Spreco alimentare: 1linee
guida per 1 gestori di mense

x] Il Ministero della Salute ha pubblicato le “Linee di

indirizzo rivolte agli enti gestori di mense scolastiche,
aziendali, ospedaliere, sociali e di comunita, al fine di
prevenire e ridurre lo spreco connesso alla somministrazione
degli alimenti”.

Secondo i dati forniti dal Banco Alimentare e dalla Caritas in
Italia, nel settore della ristorazione organizzata (che
gestisce 3 milioni di tonnellate di alimenti), vengono
generate ogni anno 210.000 tonnellate di eccedenze; di queste
attualmente viene recuperato solo il 12% circa (pari a 25.000
tonnellate di alimenti).

La redazione delle linee di indirizzo scaturisce dal lavoro di
ricerca ad approfondimento da parte di gruppi specifici per
ogni tipologia di ristorazione, nonché dal confronto con i
vari soggetti in esse coinvolti. Da cio derivano le differenze
tra i decaloghi, le raccomandazioni e gli indicatori.
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