
Insieme contro gli sprechi
30.09.2024

Serata informativa rivolta a:
esercenti ed organizzatori di eventi



Obiettivi dell’incontro

• Approfondire temi legati all’economia circolare
• Fornirvi informazioni e strumenti utili per una gestione delle 

risorse più efficiente nell’ambito degli eventi e della ristorazione 
• Favorire lo scambio di esperienze e buone pratiche
• Trovare soluzioni collettive a problematiche comuni attraverso il 

dialogo con il Comune 



Programma della serata



L’ACSI dal 1974 ad oggi…
un impegno continuo contro gli sprechi

1976: mercatini dell’usato
2000: scambio dell’usato (ecocentro)
2007: «Niente pubblicità meno rifiuti»
2008: campagna + mi usi - sprechi
2010: campagna «Bevi l’acqua di casa»
2012: campagna contro il foodwaste
2016: Caffè Riparazione
2019: «Acqua del rubinetto anche in ufficio»
2021: progetto Comune Zero Rifiuti
2022: coalizione «Lunga ai nostri oggetti!»



Il progetto «Comune Zero Rifiuti»
Progetto sostenuto dal Dipartimento del territorio che comprende i comuni di:
Mendrisio (progetto pilota), Balerna, Lumino, Chiasso, Stabio, (Val Mara e Arogno dal 2025!)



Perché ridurre i rifiuti è importante?

53%
separato

47%
incenerito

Fonte dati 
UFAM

• Per ridurre l’impatto ambientale
L’incenerimento contribuisce al 5% di tutte le 
emissioni di gas serra prodotte in CH (UFAM, 2016), 
senza considerare le emissioni generate lungo tutta la 
catena.

• Per ridurre l’impatto economico
Il costo di smaltimento e di gestione rifiuti urbani in 
Svizzera ammonta a CHF 660 milioni (UFAM, 2016)

• Per ridurre l’impatto etico e sociale
In Svizzera vengono sprecati 2.8 milioni di tonnellate 
(1/3 delle derrate alimentari prodotte) vale a dire il 
carico di 150’000 camion messi in fila da Zurigo fino 
oltre Madrid (foodwaste.ch)



Produrre rifiuti significa sprecare risorse

Overshoot Day = giorno che segna l'esaurimento 
delle risorse rinnovabili che la Terra è in grado di 
rigenerare nell'arco di un anno solare. A partire da 
questa data, significa che la Svizzera vive a credito 
delle future generazioni.  



Verso un modello di economia circolare

Fonte: UFAM

= MINIMIZZARE GLI SPRECHI
= MASSIMIZZARE IL RIUTILIZZO



Quali soluzioni per gli organizzatori di eventi?
Consulta la scheda pratica 



Per concludere…
«Il miglior rifiuto è quello non prodotto»

Video

https://drive.google.com/file/d/1NGXMy182cd602_zPluw4qoY_5fUFT70H/view?usp=sharing


Partecipa al sondaggio (ca. 5 minuti):

Sondaggio sulla modalità di gestione degli eventi



Mangiare senza rischi oltre il TMC e la data di scadenza

Scheda elaborata da foodwaste.ch sulla base dei dati della ZHAW (Università di scienze 
applicate di Zurigo)  approvati dall’Ufficio federale della sicurezza alimentare 

«da consumare 
entro»

«da consumarsi 
preferibilmente 

entro»

https://digitalcollection.zhaw.ch/server/api/core/bitstreams/847c3955-db69-44ba-b055-525bdb31a6e8/content


Sintesi del documento

Sulla base dei principi del diritto alimentare e del diritto in materia di 
responsabilità, è consentito continuare a commercializzare prodotti con un 
termine minimo di conservazione (TMC) dopo che questo termine sia scaduto, 
a condizione che il principio del controllo autonomo sia osservato e l’obbligo di 
fornire informazioni sia soddisfatto in modo che non sussista inganno. Non vi è 
alcun rischio per la sicurezza alimentare, in quanto normalmente il 
deterioramento di prodotti con un termine minimo di conservazione causa al 
tempo stesso un’alterazione sensoriale. 
Per quanto riguarda i prodotti con una data di scadenza (DS) questi ultimi non 
possono più essere commercializzati dopo la data di scadenza, poiché la 
sicurezza alimentare non può più essere garantita, anche se dal punto di vista 
sensoriale il prodotto appare ancora ineccepibile. Tuttavia, nel caso di prodotti 
con una data di scadenza e adatti alla surgelazione, si raccomanda di 
congelarli al più tardi il giorno di tale data, al fine di estendere la durata di 
conservazione e quindi garantire la distribuzione al consumatore. Occorre 
nuovamente rispettare il principio del controllo autonomo, garantire la 
sicurezza alimentare e soddisfare l’obbligo di fornire informazioni. 

https://digitalcollection.zhaw.ch/server/api/core/bitstreams/847c3955-db69-44ba-b055-525bdb31a6e8/content


La questione della responsabilità

Per garantire che i rivenditori e le organizzazioni di beneficenza siano preparati 
ad applicare nella pratica il TMC+ limiti di consegna e a consegnare derrate 
alimentari che hanno superato tale termine minimo, è necessario assicurarsi 
che non corrano un rischio maggiore di responsabilità per i prodotti. Le basi 
legali a tale proposito sono riassunte nel capitolo 3 e mostrano che i rivenditori 
e le organizzazioni di beneficenza non corrono un rischio maggiore di 
responsabilità per i prodotti con termine minimo di conservazione superato 
se questi sono conservati correttamente e sottoposti a controlli visivi 
periodici per tutta la durata di conservazione e se i consumatori sono 
informati del superamento del termine minimo di conservazione. 



Scadenze di consumo 

• Gli alimenti con data di scadenza devono essere consumati entro la scadenza. Le derrate alimentari scadute vengono 
smaltite 

• In caso di prodotti pronti è necessario tenere conto della scadenza indicata dal produttore 
• Le derrate alimentari con data di scadenza/termine minimo di conservazione già oltrepassato possono essere utilizzate a 

propria responsabilità e dopo un esame preliminare organolettico-sensoriale: va definito chi può prolungare la data di 
scadenza, secondo quali criteri (es. analisi di laboratorio) ed entro quando va consumato l’alimento. La nuova data va 
riportata sulla confezione 

• Le derrate alimentari scongelate vengono contrassegnate con la data di scongelamento e consumate in tempi brevi 
(massimo 48 ore, prodotti delicati massimo 24 ore dopo lo scongelamento) 

• Le scadenze per diversi alimenti e gruppi di alimenti sono definite e vengono rispettate. Nel capitolo 6.3.1 sono elencati i 
relativi tempi di conservazione indicativi come aiuto di orientamento 

BUONA PRASSI PROCEDURALE NELL’INDUSTRIA ALBERGHIERA E 
DELLA RISTORAZIONE BPIAR
Approvata dall’Ufficio federale della sicurezza alimentare (2018)



Contenitori riutilizzabili per ridurre gli sprechi 

reCIRCLE è una rete basata sulla sottoscrizione di 
un abbonamento per i ristoranti che offrono ai loro 
clienti imballaggi riutilizzabili attraverso un 
sistema di deposito.

CHF 2’080/anno risparmiati!
Link per calcolare risparmio

Iniziativa volta a promuovere, attraverso una
comunicazione mirata (autocollante), la buona pratica
di utilizzare il proprio contenitore per l‘acquisto di 
cibo d‘asporto o prodotti al banco freschi.

Potenziali criticità e protocollo 
d’igiene (laboratorio cantonale)

https://www.recircle.ch/info/


Guida pratica per gli esercenti
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