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Obiettivi del modulo formativo:

 Conoscere le caratteristiche dei sottoprodotti e 
degli scarti di lavorazione degli ortofrutticoli.

 Gestire il loro smaltimento e/o riutilizzazione nel 
rispetto delle normative vigenti. 

 Saper gestire lo smaltimento, il recupero  e/o il 
riutilizzo delle acque di lavorazione.



“I rifiuti alimentari”
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I rifiuti alimentari

Ogni anno si sprecano 1,3 
miliardi di tonnellate di cibo 
pari a circa 1/3 della 
produzione totale destinata 
al consumo umano (dati 
Fao). 

L'UE getta 90 milioni di 
tonnellate di cibo così come 
in Italia lo spreco domestico 
vale complessivamente 8,4 
miliardi di euro all’anno 
(Rapporto Waste Watcher 2015).



I rifiuti alimentari

Tale rapporto sottolinea inoltre 
che, a livello nazionale in Italia:
•32% si perde nella fase di 
produzione agricola (510 milioni 
di tonnellate) 
•22% (355 milioni) si spreca 
nelle fasi successive alla raccolta 
e nello stoccaggio 
•11% (180 milioni) va perso 
durante la lavorazione 
industriale
•22% (345 milioni) è lo spreco 
domestico
•13% si spreca durante la 
distribuzione e nella ristorazione



I rifiuti alimentari

In tutta Europa, ci sono 
oltre cento iniziative per 
ridurre l’accumulo di scarto 
alimentare. Le strategie 
comprendono:
• aumento di consapevolezza 
attraverso campagne
• Informazioni
• Istruzione
• misurazione dello spreco 
• miglioramento della 
logistica. 



I rifiuti alimentari

• 16,1% dal lattiero-caseario 
• 15,5% dalla produzione e lavorazione della carne, dalla 

lavorazione e conservazione della frutta e verdura
• 14,1% dalla industria delle bevande
• 11% dal settore dello zucchero 

1. Gli scarti di origine animale sono circa 7 milioni di 
tonnellate

2. i residui vegetali ammontano a circa 3 milioni di 
tonnellate


