentru a testa eficienta diferitelor mesaje
pentru stimularea achizitiei de fructe si legume cu forma atipica. Ghidul

prezinta rezultatele obtinute Tn cadrul acestui proiect de cercetare.

Autorii le sunt recunoscatori participantilor la interviurile desasurate pe
parcursul proiectului si la experimentele din piata fermierilor pentru
implicarea lor in proiect si pentru ca si-au Tmpartasit gandurile si

experientele.
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intelegerea risipei alimentare: definirea
risipei de fructe si legume si statistici
relevante

Risipa alimentara este o problema actuala importanta,
prezenta de-a lungul intregului lant alimentar, de la producatorii
primari (fermieri), pana la distributie, retail si consumatorii finali.
Cresterea demografica va duce la o crestere semnificativa a
cererii de alimente, punand o presiune suplimentara asupra
resurselor naturale. Astfel, este evidenta necesitatea unui sistem
alimentar responsabil, care sa includa metode si strategii eficiente
de reducere arisipei alimentare (Falcon et al., 2022). O provocare
majora este reprezentata de risipa fructelor si legumelor, care la
nivel european reprezintd 47% din totalul de deseuri alimentare
generate (European Commission. Joint Research Centre, 2023).
In Romania, cel mai mare procent de risipd alimentard se
inregistreaza la nivelul consumatorilor, reprezentand 49% din
totalul deseurilor alimentare generate (European Environment
Agency, 2023). La nivelul proceselor industriale, care includ
procesarea si ambalarea alimentelor, se inregistreaza 37% din

risipa totala de alimente (European Environment Agency, 2023).



Sectorul de retail contribuie cu aproximativ 7% la risipa alimentara
totala, iar sectorul agricol contribuie in cea mai mica masura cu

5% (European Environment Agency, 2023).

Conceptul de ,risipa alimentara” este esential in conturarea
strategiilor si actiunilor orientate spre reducerea acesteia de-a
lungul lantului alimentar. O definire unitara a acestuia faciliteaza
procesul de masurare, comparare Si prevenire a risipei
alimentare. De asemenea, modul in care este inteleasa risipa
alimentara (definitia ei) influenteaza angajamentul si interesul in
abordarea acestei probleme. In ciuda nevoii de uniformitate,
existd numeroase definitii ale ,risipei”, ,deseurilor”, si chiar a
conceptului de ,aliment” in practica si literatura de specialitate
(Petrescu-Mag et al., 2024). Printre cele mai cunoscute si folosite
sunt cele din cadrul juridic al Uniunii Europene si proiecte precum
FUSIONS. Proiectul FUSIONS defineste ,risipa alimentard” ca
fiind orice aliment eliminat din lantul alimentar, excluzand culturile
nerecoltate sau cele care nu au ajuns la maturitatea de recoltare,
precum si alimentele care devin hrana pentru animale sau
materiale pe baza de biomasa (European Commission, 2021;
FUSIONS, 2016). EU defineste ,risipa alimentard” ca orice
aliment comestibil destinat consumului uman care este eliminat,
excluzand culturile inainte de recoltare (European Parliament &
Council of Ministers, 2008). in Romania, ,risipa alimentard” se
refera la alimente care au fost degradate si distruse, iesind din
circuitul consumului uman conform legislatiei in vigoare (Legea
Nr. 217/ 2016, Art. 1, punctul 2) (Parlamentul Romaniei, 2016).



in acest ghid, apropiindu-ne de intelesul furnizat de
legislatia din Romania, consideram ca ,risipa alimentara” se refera
la alimentele destinate consumului uman care nu sunt consumate
si sunt eliminate sau redirectionate catre o alta utilizare pe
parcursul lantului alimentar, indiferent de destinatia finala. Este
important de subliniat ca aceasta definitie difera de intelesul dat
risipei alimentare de catre participantii la interviurile din cadrul
proiectului. Cel mai des, ei considera ca rispa alimentara cuprinde
doar alimentele care ajung la gunoi, excluzandu-le pe cele folosite
ca ingrasamant sau hranad pentru animale. O asemenea
perspectiva poate zadarnici eforturile de a reduce risipa
alimentara pentru ca atunci cadnd o persoana nu priveste
alimentele ajunse ingrasamant sau hrana pentru animale ca fiind
risipite, nu va face eforturi pentru evitarea acestor situatii. Rezulta
ca sunt necesare eforturi pentru modificarea perceptiei membrilor
lantului alimentar (de la fermieri la consumatori) asupra intelesului
Jrsipei alimentare” in vederea alinierii acestia cu cel furnizat de

legislatie.
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Cauzele risipei alimentare si solutii pentru

prevenirea si reducerea risipei de fructe si

legume pe parcursul lantului alimentar

Fructele si legumele sunt printre cele mai mari surse de

risipa alimentara, din cauza naturii lor perisabile. Strategiile

eficiente de reducere a risipei trebuie sa includa toate sectoarele

lantului alimentar si sa imbunatateasca coordonarea intre acestea
(FAO, 2015; Gokarn & Choudhary, 2021). Tn acest proiect au fost

realizate interviuri cu reprezentanti din zece sectoare relevante,

impartite in doua categorii, pentru a identifica principalele cauze

ale risipei de fructe si legume si strategii de reducere a ei:

Membrii lantului alimentar: fermieri si culegatori,
procesatori, transportatori, servicii de alimentatie,
vanzatori, consumatori.

Alti stakeholderi ai lantului alimentar: colectori si
procesatori de deseuri, decidenti politici, cercetatori si
ONG-uri.



2.1.

Cauze ale risipei de fructe si legume si solutii
pentru evitarea si reducerea ei identificate de

membrii lantului alimentar

Principala cauza a risipei de fructe si legume identificata in
majoritatea verigilor lantului alimentar de catre particiapntii la
interviurile din cadrul proiectului este reprezentata de
suprastocuri. Aceste suprastocuri apar atunci cand cantitatea de
produse stocata depaseste cererea reala sau estimata, ceea ce
genereaza pierderi semnificative. Aceasta problema apare in
special in cazul fermierilor si a vanzatorilor, unde cererea de pe
piatd pentru anumite produse este imprevizibila si poate fluctua
semnificativ. Productia in sectorul primar este influentata de
numerosi factori, precum conditile meteorologice, infestari cu
daunatori, etc., ceea ce ingreuneaza predictiile. Atunci cand
estimarile sunt mai mari decat cererea pietei si produsele nu pot
fi vandute, culturile nu sunt recoltate datorita costurilor ridicate
care pot depasi beneficile financiare. Astfel, o planificare
deficitaré poate duce la supraproductie sau stocuri in exces. De
asemenea, vanzatorii tind sa ofere o gama cat mai larga de
produse pentru a satisface preferintele consumatorilor, reducand
astfel cantitateal/tip de produs si contibuind la risipirea produselor

disponibile in cantitati mari. Si in cazul procesatorilor se intalneste
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aceasta problema, asociata 1in principal cu estimarile
necorespunzatoare privind capacitatea de procesare a
instalatiilor. In cazul consumatorilor, suprastocurile sunt cauzate
de lipsa de planificare si cumparaturile in exces. Consumatorii
sunt adesea influentati de promotii, reduceri si dorinta de a avea
mereu la dispozitie o varietate larga de optiuni alimentare. Acest
comportament duce la un surplus de produse perisabile, care in

multe cazuri expira sau se degradeaza inainte de a fi consumate.

Principalele solutii propuse de membrii lantului alimentar
pentru a combate risipa cauzata de excesul de fructe si legume
includ: realizarea unor studii de piata detaliate, aplicarea de
reduceri si promotii, identificarea unor canale de marketing
eficiente, managementul eficient al stocurilor, planificarea meselor
si a listelor de cumparaturi, imbunatatirea comunicarii si a

colaborarii intre sectoare, si donarea surplusului.
ée Studii de piata detaliate

Realizarea studiilor de piata pot imbunatati planificarea pe
termen lung, oferind informatii privind preferintele
cumparatorilor sau tendintele de pe piata astfel incat stocurile
de prodese sa fie aliniate cu aceste cerinte. Un vanzator a
mentionat: “Pe partea de comenzi...trebuie sa fie cat mai
eficiente. Deci strategia este planificarea in functie de vanzari.
Tot ce inseamné experienta, si daca nu este experienta exista
software-uri sau programe care pot ajuta pe partea de
comenzi. Acestea pot sa fie bine puse la punct astfel incat sa

anticipdm comenzile clientilor in proportie de cel putin 90% sau



chiar peste 90%. Adicé abaterile sa nu fie atat de mari incat sa

ramanem cu stocuri foarte mari in depozit.”
ee Aplicarea de reduceri si promotii

O alta strategie este aplicarea de reduceri si oferte
promotionale pentru a creste vanzarile produselor perisabile si
a reduce risipa. Aceste reduceri pot fi aplicate strategic,
fructelor si legumelor care incep sa se deterioreze sau celor
cu forme imperfecte, care in general sunt evitate de
consumatori. Un vanzator a adaugat: “Daca ne referim strict
la categoria fructe si lequme, avem reduceri dupa o anumita
ord, in toate magazinele. Colegele anunté reducerile care se
aplica anumitor produse, in functie de stocurile pe care le au.
Fie ca vorbim de salate, de fructe mai perisabile - se anunta
prin acel microfon de la Biroul Relatii Clienti, ce reducere se
aplica. Aici vorbim de un procent chiar mai mare, de péana la
90 la suta, astfel incat pe cat posibil sa se epuizeze stocurile

radmase.”
és ldentificarea unor canale de marketing eficiente

Diversificarea canalelor de marketing reprezinta o alta
solutie esentiala. Prin explorarea unor modalitati alternative de
vanzare, cum ar fi platformele online, pietele de fermieri si
serviciile de livrare direct la consumator, stakeholderii pot
ajunge la un public mai larg si pot distribui produsele mai

eficient.

é¢e Managementul eficient al stocurilor
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imbunatatirea practicilor de gestionare a stocurilor este
cruciala pentru a minimiza risipa in toate sectoarele lantului
alimentar. In cazul procesatorilor, vanzatorilor, serviciilor de
alimentatie sau a consumatorilor, acest lucru se poate referi la
achizitionarea de produse perisabile in cantitati mai mici si mai
des. Un vanzator a afirmat: “Aducem marféa mai putina, nu
Supra-aglomeram spatiile de depozitare, sé& fie marfa un pic
mai aerisita, sd nu fie suprapusa.” Daca vorbim doar de
serviciile de alimentatie si consumatori, managementul poate
include si strategii “first in — first out” care implica faptul ca

produsele cumparate mai devreme sunt folosite prima data.
ée Planificarea meselor si a listelor de cumparaturi

Prin aplicarea acestor solutii se evita achizitionarea de
produse inutile care sunt susceptibile sa ramana
neconsumate. Planificand mesele pentru urmatoarea perioada
de timp, consumatorii vor cumpara doar ingredientele
necesare pentru acele mese specifice, evitand tentatia de a
cumpara produse impulsiv. Astfel, produsele perisabile sunt
utilizate mai eficient, minimizdnd riscul ca acestea sa se

altereze nainte de a putea fi utilizate.

PN Tmbunété’girea comunicarii Si a colaborarii intre sectoare in

special intre fermieri — vanzatori — consumatori

Pentru imbunatatirea comunicarii si a colaborarii intre
sectoare, de exemplu, vanzatorii pot furniza fermierilor date

privind tendintele de vanzari si preferintele consumatorilor.
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Aceasta poate ajuta fermierii sa fisi planifice mai eficient
recoltele, evitdnd supraproductia de produse care nu sunt
solicitate pe piata. In plus, vanzatorii pot colabora cu fermierii
pentru a stabili contracte pe termen lung, oferindu-le acestora
o mai mare stabilitate financiara si incurajand productia de
calitate. Comunicarea eficienta intre fermieri, vanzatori si
consumatori poate include si feedback-ul direct din partea
consumatorilor. Prin sondaje, programe de loialitate si alte
metode de colectare a opiniilor, vanzatorii pot obtine informatii

valoroase despre preferintele si asteptarile consumatorilor.
s Donarea surplusului

Realizarea de donatii ajuta la reducerea risipei alimentare
si, de asemnea, sprijind si persoanele aflate in nevoie.
Stakeholderii pot stabili parteneriate cu banci de alimente,
organizatii caritabile si comunitare pentru a dona surplusul de
produse care este inca sigur pentru consum. De asemenea,
procesul de donare ar trebui simplificat, fara insa a prejudicia

siguranta consumatorului.

O alta problema importanta mentionata de membrii lantului

alimentar este depozitarea in conditii inadecvate. Aceasta

problema este intalnita in toate sectoarele lantului alimentar. Din

cauza caracterului perisabil al fructelor si legumelor, acestea sunt

sensibile la fluctuatiile de temperatura. Depozitarea lor in conditii

inadecvate scade durata lor de viata si accelerezeaza procesul de

degradare. Aceasta problema este de multe ori legata de prima

cauza mentionata, privind suprastocurile. Astfel, problema
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depozitarii inadecvate este agravata in perioadele de productie
ridicata, cand oferta depaseste cererea, rezultand in suprastocuri
care necesita depozitare prelungita. Cu toate acestea, din cauza
costurilor ridicate asociate depozitarii, multi membri ai lantului
alimentar nu dispun de infrastructura necesara pentru a stoca
aceste surplusuri in mod corespunzator. Fara facilitati adecvate,
fructele silegumele sunt expuse la schimbari de temperatura care

grabesc alterarea, ceea ce duce la pierderi semnificative.

Pentru o conservare si un transport adecvat al al fructelor
si legumelor, sunt esentiale medii controlate din punct de vedere
al temperaturii. Facilitatile de depozitare frigorificad si camerele
frigorifice echipate cu sisteme care regleaza atat temperatura, cat
si umiditatea sunt vitale pentru mentinerea prospetimii si calitatii
produselor. Aceste sisteme trebuie sa asigure mentinerea
produselor la temperaturi optime, n functie de tipul de produs,
pentru a preveni alterarea. Mentinerea unui nivel adecvat de
umiditate este la fel de importanta, deoarece nivelurile nepotrivite
de umiditate pot usca sau umezi excesiv fructele si legumele,

contribuind la degradarea lor.

Un fermier a mentionat: ,S-ar putea si se intampléa sé&
apara probleme de depozitare. Daca depozitarea nu este facuta
intr-un mod optim, la nigste temperaturi care sunt prescrise pe
categoriile de legume-fructe, putem avea surpriza sa intram in
pierdere in sensul in care temperaturile ridicate pot afecta foarte
mult cantitatea de legqume-fructe recoltate. Deci orice unitate din
axa economica ar trebui sé aibe un spatiu de depozitare adecvat,

findca pe termen lung si dacd nu se reuseste sa se livreze
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cantitdtile de legume (in cel mai fericit caz contractate catre
clienti), atunci depozitarea este factorul principal de a le péstra in
conditii optime. Acest lucru presupune depozitarile la niste
temperaturi joase unde nu se evapora apa - nu pierd din greutate
fructele si legumele prin evaporarea apei. Si bineinteles, automat

pastrarea lor la niste conditii de normalitate cum ar veni.”

De asemenea, recipientele utilizate pentru depozitarea si
transportul fructelor si legumelor trebuie sa fie adecvate pentru
manipularea produselor delicate. Supraincarcarea acestor
containere poate duce la zdrobirea si deteriorarea fizica a
produselor, ceea ce nu numai ca diminueaza aspectul acestora,
dar si accelereaza procesul de degradare. Din acest motiv, se
recomanda utilizarea laditelor sau cutiilor de dimensiuni mici,
concepute special pentru dimensiunile si fragilitatea fructelor si
legumelor. Evitarea stivuirii legumelor sau fructelor unele peste
altele reduce riscul de deteriorare mecanica, asigurandu-le

integritatea in timpul depozitarii si transportului.

Consumatorii se confrunta si ei cu provocari legate de
depozitarea adecvata. Multi nu cunosc metodele corecte de
depozitare a fructelor si legumelor in frigider. Educarea
consumatorilor cu privire la practicile optime de depozitare — cum
ar fi pastrarea fructelor si legumelor in sertarul pentru legume
(ultimul de jos din frigider), utilizarea recipientelor etanse sau
separarea anumitor fructe care produc etilena — poate contribui

la reducerea risipei alimentare la nivelul gospodariilor.
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Céand transportul frigorific pe distante lungi nu este
disponibil sau practic, rutele de transport mai scurte pot ajuta la
minimizarea timpului in care fructele si legumele sunt tinute in

afara mediilor controlate.

Calitatea slaba a produselor este o altd cauza care
genereaza risipa de fructe si legume. In cazul fermierilor, acest
lucru poate fi cauzat de factori care nu pot fi controlati, precum
conditiile meteorologice sau infestari cu daunatori. De asemenea,
depozitarea prelungitd a fructelor si legumelor, in special in
conditii suboptime, poate duce la schimbari fizice si chimice care
degradeaza calitatea acestora, facandu-le mai putin potrivite

pentru comercializare.

Un alt factor major care contribuie la risipa este reprezentat
de standardele estetice, adica respingerea fructelor si legumelor
care nu indeplinesc standardele estetice. Multi cumparatori, in
special in sectorul de retail, au cerinte stricte privind dimensiunea,
forma si aspectul produselor. Produsele care sunt deformate,
prezintd mici imperfectiuni sau nu se incadreaza in dimensiunile
specifice sunt deseori respinse, chiar daca sunt comestibile si
nutritive. Consecinta este ca fermierii se confruntd adesea cu
dificultati in vanzarea produselor care nu corespund acestor

asteptari, ceea ce duce la alterare si risipa.

Lantul lung de aprovizionare sporeste dificultatea
valorificarii fructelor si legumelor. Cu cat dureazd mai mult ca
fructele si legumele sa treaca prin lantul de aprovizionare — de la

producator la consumatorul final — cu atat creste probabilitatea sa

15



scada calitatea lor. Astfel, odata ce aceste produse ajung la
vanzatori, este posibil ca ele sa nu mai indeplineasca standardele
ridicate de calitate cerute de consumatori. \/anzatorii, la randul lor,
pot fi nevoiti sa respinga aceste produse, ceea ce duce astfel la

risipa in sectorul de productie primara.

Pentru a preveni risipa fructelor si legumelor provocata de
cauzele de mai sus, stakeholderii care fac parte din lantul
alimentar recomanda o comunicare mai eficienta cu furnizorii
pentru a exista o intelegere clara privind asteptarile privind
calitatea produselor si termelene de livrare. Se recomanda de
asemenea un control eficient al produselor la primire. Un
vanzator a mentionat: “O receptie mult mai buna a produselor -
o verificare a calitéatii produselor livrate de furnizor mult mai buna.
Aceasta ar fi una dintre solutii. Alta strategie poate sa fie
identificarea de solutii locale pentru trimiterea produselor care nu

mai sunt atractive catre ONG-uri locale.”

O altd solutie este reducerea lantului alimentar de
aprovizionare prin vanzarea directa catre consumatori sau in piete
locale. Acest lucru asigura produse mai proaspete si reduce risipa
in timpul transportului. Stabilirea unor colaborari directe intre
fermieri si vanzatori poate reduce etapele intermediare dintre
productie si vanzare, scazand timpul necesar pentru ca produsele
sa ajunga pe rafturi si minimizand degradarea calitatii. Procesarea
produselor care nu au calitatea dorita poate fi, de asemenea, o
alternativa eficienta de reducere a risipei. Acest lucru poate fi
realizat in diferite sectoare, precum fermieri, procesatori sau chiar

consumatori. Astfel, se pot produce produse alternative precum
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sosuri, supe, gemuri, sucuri sau produse congelate. Serviciile de
alimentatie pot introduce in meniu produse precum smoothie-uri
sau shake-uri care pot fi comandate in functie de disponibilitate si
pot fi preparate din fructele si legumele care nu indeplinesc

standardele pentru alte preparate.

Un fermier a adaugat: “/n primul rénd cu produsele non-
conforme, adica care sunt sub calibru si nu merg pe supermarket
facem procesare. Gemuri, nu stiu, jeleuri, piureuri, boia, avem o
gramadéa de produse. Care nu intrd nici aici in categoria de
procesare merg la industrializare: borhot de fructe, oameni care
cumpadra pentru alcool. Dacé nici aici, atunci le folosim ca Si
ingrasdmant natural. De exemplu prunele, dacéa sunt prea moi, de
obicei noi le scoatem si facem gem. Dacé nu merg la gem, le
punem, cum v-am spus, la tuicad. Deci tot timpul gasim o

modalitate de a le valorifica.”

Stakeholderii pot colabora, de asemenea, cu bancile de
alimente si organizatiile caritabile pentru a dona fructe si legume
care sunt inca comestibile. Stabilirea unor programe regulate de
donatii asigura redistribuirea acestor produse inainte de a se

strica.

Manipularea deficitara este o alta cauza a risipei asociata
si cu lipsa de cunostinte. Aceasta cauza se regaseste in special
in cazul transportatorilor. Fructele si legumele sunt sensibile la
daune mecanice cauzate de impacturi si vibratii in timpul
transportului. Manipularea incorecta poate provoca lovituri,

taieturi sau zdrobiri ale produselor. Aceste leziuni fizice pot afecta
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aspectul vizual si textura produselor, facandu-le mai putin
atractive. La nivel de retail, practicle de manipulare
necorespunzatoare, cum ar fi aruncarea, lasarea sau manipularea

gresita a produselor, pot provoca daune suplimentare.

Pentru a combate aceasta problema angajatii implicati in
procesul de transport si livrare cat si cei din sectoarele de
procesare si retail trebuie sa fie instruiti corespunzator.
Programele de instruire cuprinzatoare ar trebui sa invete cele mai
bune practici pentru manipularea produselor proaspete,
asigurand respectarea protocoalelor de control al calitatii si
minimizand riscul de daune. Lansarea de campanii de
constientizare pentru angajati si furnizori cu privire la impactul
manipularii necorespunzatoare asupra risipirii Si importanta

aplicarii celor mai bune practici poate fi de asemenea utila.

Lipsa de educatie si asteptarile ridicate ale
consumatorilor poate genera risipa de fructe si legume atéat in
acest sector cat si in celelalte sectoare ale lantului alimentar.
Consumatorii au asteptari ridicate in ceea ce priveste calitatea si
gustul preparatelor, punand presiune asupra restaurantelor sa
elimine articolele care nu respecta anumite standarde.
Consumatorii se asteapta, de asemenea, la o0 mare varietate de
produse de buna calitate si la disponibilitatea acestora in
abundenta, punand presiune asupra vanzatorilor si chiar a
fermierilor pentru a satisface aceste cerinte si, astfel, creand
suprastocuri. Mai mult, cumparatorii percep fructele si legumele
cu forme imperfecte ca fiind de o calitate inferioara, rispingand

aceste porduse, chiar daca acesta au acelasi gust si valoare
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nutritiva. Acest lucru este cauzat de lipsa de educare in ceea ce

priveste recunoasterea valorii reale a acestor produse.

Lipsa de educatie si constientizare asupra impactului risipei
alimentare asupra mediului, poate contribui la comportamente de
consum iresponsabile. Astfel, consumatorii ignora importanta
reducerii risipei, avand un interes scazut in acest scop.
Implementarea practicilor sustenabile adesea implica schimbari in
rutina stabilita, cum ar fi ajustarea obiceiurilor de cumparare,
planificarea meselor sau organizarea stocarii alimentelor. Multi
consumatori percep aceste schimbari ca fiind inconfortabile, ceea

ce poate descuraja adoptarea practicilor de reducere a risipei.

@ Implementarea unor campanii educationale care sa
sublinieze importanta reducerii risipei alimentare si sa

ofere sfaturi practice privind conservarea alimentelor.

@  Oferirea de instrumente si resurse practice, cum ar
fi ghiduri pentru planificarea meselor, sfaturi pentru
stocarea alimentelor si retete creative pentru utilizarea

resturilor.

(. Integrarea educatiei despre risipa alimentara in
curricula scolara pentru a invata obiceiuri sustenabile
de la o vérsta frageda. Activitatile interactive si lectiile
pot ajuta copiii sa inteleaga importanta reducerii risipei

alimentare.

Un consumator a mentionat: “In perspectiva scurtd, ar

ajuta o campanie de constientizare a populatiei [...] legat de ce
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inseamna risipa de fructe si legume. [...] un ajutor pentru populatie
legat de metodele prin care ei pot sa utilizeze sau sa foloseascéa
aceste legume si fructe care urmeaza a fi aruncate. Pe termen
lung, ar fi acea educatie scolara incepand la nivelul copiilor mici,
unde ar putea fi educati, invétati copiii ce inseamna risipa ... O
noua curiculd de exemplu, chiar si facultativ, ar ajuta sa fim mai

constienti.”

Pentru a stimula consumatorii sa accepte fructele si
legumele cu forme imperfecte, in cadrul acestui proiect a fost
realizat un experiment inovator. Experimentul a vizat studiul
comportamentului consumatorilor de legume neprocesate si a
constat in expunerea clientilor la mesaje menite sa-i incurajeze sa
achizitioneze fructe si legume cu forme atipice (Figura 1). Echipa

de cercetare a selectat pentru experiment doua mesaje:

ﬁ “Accepta diversitatea naturii!” (mesajul face trimitere

la autenticitatea produselor);

g “Ajuta-ma sa nu ajung la gunoi! ” (mesajul face

trimitere la reducerea risipei).

Un grup de legume de control, care nu a fost asociat cu
niciun mesaj, a fost inclus pentru a putea compara rezultatele
experimentului si a evalua impactul real al mesajelor asupra
comportamentului de achizitie. Cele mai multe vanzari s-au
inregistrat pentru mesajul despre autenticitate — “Accepta
diversitatea naturii!”, atat pentru legumele deformate, cat si pentru

cele clasice.
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Figura 1.
Imagini din
cadrul
experimentului
privind
acceptarea
fructelor si . -
legumelor cu '
forme atipice

Astfel, experimentul a evidentiat ca o abordare bazata pe
autenticitatea produselor poate avea un impact mai mare asupra
comportamentului de cumparare al consumatorilor, in special
atunci cand acestia sunt incurajati sa vada imperfectiunile ca o
trasatura pozitiva, mai degraba decat ca un defect. Totodata,
rezultatele sugereaza ca mesaje bine structurate pot schimba
perceptiile consumatorilor si pot contribui semnificativ la

reducerea risipei alimentare.

Masurile propuse pentru reducerea risipirii fructelor si

legumelor cu forme atipice (Figura 2):

“ Comercializarea mai frecventa a FL deformate
pentru a-i obisnui pe consumatori cu prezenta lor si

a schimba perceptia asupra “anormalitatii” formei.

“Educarea consumatorilor  pentru  cresterea
acceptabilitatii lor

“ Mediatizarea fructelor si legumelor imperfecte
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“Utilizarea in reclame a fructelor si legumelor

imperfecte
“ Procesarea fructelor si legumelor imperfecte

lSuport pentru producatorii locali din partea

vanzatorilor
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2.2,

Cauze si solutii identificate de alti

stakeholderi

Colectorii si procesatorii de deseuri considera ca
principalele cauze pentru care o mare parte din fructele si
legumele care ar putea fi compostate ajung la gropile de gunoi
sunt lipsa facilitatilor de compostare si a sitemelor eficiente de
colectare selectiva. Prin urmare, o solutie eficienta ar fi investitia
si alocarea de resurse pentru a dezvolta infrastructuri complete de
compostare, care sa creeze facilitati capabile sa proceseze si sa
reutilizeze in mod eficient deseurile organice. De asemenea,
sistemele de colectare a deseurilor ar trebui imbunatatite pentru
a creste eficienta si accesibilitatea, cu solutii fiabile, flexibile si
usor de utilizat pentru populatie. O alta strategie care poate
contribui la reducerea risipei este promovarea unor practici

corecte de colectare si reciclare care sa vizeze populatia.

Decidentii politici au responsabilitatea de a realiza cadre
legale care sa abordeze problema risipei alimentare si care pot
avea impact asupra intregului lant alimentar. De exemplu, o
problema actuala este legata de procesele de donare a
alimentelor, care necesita un cadru legal care sa simplifice

procedurile de donare, facandu-le mai accesibile si rentabile. O
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altad responsabilitate a decidentilor politici este realizarea de
campanii de educare si constientizare pentru populatie si
promovarea unor practici sustenabile si eficiente de reducere a
risipei alimentare. Alte scopuri ale decidentilor politici sunt
promovarea produselor locale, facilitarea colaborarii fintre
stakeholderii lantului alimentar sau realizarea de investitii in

infrastructura de gestionare a deseurilor.

ONG-urile pot activa ca un element de legatura intre
diferitele sectoare ale lantului alimentar, actionand ca intermediari
si facilitind colaborarea intre stakeholderi. Aceasta colaborare
poate duce la practici mai eficiente si mai sustenabile n intregul
sistem alimentar. Aceste organizatii faciliteaza, de asemenea,
unele actiuni de promovare a importantei reducerii risipei
alimentare si faciliteaza procesele de donatie. Ele administreaza
banci de alimente, coordoneaza operatiuni de salvare a
alimentelor si stabilesc parteneriate cu afaceri pentru a se asigura
ca alimentele sunt distribuite eficient. n plus, ONG-urile contribuie
semnificativ la cresterea constientizarii asupra problemelor legate
de risipa alimentara, prin intermediul campaniilor educationale si

de informare publica.

Cercetatorii pot fi, de asemenea, implicati in reducerea
risipei alimentare. Acestia pot contribui in diverse moduri. De
exemplu, prin realizarea unor studii care sa identifice cauzele
risipei de-a lungul lantului alimentar si identificarea celor mai
eficiente strategii care pot fi implementate. De asemenea,
cercetatorii contribuie prin dezvoltarea de noi tehnologii inovative

— precum tehnologii de ambalare, prelucrare, refrigerare, etc. Ei
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sunt implicati si in realizarea unor platforme eficiente, care permit
o colaborarea mai buna intre membrii lantului alimentar.
Cercetatorii pot colabora, de asemenea, cu decidentii politici
pentru a dezvolta si implementa politici si reglementari care sa

incurajeze reducerea risipei alimentare.
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3.

Concluzii — sub forma grafica
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intelegerearisipei
alimentare

’ . D

.
Y

de-a lungul
intregului lant
alimentar

Risipa alimentara
este prezenta

FYGHT
WA TE

in Romania, cel mai
mare procent de risipa
alimentara se
inregistreaza la nivelul
consumatorilor,
reprezentand 49% din
totalul deseurilor
alimentare generate

Risipa fructelor si
legumelor la nivel
european reprezinta
47% din totalul de
deseuri alimentare
generate

Definirea risipei alimentare

Proiectul FUSION

orice aliment eliminat din lantul alimentar,
excluzand culturile nerecoltate sau cele
care nu au ajuns la maturitatea de
recoltare, precum si alimentele care
devin hrana pentru animale sau materiale
pe baza de biomasa

EU orice aliment comestibil
destinat consumului uman

care este eliminat,
excluzand culturile inainte

de recoltare

in Romania (Legea Nr. 217/
2016, Art. 1, punctul 2), ,risipa
alimentara” se refera la
alimente care au fost degradate
si distruse, iesind din circuitul
consumului uman conform
legislatiei in vigoare

_In acest ghid, in proiectul
»mpreuna pentru o economie
circulara: O abordare
colaborativa intre fermieri,
vanzatori si consumatori pentru
reducerea risipei alimentare”,
Hrisipa alimentarad” se refera la
alimentele destinate consumului
uman care sunt eliminate

indiferent de destinatia finala.

Figura 3. Tn’;elegerea risipei alimentare
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» Studii de piata detaliate
» Identificarea unor canale
de marketing eficiente
¢ Planificarea meselor sia
» Planificare deficitara listelor de cumparaturi
e Dorinta de a satisface * Aplicarea de reduceri si o

consumatorii promotii
+ Donarea surplusului

« Camerele frigorifice echipate /
cu sisteme care regleaza atat m
temperatura, cat si umiditatea()

« Evitarea stivuirii legumelor sau
fructelor unele peste altele

¢ Educarea consumatorilor cu privire

« Suprastocuri care necesita
la practicile optime de depozitare

depozitare prelungita

« Comunicare mai eficienta cu
furnizorii
Control eficient al
produselor la primire

Depozitare prelungita .
P preiung Reducerea lantului alimentar

Standarde estetice
Lant lung de aprovizionare

Implementarea unor
campanii educationale

Instrumente si resurse practice,
cum ar fi ghiduri pentru
planificarea meselor

« Calitatea si gustul preparatelor

» Varietate de produse de buna calitate Integrarea educatiei despre

» Percep fructele si legumele cu forme risipa alimentara in curricula
imperfecte ca fiind de o calitate inferioara scolara

Figura 4. Cauze ale risipei de fructe si legume si solutii pentru
evitarea si reducerea ei
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lﬁ Cauze si solutii identificate de alti stakeholderi in proiectul

JAmpreuna pentru o economie circulara: O abordare colaborativa R

intre fermieri, vanzatori si consumatori pentru reducerea risipei
alimentare”

~~~~~~

; . Colectorii si

~~~--' procesatorii de deseuri
CAUZA - lipsa facilititilor de »
compostare si a sitemelor

eficiente de colectare
selectiva e alocarea de resurse pentru a
cohecnl dezvolta infrastructuri complete de
[ compostare

e imbunatatirea sistemele de colectare
a deseurilor pentru a creste eficienta

o si accesibilitatea
e dezvoltarea de noi :

tehnologii inovative

e, \
B gl
Cercetatorii ~

e realizarea unor studii care sa
identifice cauzele risipei de-a
lungul lantului alimentar si
identificarea celor mai

eficiente strategii Decidentii politici

' o pot colabora cu decidentii politici
pentru a dezvolta si implementa

e w risipei alimentare
\ politici si reglementari P . 5 A
\ Y e * campanii de educare si constientizare

\ ] \ pentru populatie

\\ e 71_ i o facilitarea colaborérii intre stakeholderii
)))) S D . lantului alimentar
@ ONG-urile L) .

* actioneaza ca intermediari, facilitdnd colaborarea intre stakeholderi
¢ actiuni de promovare a importantei reducerii risipei alimentare g A
o faciliteaza procesele de donatie

.. . . . IS —
* campanii educationale si de informare publica Y

* realizarea de investitii in
infrastructura de
gestionare a deseurilor.

« cadre legale care sd abordeze problema

Figura 5. Cauze si solutii identificate de alti stakeholderi
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