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FOOD WASTE

In Europa di producono 59 mln 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%

(Eurostat, 2024)
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OBIETTIVO UE
NEUTRALITA’ CARBONICA 

ENTRO IL 2050

L’industria alimentare produce il 15-30% delle emissioni globali 
(Castañé & Antón, 2017)



COSA E QUANTO SI FA IN SARDEGNA?

(Fonte: Del Chiappa et al., 2025)

142
Rispondenti
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RIDUZIONE FOOD WASTE

Scala Likert 5 punti: 1=Decisamente no, 2=più no che sì, 3= Né sì né no, 4=Più sì che no, 5=Decisamente sì
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UN PAIO DI IDEE…
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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

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

(Fonte: FIPE, 2024)

COSA FARE? 
FORMAZIONE
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COSA FARE? 
INNOVAZIONE

ANALISI  PREDITTIVA DEGLI ACQUISTI 
E RIDUZIONE DEGLI SPRECHI
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STAY IN TOUCH

GRAZIE 
PER L’ATTENZIONE!


