GCSI ’ associazione gonsumai_:rici o
e consumatori della Svizzera italiana

Insieme contro gli sprechi

30.09.2024
Serata informativa rivolta a:
esercenti ed organizzatori di eventi




Obiettivi dell’incontro

* Approfondire temi legati al’economia circolare

* Fornirvi informazioni e strumenti utili per una gestione delle
risorse piu 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 ilComune

acst)



Programma della serata

Dicastero Educazione e Socialita, Saluti ufficiali

ACSI, Progetto Comune Zero Rifiuti

Capoufficio rifiuti e siti inquinati, Manifestazioni sostenibili
Associazione Festa della Musica, Gestione stoviglie multiuso

CLNS, Offerta stoviglie multiuso

CCAT, Carta per un'alimentazione sostenibile e presentazione Ticino a Te
Laboratorio cantonale, Impiego di derrate alimentari oltre il TMC
Teste di Rapa, Upcycling culinario e piatti zero spreco
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L’ACSI dal 1974 ad oggi...

un impegno continuo contro gli sprechi

1976: mercatini dell’usato

2000: scambio dell’'usato (ecocentro)

2007: «Niente pubblicita meno rifiuti»

2008: campagna + mi usi - sprechi

2010: campagna «Bevi 'acqua di casa»
2012: campagna contro il foodwaste

2016: Caffe Riparazione

2019: <Acqua del rubinetto anche in ufficio»
2021: progetto Comune Zero Rifiuti

2022: coalizione «Lunga ai nostri oggetti!»
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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!)

Ristorazione

Riduzione del 10% degli RSU sull’arco di 2 anni Obiettivo per lo
: i Grande
Cittadinanza |

-~ distribuzione Svilu pPpo Sostenibile
Riduzione spreco alimentare e incremento dell’attivita di 12 CONSUMOE 12.5:
ScomuN compostaggio e di separazione dell’umido PRODUZIONE Entro il 2030, ridurre in

8 ZERO RIFIUTY RESPONSABILI .
modo sostanziale la

Piccoli-medi Riduzione del consumo di imballaggi monouso e produzione di rifiuti
Commerci promozione alternative riutilizzabili

Scuole e attraverso la
generazioni future prevenzione, la riduzione,

Organizzatori di eventi il riciclo e il riutilizzo
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Perche ridurre i rifiuti e importante?
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In Svizzera si producono annualmente pro capite
circa 100 kg di rifiuti urbani. Nell’arco di
un’intera vita (82,7 anni) cio rappresenta 60 t.

* Per ridurre Uimpatto 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 Uimpatto economico
Il costo di smaltimento e di gestione rifiuti urbaniin
Svizzera ammonta a CHF 660 milioni (UFAM, 2016)

* Per ridurre Uimpatto 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 acsi)

Lo Swiss Overshoot Day
e il 27 maggio (2024)

Avremmo bisogno di 2,8 Terre
in piv se tutti vivessero come
gli abitanti della Svizzera
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Overshoot Day = giorno che segna l'esaurimento
delle risorse rinnovabili che la Terra € in grado di
rigenerare nell'arco di un anno solare. A partire da
guesta data, significa che la Svizzera vive a credito
delle future generazioni.



Verso un modello di economia circolare GCSI)
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Fonte: UFAM



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

acsli
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CONSIGLI UTILI PER ORGANIZZARE MANIFESTAZIONI SOSTENIBILI

Scheda di supporto per gli organizzatori di eventi che intendono ridurre i rifiuti e prevenire
gli sprechi in ambito di eventi ricreativi, sportivi, culturali e festival.

UTILIZZATE STOVIGLIE MULTIUSO

* Durante [evento utilizzate un set completo di stoviglie multiuso (piatti, bicchieri, posate, tazzine, ecc.)
applicando un deposito di 2 CHF almeno sui bicchieri (o seguite le istruzioni dellazienda fornitrice).
Organizzate dei punti di ritiro per le stoviglie comunicando in modo chiaro dove vanno riconsegnate. Se
utiizzate tovaglie, sceglietele in materiale lavabile. Ancora meglio non utilizzarle.

ELIMINATE LE DECORAZIONI MONOUSO E LE CONFEZIONI MONODOSE

« Evitate articoli di decorazione monouso (es. pe_alloncini& e riutilizzate per quanto possibile quelle degli
anni precedenti. Servite le diverse salse (senape, maionese, ketchup, ecc.) tramite un distributore a pompa.

OFFRITE BEVANDE ALLA SPINA E SENZA CANNUCCIA

 Favorite fornitori locali che applicano il sistema “vuoto a rendere”. Servite bibite alla spina (sfuse) in
contenitori ricaricabili e restituiteli al fornitore dopo l'evento. Questo vi permettera di evitare di dover
smistare i rifiuti e di ridurli alla fonte. Le bevande in bottiglia dovranno essere somministrate con vuoto a
rendere dietro rilascio di un deposito cauzionale.

ASSICURATE LA CORRETTA SEPARAZIONE DEI RIFIUTI

* Durante levento, installate sufficienti raccoglitori ben identificabili per ogni tipologia di rifiuto. |
partecipanti dovranno essere messi in condizione di effettuare agevolmente la raccolta differenziata,
mediante presenza capillare di punti di raccolta adeguatamente capienti. In alternativa smistate i rifiuti
“dietro le quinte” (ad esempio dietro il bar), informando i partecipanti in modo chiaro e applicando un
deposito per incentivare la corretta separazione di eventuali materiali riciclabili. | raccoglitori per le raccolte
separate sono noleggiabili gratuitamente presso aziende di smaltimento locali (vedi pagina 2).

PREVENITE LO SPRECO ALIMENTARE

 Evitate proposte di menu completi le cui portate non siano ordinabili singolarmente.

e Servite porzioni corrette da calcolare sulla base della piramide alimentare della SSN (vedi scheda
“Piramide alimentare svizzera - Raccomandazioni alimentari per adulti che conciliano piacere ed equilibrio

nell'alimentazione” sul sito www.s, e—ssn,ch?.

Pianificate le Ggluste quantita in base al numero atteso di partecipanti e conservate gli alimenti in modo

corretto di modo che siano ancora commestibili dopo I'evento.

Promuovete I'asporto del cibo non consumato mettendo a disposizione appositi contenitori (riutilizzabili

o riciclabili). In alternativa, donate il cibo non distribuito a associazioni che recuperano il cibo (Tavolino

Magico, Action Swiss, ecc.). Come ultima opzione affidatevi a un‘azienda che ricicla 'umido in Ticino (BAG-E,

Biorecycling, ecc.). . o . i ) )

Per quanto nguanda la scelta degli alimenti, privilegiate sempre prodotti a filiera locale, di stagione e

possibilmente bio e offrite almeno un‘opzione vegetariana/vegana.

DISTRIBUITE GRATUITAMENTE ACQUA DEL RUBINETTO

* Durante l'evento, somministrate acqua del rubinetto gratuitamente. |l Dipartimento del territorio mette a
disposizione una bici-bar per la distribuzione di acqua alla spina. Per il Tunzionamento e necessario un
allacciamento alla rete idrica (vedi pagina 2). Utilizzate delle caraffe di vetro per la distribuzione.

COMUNICATE IL VOSTRO IMPEGNO

* Comunicate le misure che state aBplicando er rendere la manifestazione sostenibile tramite sito,

annelli informativi (riutilizzabili). Con ProfilEVENT e possibile creare un elemento grafico (es. logo con codice

R) e [gtlegrarlo nella comunicazione della manifestazione per valorizzare il vostro impegno a favore della
sostenibilita.
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Consigli su come scegliere i fornitori di stoviglie multiuso

* Evitate di ricorrere a fornitori al di fuori del Ticino ma se del caso grediligete, laddove & possibile,
l'utilizzo del treno per il trasporto delle stoviglie. Attualmente esiste un'offerta di fornitori soddisfacente
anche nel Canton Ticino. Vedi I'elenco su www.acsi.ch (Home > Comune Zero Rifiuti > Manifestazioni
responsabili).

Il ricorso a un‘azienda locale per il noleggio e il lavaggio delle .stoviélie contribuisce a rendere ancor piu
vantaggiosa la scelta delle stoviglie riutilizzabili minimizzando limpatto ambientale associato al trasporto.
Assicuratevi che I'azienda fornitrice effettui anche il lavaggio in Ticino.

Per ottenere un vantaggio ambientale ancora superiore, € necessario scegliere stoviglie prodotte nel
materiale che ha un minore impatto ambientale (es. Iimpatto ambientale della produzione di stoviglie
in propilene viene ammortizzato dopo 15 utilizzi).

e In caso di impossibilita di adozione di un sistema di stoviglie riutilizzabili € preferibile adottare stoviglie in
bioplastica o legno.

Per approfondimenti consultate I'ecobilancio del Dipartimento del territorio (2020): Analisi degli impatti
ambientali delle stoviglie monouso e riutilizzabili usate negli eventi in Ticino.

Informazioni utili

* L'ACR (Azienda Cantonale dei Rifiuti) mette a disposizione gratuitamente 8 eco punti completi per
la separazione dei rifiuti. Verificate se anche il vostro Comune offre questo servizio.

* La bici-bar & noleggiabile gratuitamente tramite il modulo di contatto sul sito www.ecovia.ch
(Austellungs und Modellbau a Mietobjecte > Reservation). In alternativa si puo scrivere una mail tramite la
sezione Kontakt. La vostra richiesta verra successivamente inoltrata alla Divisione ambiente.

Misure della bici-bar: circa 2,5 m x 1 m x 2 m, peso 150 kg.
In aggiunta e possibile richiedere 4 tavolini, 12 sedie e 4 ombrelloni.
Luogo del ritiro (a carico di chi utilizza la bici): centro di manutenzione Locarno a Losone.

Risorse supplementari

Per consigli pratici su come organizzare un evento responsabile che tenga conto di ulteriori criteri di
sostenibilita (socialita, mobilita, rumore, etica, alimentazione, ecc) & possibile consultare la guida
“Manifestazioni sostenibili” sul sito www.manifestazioni-sostenibili.ch o scaricarla in italiano dal sito del
Dipartimento del territorio (www.ti.ch/sviluppo-sostenibile nella sezione per saperne di piu e poi nella rubrica
pubblicazioni). La versione cartacea e ordinabile presso il Dipartimento del territorio, oppure verificate se il
vostro Comune dispone di alcune copie cartacee.

Con ProfilEVENT, uno strumento online per la pianificazione, misurazione e comunicazione potete effettuare
un'autovalutauione gratuita della vostra manifestazione.

Per maggiori informazioni consultate lo Sportello Zero Rifiuti dell’'ACSI
tel. 091 966 98 07 - zerorifiuti@acsi.ch



Per concludere...
«ll miglior rifiuto e quello non prodotto»



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

Sondaggio sulla modalita di gestione degli eventi

Partecipa al sondaggio (ca. 5 minuti):




Mangiare senza rischi oltre il TMC e la data di scadenza

Mangiare senza risChi i i he o mostamorn.

un BUEN DHore @ un BUSA SOR0ME, QUEST JIMENt, 58 Conservat

p consumat anch
Come gestire gli alimenti oltre il termine dapa a dota indicata. Scopr qu sotto entro quanta tempa oftre
minime di conservazione (TMC) e la data 11TMC & praferkila consumart.

di scadenza (DS). @ t\l @

«da consumarsi
preferibilmente

«da consumare
entro»

ol
- -~
| - T
iy
\ E\;@! Sala Zucchara
) e Doleificantl seirppe, crcolato
arin Pasta e rise acee migle, marmellata

Life Sciences und
Facility Management

aw ILGI Institut fir Lebensmittel-
und Getrénkeinnovation

Bibite, acqua minerake: Minestre e salse Bofilizzate

= G a0 (Is GUIDA
’ o oo ALLA RIDUZIONE DI SPRECHI ALIMENTARI NELLA
f fEssemas @) SRt CONSEGNA DI DERRATE ALIMENTARI

_ e ' dettaglio & .
le orgonizzazion! d oiuto alimentare devono riet- TR

EW  chettare e datare ol prodatt prime d congelarl -

i Aspetti legali e sicurezza alimentare
comevems |t doiteipen = (Rapporto di base)

Presciutio eatte,

ramare del dbo

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


https://digitalcollection.zhaw.ch/server/api/core/bitstreams/847c3955-db69-44ba-b055-525bdb31a6e8/content
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Aspetti legali e sicurezza alimentare
(Rapporto di base)

Sulla base dei principi del diritto alimentare e del diritto in materia di
responsabilita, e 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 e
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 piu essere commercializzati dopo la data di scadenza, poiché la
sicurezza alimentare non puo piu 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 piu 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 U'obbligo di fornire informazioni.


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

La questione della responsabilita

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, € necessario assicurarsi
che non corrano un rischio maggiore di responsabilita peri 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
responsabilita peri 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.



LINEE GUIDA
BUONA PRASSI PROCEDURALE NELL'INDUSTRIA
ALBERGHIERA E DELLA RISTORAZIONE BPIAR

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

LA LINEA GUIDA APPROVATA

BUONA PRASS| PROCEDURALE NELLUINDUSTRIA ALBERGHIERA E
DELLA RISTORAZIONE BPIAR
Approvata dall'Ufficio federale della sicurezza alimentare (2018)

Scadenze di consumo
GASTR@SUISSE ""'“U“"g’?ﬁ\i CafetrerSuisse ‘:S.K&,gj

e Glialimenti con data di scadenza devono essere consumati entro la scadenza. Le derrate alimentari scadute vengono
smaltite

* In caso di prodotti pronti € necessario tenere conto della scadenza indicata dal produttore

* Le derrate alimentari con data di scadenza/termine minimo di conservazione gia oltrepassato possono essere utilizzate a
propria responsabilita e dopo un esame preliminare organolettico-sensoriale: va definito chi puo 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
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Contenitori riutilizzabili per ridurre gli sprechi

-

reCIRCLE € una rete basata sulla sottoscrizione di
un abbonamento periristoranti 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 criticita e protocollo
d’igiene (laboratorio cantonale)


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

Guida pratica per gli esercenti

2024

=

ONUNA

0 RIFIUTY
410

O

Guida pratica per ridurre gli sprechi
nella ristorazione

Misure per ridurre prodotti monouso:

Ho ridotto gli imballaggi (sacchetti, contenitori,...) e i prodotti usa e getta
evitabili (posate, cannucce, condimenti,...), evitando di offrirli gratuitamente
ai clienti o dandoli solo su richiesta.

Offro un’alternativa riutilizzabile ai contenitori e ai prodotti monouso:

» Per il take-away metto a disposizione (vendita/noleggio) borse e
sacchetti riutilizzabili, recipienti in vetro o contenitori con deposito.

« Offro un servizio di vuoto a rendere sui prodotti che vengono consumati
a domicilio (bevande in bottiglia, conserve,...).

« Lisostituisco con la variante ricaricabile (zuccheriera, saliera,...) 0
riutilizzabile (cannuccia in acciaio/vetro,...) o perlomeno
riciclabile/compostabile.

Mi impegno a non acquistare acqua in bottiglia:
* Sensibilizzo i clienti al consumo di acqua del rubinetto mettendo a
disposizione gratuitamente delle caraffe o un distributore self-service.
» Utilizzo un gasatore per offrire acqua gasata prodotta in loco con servizio
di ri-imbottigliamento.

Riduco lutilizzo di tovaglioli e tovagliette usa e getta:
» Utilizzo tovaglioli lavabili per il servizio, mentre per U'asporto fornisco,
solo se richiesto, tovaglioli in carta riciclata certificata.
e Sostituisco le tovagliette usa e getta con delle varianti riutilizzabili
(tovaglie in stoffa o sottopiatti in legno, acciaio, silicone, bambu,...).

Nelle toilette del locale metto a disposizione prodotti ricaricabili (sapone) e
lavabili (asciugamani).

l IApplico le presenti misure anche nel caso di fornitura di servizi catering.

GES,I) www.acsi.ch

Con la collaborazione di

2024

Misure di comunicazione verso i clienti:

Promuovo e condivido le mie buone pratiche nella lotta agli sprechi
alimentari attraverso i canali di cui dispongo.

Ho aderito all’iniziativa Qui accettiamo i tuoi contenitori di ZeroWaste
Switzerland, per comunicare ai clienti tramite 'apposito adesivo la
possibilita di utilizzare i propri contenitori per il take-away.
¢ Applico una riduzione ai clienti che utilizzano i propri contenitori.
« Entra a far parte delle rete di commercianti impegnati nella lotta agli
sprechi su www.zerowasteswitzerland.ch/it/mappa-zws/.
« Ordina autocollante tramite zerorifiuti@acsi.ch.

CCET
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Comunico ai miei clienti, tramite un apposito flyer o in prima persona che
portare via i propri avanzi € ben accetto.

I I Inserisco nel menu un piatto zero spreco.

D Partecipo o organizzo corsi di upcycling culinario, comunicando il mio
impegno e interesse attraverso i canali di cui dispongo.

ti ' Dipartimento @ Mu@sléch
del territorio Partner der OGG Bern

@ @ zEROWASTE

= SWITZERLAND
testedirapa
ZERO WASTE 810
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a@ www.acsi.ch

acsi



	Slide 1: Insieme contro gli sprechi
	Slide 2: Obiettivi dell’incontro
	Slide 3: Programma della serata
	Slide 4: L’ACSI dal 1974 ad oggi… un impegno continuo contro gli sprechi 
	Slide 5: 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!)
	Slide 6: Perché ridurre i rifiuti è importante?
	Slide 7: Produrre rifiuti significa sprecare risorse 
	Slide 8: Verso un modello di economia circolare
	Slide 9: Quali soluzioni per gli organizzatori di eventi? Consulta la scheda pratica  
	Slide 10: Per concludere… «Il miglior rifiuto è quello non prodotto»
	Slide 11: Partecipa al sondaggio (ca. 5 minuti):
	Slide 12
	Slide 13: Sintesi del documento
	Slide 14: La questione della responsabilità
	Slide 15
	Slide 16: Contenitori riutilizzabili per ridurre gli sprechi 
	Slide 17: Guida pratica per gli esercenti

