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I risultati di una ricerca
svolta su volontari

che ridistribuiscono

le eccedenze alimentari
agli indigenti

evidenziano il loro bisogno
di ulteriori contributi
formativi in merito

alle proprie conoscenze
igienico-sanitarie,

a tutela della sicurezza
degli alimenti somministrati

na delle principali sfide della politica ali-
U mentare del XX| secolo & indubbiamente

guella di trovare le strategie in grado di ga-
rantire il diritto all’accesso al cibo in maniera ade-
guata e sufficiente per tutti.
La Food and Agriculture Organization (Fao) stima
che ogni anno, nel mondo, un terzo di tutti gli ali-
menti prodotti per il consumo umano vada perso
0 sprecato: un fenomeno che si contrappone in

maniera paradossale ai 795 milioni di persone che
nel mondo soffrono la fame (Fao, 2013).

Dai dati pubblicati da Eurostat, nel 2014 il 24,4%
della popolazione dell'Unione europea era a ri-
schio poverta assoluta, soprattutto nei Paesi del
Centro e dell’Est Europa.

Per quanto riguarda I'ltalia, nel 2014 il 28,3% del-
la popolazione & risultata a rischio poverta, con
una notevole differenza tra il nord e il sud del Pae-
se; in particolare, i tassi piu elevati riguardavano
Sicilia e Campagna, seguite da Calabria, Molise e
Puglia.

Parallelamente, recenti studi hanno evidenziato
aspetti preoccupanti circa I'entita degli sprechi ali-
mentari lungo la filiera agroalimentare. La discre-
panza tra domanda ed offerta & una delle princi-
pali cause dello “sperpero” di cibo.

Nei Paesi sottosviluppati le perdite alimentari sono
maggiori nella fase di produzione primaria, a cau-
sa delle condizioni climatiche che favoriscono il
deterioramento delle derrate, nonché della man-
canza o carenza di strutture, attrezzature, impianti
e sistemi idonei per una conservazione e commer-
cializzazione adeguata dei prodotti. Inoltre, uno
scarso livello di informazione, formazione e adde-
stramento degli operatori comporta |'applicazione
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di modalita operative non adeguate al conteni-
mento delle perdite.

Viceversa, nei Paesi sviluppati lo spreco & dovuto
essenzialmente alla sovrapproduzione di cibo, che
in buona parte, poi, si trasforma in rifiuto.

Le eccedenze e lo spreco
alimentare in cifre

Le stime piu recenti (Food Use for Social Innova-
tion by Optimizing Waste Prevention Strategies,
2016) rivelano che il 70% degli sprechi alimentari
si ha in ambito domestico, nei servizi di ristorazio-
ne, nella vendita all'ingrosso e al dettaglio, mentre
i settori della produzione e trasformazione contri-
buiscono per il restante 30%.

In Italia, i dati Istat stimano che il 3,2% della pro-
duzione agricola rimane nei campi, in particolare
cereali e ortofrutta, ma sprechi rilevanti si registra-
no anche nell’industria di trasformazione.

Lo studio piu recente sul tema della gestione delle
eccedenze alimentari e contro gli sprechi alimen-
tari in Italia “Surplus Food Management Against
Food Waste", realizzato dal Politecnico di Milano
e frutto di una ricerca iniziata nel 2011, stima che
nella filiera agroalimentare italiana, su un’ecce-
denza di 5.590.000 tonnellate/anno di prodotti
alimentari, ne vadano sprecate 5.110.000 tonnel-
late/anno, per cui la quota recuperata raggiunge
appena le 500.000 tonnellate/anno. Calcolando
I'entita dello spreco sull'eccedenza generata, risul-
ta che il 91,4% delle eccedenze alimentari sia tra-
sformano in rifiuto (Figura 7).

Caritas Italiana e dalla Fondazione Banco alimen-
tare onlus (Fbao). La prima & un’organizzazione
pastorale della Conferenza episcopale italiana
(Cei), collegata a 220 Caritas diocesane con 2.832
centri, mentre la Fbao, fondata nel 1989, coordi-
na una rete di 22 organizzazioni diffuse in tutto il
Paese, con 8.898 istituti caritativi, che assistono
persone in stato di poverta alimentare. Insieme,
queste onlus riescono a coprire complessivamente
circa il 70% dell’aiuto alimentare in Italia.

Nel 2015 le organizzazioni caritative apparte-
nenti alla rete Banco alimentare hanno ridistri-
buito 381.345 tonnellate di prodotti alimentari
provenienti da 2.292 donatari del settore prima-
rio, dell'industria e della grande distribuzione or-
ganizzata (Gdo), che rappresentano i principali
canali di donazione.

Le organizzazioni caritative sono considerate
una categoria speciale di operatori del settore
alimentare, che differiscono dagli Osa delle im-
prese economiche per:

e la natura volontaria della loro attivita a scopo
sociale;

¢ la grande varieta di alimenti gestiti;

e |'elevato numero di volontari con diversi
background formativi;

e il fatto che gli alimenti sono donati alle per-
sone bisognose;

e la grande varieta di donatari.

L'ultimo rapporto pubblicato dall’Agenzia per le
Erogazioni in agricoltura (Agea, 2013) conferma

Le organizzazioni
caritative

Il primo Banco alimentare (St. Mary’s)
¢ stato fondato nel 1967 a Phoenix,
in Arizona (Usa), da John Van Hengel,
mentre nel 1986 a Bruxelles & nata la
Federazione Europea dei Banchi Ali-

sono “fiorite” Food Banks in Spagna,
in Italia e negli altri Paesi europei, da
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ultimo in Norvegia nel 2014.

Fig. 1 — Quantita di eccedenze alimentari che si trasformano in

N?' n(?stro Pagse, I piti importanti Ba”‘ rifiuto nelle diverse fasi della filiera alimentare (Surplus Food
chi alimentari sono rappresentati da Management Against Food Waste, 2015).
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I'aumento degli indigenti "assistiti” che, dai
2.763.379 del 2010, sono passati ai 4.068.250
del gennaio 2013, con un aumento del 47,2%.
Parallelamente, si & registrato un incremento
delle strutture periferiche (mense e centri di di-
stribuzione) gestite da organizzazioni caritative,
capillarmente diffuse a livello comunale o inter-
comunale sull’intero territorio nazionale, le qua-
li, tra il 2010 ed il 2013, sono aumentate del
7.5%, passando da 14.019 a 15.067.

Gli interventi delle organizzazioni caritative, inte-
si come distribuzione di un pasto in mensa op-
pure come distribuzione di un pacco alimentare,
nel 2013 sono stati 134.019.679.

Le attivita no profit di queste organizzazioni so-
no consentite e protette dalla legge 155/2003
cosiddetta del “buon samaritano”, che equipara
le onlus a consumatori finali, ai sensi del regola-
mento (CE) 178/2002. La medesima legge impe-
gna le onlus a garantire l'igiene e la sicurezza
degli alimenti ricevuti da imprese alimentari “do-
natarie”, registrate o riconosciute ai sensi dei re-
golamenti comunitari, che a loro volta devono
garantire la salubrita dei prodotti donati e che
guesti non costituiscano un rischio per i consu-
matori beneficiari, nonché assicurarne la rintrac-
ciabilita ai sensi dell’articolo 18 del regolamento
(CE) 178/2002.

Questo stesso regolamento definisce:

e “impresa alimentare”: ogni soggetto pubbli-
co o privato, con o senza fini di lucro, che
svolge una qualsiasi delle attivita connesse ad
una delle fasi di produzione, trasformazione
e distribuzione degli alimenti;

e "operatore del settore alimentare (Osa)”: la
persona fisica o giuridica responsabile di ga-
rantire il rispetto delle disposizioni della legi-
slazione alimentare nell'impresa alimentare
posta sotto il suo controllo.

Il regolamento prevede, inoltre, che «spetta agli
operatori del settore alimentare garantire che,
nelle imprese da essi controllate, gli alimenti
soddisfino le disposizioni della legislazione ali-
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mentare, inerenti alle loro attivita in tutte le fasi
della produzione, della trasformazione e della di-
stribuzione e verificare che tali disposizioni siano
soddisfatte».

Il regolamento (CE) 853/2004
impegna le onlus a garantire
I'igiene e la sicurezza degli
alimenti ricevuti da imprese
alimentari “donatarie”

Anche le organizzazioni no profit, quindi, sono
soggette al rispetto della normativa europea sul-
la sicurezza alimentare e sono tenute ad adotta-
re Manuali di Buone prassi igieniche, secondo il
regolamento (CE) 852/2004, al fine di salvaguar-
dare la salute delle persone assistite.

Nel luglio 2016, il Ministero della Salute ha vali-
dato il Manuale di Buone pratiche per le orga-
nizzazioni caritative, in conformita all’articolo 8
del regolamento (CE) 852/2004".

Poiché la sicurezza alimentare & un prerequisi-
to della qualita di un alimento, anche il cibo
che viene donato, recuperato e somministrato
gratuitamente alle persone indigenti deve ri-
spondere ai criteri di sicurezza previsti dalla
normativa nazionale e comunitaria. Per queste
ragioni, le organizzazioni caritative sono tenu-
te alla formazione e all’aggiornamento, in ma-
teria d’'igiene, dei volontari che operano nelle
fasi di recupero degli alimenti a fini di solida-
rieta sociale.

Il volontariato in Italia

Il recupero, la gestione e la distribuzione degli
alimenti in eccedenza & svolta per lo piu da or-
ganizzazioni caritative no profit come i Banchi
alimentari, che si avvalgono dell’opera di vo-
lontari e donatari. In questi ultimi anni, le or-
ganizzazioni caritative hanno aumentato il loro
impegno per ridurre gli sprechi, incentivando e

1

Il Manuale e disponibile sui siti web della Fondazione Banco alimentare onlus, della Caritas Italiana e del Ministero

della Salute all'indirizzo: http://Awww.salute.gov.it/imgs/C_17_pagineAree_1187_listaFile_itemName_1_file.pdf.
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promuovendo il piu possibile la do-
nazione e il recupero delle ecceden-
ze alimentari.

A luglio 2014 sono stati pubblicati i ri-
sultati, riferiti al 2013, della prima ri-
levazione sul lavoro volontario effet-
tuata dalllstat in collaborazione con
la rete dei Centri di Servizio per il Vo-
lontariato (CSV-net) e la Fondazione
Volontariato e Partecipazione. L'inda-
gine e stata condotta su un campione
di circa 19 mila famiglie in merito alle
“attivita gratuite a beneficio di altri”.
Dai dati risulta che circa 1 italiano su
8 svolge attivita gratuite a beneficio

® Amministrazione pubblica

= Impresa

& Altre associazioni no profit

® Sindacati e Partiti politici

& Associazioni sportive e culturali

# Organizzazioni religiose

= Organizzazioni di volontariato, Onlus,

Associazioni di promozione sociale
& Altri gruppi informali

di altri e il 41,3% opera attraverso or-  Fig. 2 — Distribuzione, per organizzazione di appartenenza, di
ganizzazioni di volontariato, associa- volontari di eta >14 anni che hanno svolto attivita gratuite or-

zioni di promozione sociale e onlus
(Figura 2). Nella maggior parte dei ca-
si si tratta di persone tra 55-64 anni di eta e per
lo piti maschi.

In Italia il numero dei volontari e stimato in
6,63 milioni (12,6% della popolazione) e sono
4,14 milioni quelli che svolgono la loro attivita
in un gruppo o in un‘organizzazione.

Indagine conoscitiva
sulla formazione dei volontari

Allo scopo di individuare i bisogni formativi, & sta-
to formulato un questionario, somministrato a
100 volontari, di due diverse organizzazioni cari-
tative, impegnati nelle attivita di recupero e distri-
buzione degli alimenti a fini di solidarieta sociale.
Il questionario era diviso in due parti. La prima
parte era costituita da una scheda anagrafica, la
seconda parte conteneva cinque argomenti con
dieci domande chiuse a riposta multipla, relative
alla conoscenza delle buone prassi igieniche.

La somministrazione e la raccolta dei questionari
compilati sono avvenute in forma anonima. | dati
sono stati elaborati utilizzando il sistema di calcolo
SPSS (SPSS/PC Statistics 18.0 SPSS Inc., Chicago, IL)
ed espressi come percentuale di risposta corretta.

Risultati dell’indagine

Su 100 volontari ai quali & stato somministrato il

ganizzate nel 2013 (Istat, 2014).

guestionario, hanno risposto in 71.

Per quanto riguarda la prima parte, composta
dalla scheda anagrafica, & emerso che i volontari
erano in maggioranza maschi (63%), per lo piu
oltre i cinquant'anni (58%) e prevalentemente
con un titolo di studio di scuola media superiore
(57%).

La maggior parte dei volontari che svolgono
quest’attivita in maniera permanente (61%) ha
segnalato il bisogno di ulteriori contributi forma-
tivi in merito alle conoscenze igienico-sanitarie.

A tal proposito, preferiscono gli strumenti e i ca-
nali di formazione tradizionali (materiale carta-
ceo o lezioni frontali), piuttosto che avvalersi di
strumenti multimediali. Solo una minima parte
del campione intervistato ha dichiarato di non
essere interessato ad approfondimenti formativi.
| risultati relativi alla seconda parte del questio-
nario sono riportati nella Tabella 1.

Considerazioni

Le attivita di recupero e distribuzione degli ali-
menti ai fini caritativi sono svolte da volontari i
quali, in modo gratuito e spontaneo, dedicano il
loro tempo al prossimo.

| risultati della nostra indagine evidenziano che
la formazione del personale volontario rappre-
senta un’esigenza importante per garantire la si-
curezza degli alimenti recuperati e somministrati
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ai fini di solidarieta sociale. E
indispensabile, infatti, fornire
le informazioni e la formazione
adeguate atte a prevenire
“modus operandi” che possa-
no costituire dei fattori di ri-
schio per la sicurezza degli ali-
menti. Tutto il personale deve
essere consapevole del proprio
ruolo e deve ricevere istruzioni
adeguate in relazione alla man-
sione svolta. Particolare atten-
zione deve essere rivolta alla
gestione degli alimenti deperi-
bili.

La raccolta degli alimenti non
deperibili, confezionati all’ori-
gine, puo essere considerata a
basso rischio (colletta alimenta-
re, pacchi viveri), mentre gli ali-
menti deperibili richiedono una
maggiore attenzione dal punto
di vista igienico-sanitario in tut-
te le fasi di recupero.

Per quanto riguarda la gestione
dei piatti pronti in eccedenza
dalla ristorazione organizzata e
dai servizi catering, la loro ma-
nipolazione nelle mense carita-
tive richiede una formazione
equiparabile a quella prevista
per gli Osa.

Considerato che nelle attivita
di volontariato e coinvolto un
gran numero di persone, che
svolgono questo compito in
maniera per lo pit occasionale,
la diversificazione dei livelli for-
mativi potrebbe facilitare I'or-
ganizzazione degli stessi, ga-
rantendo nello stesso tempo
un’effettiva efficacia.

Conclusioni

| risultati dello studio eviden-
ziano la necessita che tutti i
volontari siano formati in ma-
teria d'igiene e sicurezza ali-
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Tabedla 1

I risultati del questionario somministrato al volontari
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mentare. Inoltre, come gia emerso in altri studi,
i donatari ricoprono un ruolo fondamentale
nella filiera del recupero, in quanto devono ga-
rantire loro per primi la conformita dell’alimen-
to destinato alla donazione.

Tutti gli attori della filiera che scelgono di donare
le derrate alimentari devono considerare la “se-
conda vita” di un alimento al pari di una fase pri-
maria e, quindi, adottare le corrette prassi igieni-
che previste, fino al momento della consegna delle
eccedenze alle strutture caritative. A volte pud ac-
cadere che i donatari, le organizzazioni caritative
e, in particolare, i volontari occasionali (non per-
manenti) facciano prevalere |'aspetto caritativo,
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