OBIETTIVI

1. Sensibilizzare sugli sprechi alimentari
nella ristorazione e sullapplicazione di
pratiche piu sostenibili per prevenirli e
ridurli.

2. Formare studenti e formatori, nonché
professionisti della ristorazione (personale
di cucina e di sala) sull’adozione di pratiche
piu sostenibili.

3. Sensibilizzare le istituzioni politiche
sulla necessita di misure e strumenti che
favoriscano la prevenzione e la riduzione
degli sprechi alimentari.
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IL PROBLEMA LA STRATEGIA DEL PROGETTO
AMBIENTALE

Al centro del progetto vi & 'impatto ambientale
della ristorazione, che in Europa produce

10,5 milioni di tonnellate all'anno di sprechi Sviluppo di un modello di PREVENZIONE degli

alimentari, I'equivalente di 21 kg per cittadino sprechi alimentari TRASFERIBILE E DI QUALITA
europeo. La ristorazione contribuisce per il per incoraggiare I'adozione di pratiche sostenibili
12% al’lammontare complessivo dei rifiuti nella ristorazione

alimentari.

(Progetto FP7 “FUSIONS”, Stime 2012)
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Industria e associazioni di categoria

» FIC (Italia)
+ MBB (Malta)

EVENTI di informazione INCORAGGIARE e imprese
e SENSIBILIZZAZIONE ad adottare il MODELLO

per la ristorazione ed il FOSTER durante i tirocini in
sistema educativo azienda degli studenti e i
europeo seminari per professionisti
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