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Ridurre lo spreco nel settore della ristorazione:
cosa e quanto si fa in Sardegna?

Giacomo Del Chiappa
Professore Ordinario di Marketing

Dipartimento di Scienze Economiche ed Aziendali | UNISS
E-mail: gdelchiappa@uniss.it



FOOD WASTE

In Europa di producono 59 min di tonnellate di rifiuti alimentari, di cui il
46% originato dalla catena di approvvigionamento alimentare:

> Produzione di alimenti e bevande: 19%
> Ristoranti e servizi di ristorazione: 11%
» Vendita al dettaglio 8%

» Produzione primaria: 8%
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What is the issue?

Food waste has long been recognised as a global issue. Food is wasted
throughout the value chain: at farms, in manufacturing processes, in
cooking processes and by consumers leaving it on their plates. Food
juction needs a huge amount of resources (such as land, water and
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Exhibit 5: Carbon emissions from selected travel examples and overview of carbon
intensity ranges®

Carbon emissions from travel examples: Carbon intensity ranges:

1,754 kgCO2 per passenger from 77'.9()8C()z per passenger —km

Long Haul flight LHR-BKK round trip flight

1,600 kgCO2 per passenger 250-3903(:02 per passenger — km?

Cruise from a 6 days cruise

168

Accommodation

342 kgCO2 per person 28-57|(gC02 per occupied room night *
from a 6 hotel-night stay

244 [ 288 kgCO2 per passenger from 102-121gCO, per passenger - km'
‘ Short Haul flight JFK-ORD round trip flight
u‘i
L'industria alimentare produce il 15-30% delle emissioni globali
(Castafié & Antdn, 2017)
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COSA E QUANTO SI FA IN SARDEGNA?

142
Rispondenti

(Fonte: Del Chiappa et al., 2025)
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RIDUZIONE FOOD WASTE A

Utiizziamo diverse tecniche di conservazione 2564, sEAR A% 4,76
Curiamo la fase di conservazione ed etichettatura
degll alimenti 28%28%  e30%  18% 4,69
e e i predoarentart 5 S S G 464
sovradimensionare gli stock di prodotti alimentari S .
Prestiamo attenzione a dimensionare le porzioni e
dei piatti SO% 99% s 21% 442

Prestiamo attenzione a cid che ordinano i clientie e
S So%7ex @&y 35% 441
Utiliztiamo tecniche ditavarazione/ comse N lone e I
per “prolungare” la vita delle materie prime - 4,40
Formiameo il personale sulla corretta preparazione e
ssnniiraiatdegt e BN oo% o wee%aax a3
Prevediamo e incoraggiam F'uso della dogey bag [NEHERIN 8,5% 11 ek s 4,28
oreimpostore o inoe iproduions & .. ML 120% A 425

pre-impostare le linee di produzione di piatti...
W12 3 945 © Nonapplicabile

Scala Likert 5 punti: 1=Decisamente no, 2=pil no che si, 3= Né si né no, 4=Piu si che no, 5=Decisamente si



RIDUZIONE FOOD WASTE

Riduciamo il numero di piatti in menu per non o
pre-impostare le linee di produzione di piatti... - 12,0%

Media

Scegliamo i piatti anche con I'obiettivo di < e
utilizzare la materia prima in scadenza - w

Utilizziamo utensili/ elettrodom estici per alutare :
a contenere lo spreco nella lavorazione della... - 11,3% m 4,07

Usiamao/regaliamo i residuifavanzi alimentari _ _
per gli animali 3%

Lavoriamo quanto it possibile su prenotazione SR  162% |k 0% 4,08

Dovendo usare il servizio a buffet, optiamo per
quello servito

Usiamo | residul delle materle prime pet e 28w
produzioni alternative A% 3,95

Formiamao il personale su come utilizzare i _ 392
endicict allawateiie privns ey weax e % 35 3

e e et persorare | Pereee! . e 50
pasti del personale SN 3,72

m1-2 3 945 © Nonapplicabile

Scala Likert 5 punti: 1=Decisamente no, 2=pil no che si, 3= Né si né no, 4=Piu si che no, 5=Decisamente si




RIDUZIONE FOOD WASTE ’

Educhiamo | clientisulle corrette porzioni dei
piatti e alimenti

Sensibilizziamo | collaboratori di sala affinché
suggeriscano ai clienti i piatti pit adatti a...

Suggeriamo al clienti di ordinare per gradi per
evitare...

Usiamo tecniche per ridurre i tempidi
preparazione del platti

Doniame il ¢cibo non utilizzato a persone meno
abbienti

Spingiam o guanto pii possibile |a vendita del
menl degustazdone

flaas 0 1a,9%
2o 1 19.9%

T 2%
e 9%
L 3% 99%

3,57

3,14

Usiamo/regaliamo i residuifavanzi per fare
compost e fertilizzanti organici

Informiamo Il cliente sullo spreco alimentare e
sulle nostre azioni...

Usiamo piatti semilavorati/precotti per la...

| piatti vengono proposti ai clienti in porzioni

diverse

2,72

2,63

2,33

#1.2 3 ©4-5 © Nonapplicabile

Scala Likert 5 punti: 1=Decisamente no, 2=pil no che si, 3= Né si né no, 4=Piu si che no, 5=Decisamente si
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* Solo il 43% dei ristorante usa e
proattivamente propone la doggy bag, il
34% lo fa raramente e il 23% mai

e Solo il 15,5% dei consumatori ha lI'abitudine
di portare a casa il cibo ordinato e non
consumato, spesso per imbarazzo

(Fonte: FIPE, 2024)




Al per il Made in ltaly

L'Universita degli Studi di Sassari
e la Libera Universita di Bolzano
vincitrici del bando “crescerAl”

Fondo per la Repubblica Digitale e Google.org

ANALISI PREDITTIVA DEGLI ACQUISTI
E RIDUZIONE DEGLI SPRECHI
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GRAZIE
PER L’'ATTENZIONE!
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STAY IN TOUCH
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