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IL TECNOLOGO ALIMENTARE
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Professione del Tecnologo Alimentare



il professionista del FOOD

Tecnologo Alimentare
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Competenze del Tecnologo Alimentare

INFORMAZIONE

COMUNICAZIONE

FORMAZIONE
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Doveri del Tecnologo Alimentare
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PARADOSSO

CIBO BUTTATO FAME NEL MONDO
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TRIPLICE SPRECO

ENERGIA (CARBURANTE, 
CARBONE, GAS,...)

RISORSE (ACQUA, DENARO)

RIFIUTO (DA GESTIRE, ANCORA 
ENERGIA, RISORSE,...)

• IMMISSIONE IN AMBIENTE (GAS, REFLUI, CALORE,…)

• PESTICIDI E FERTILIZZANTI

• CONSUMO DEL SUOLO (ALLEVAMENTI E COLTIVAZIONI 

ESTENSIVI E INTENSIVI

IMPOVERIMENTO DEL TERRENO

DESERTIFICAZIONE

PERDITA DI BIODIVERSITÀ. 
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DEFINIZIONE DI SPRECO

“QUALSIASI SOSTANZA SANA E COMMESTIBILE CHE – INVECE DI
ESSERE DESTINATA AL CONSUMO UMANO – VIENE SPRECATA,
PERSA, DEGRADATA O CONSUMATA DA PARASSITI IN OGNI FASE
DELLA FILIERAAGROALIMENTARE” (FAO).

FASI INIZIALI 

DELLA FILIERA AGRO-ALIMENTARE 

(semina, coltivazione, raccolta, primi trattamenti). 

Riconducibili principalmente a fattori climatici e 

ambientali, a cause accidentali e a motivazioni di tipo 

economico come gli standard estetici e qualitativi imposti 

dal mercato

FASI SUCCESSIVE 

DELLA FILIERA AGRO-ALIMENTARI

(lavorazioni industriali, distribuzione e consumo 

finale e perciò includono anche il cibo 

intenzionalmente scartato e gettato)

FOOD LOSSES & FOOD WASTE
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LA DIMENSIONE DELLO SPRECO

2030  2,1
MILIARDI DI
TONNELLATE
(+61,5%)

OGGI  1,3 MILIARDI 
TONNELLATE

(1/3 DELLA 
PRODUZIONE 
ALIMENTARE 
MONDIALE)
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COSA SPRECHIAMO

45%
Frutta e verdura

30%
Cereali

35%
Pesce

20%
Carne

20%
Latticini

Ogni anno a livello globale sprechiamo 1/3 di tutto il cibo prodotto
(1,3 MILIARDI DI TONNELLATE DI ALIMENTI)

i valori percentuali si riferiscono allo spreco alimentare all’interno delle singole categorie di cibo

dati del Food Sustainability Index realizzato da Fondazione Barilla 
Center for Food & Nutrition (BCFN) e The Economist Intelligence 
Unit
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DATI ITALIA

15 miliardi di euro (15.034.347.348 €)

3 miliardi derivanti da perdite nei vari passaggi della 
filiera, dalla produzione alla distribuzione 

9° posto al mondo

12 miliardi a livello domestico

ulteriori miglioramenti gli indicatori relativi allo
“spreco legato alla produzione e alla
distribuzione di cibo” e soprattutto allo “spreco
domestico”.

“politiche messe in campo per
rispondere allo spreco di cibo” (grazie
legge Gadda)
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Spreco alimentare e Agenda 2030

«La nuova agenda è una promessa dei capi di stato a tutte le persone, in tutto il mondo. È
un’agenda per le persone, per porre fine alla povertà in tutte le sue forme - un’agenda per il pianeta,
la nostra casa comune.»

12 – CONSUMO E PRODUZIONE
RESPONSABILI
“Dimezzare lo spreco pro capite globale
di rifiuti alimentari nella vendita al
dettaglio e dei consumatori e ridurre le
perdite di cibo lungo le filiere di
produzione e fornitura, comprese le
perdite post-raccolto” entro il 2030.
Negli altri sotto-obiettivi si promuove
inoltre la realizzazione di programmi per
la produzione e il consumo sostenibili,
per la gestione delle risorse naturali e
per la diffusione alla popolazione delle
informazioni necessarie per formare una
maggiore consapevolezza in ambito di
sviluppo sostenibile.

2 – SCONFIGGERE LA FAME
“Porre fine alla fame, raggiungere la
sicurezza alimentare, migliorare la
nutrizione e promuovere un’agricoltura
sostenibile”. In particolare, tra i sotto-
obiettivi, si punta a eliminare entro il
2030 la fame e tutte le forme di
malnutrizione e ad assicurare a tutte le
persone l’accesso ad una alimentazione
sicura. Per raggiungere questi traguardi
si sottolinea inoltre l’importanza, nei
prossimi anni, di aumentare la
produttività agricola, di promuovere
sistemi di approvvigionamento
sostenibili e di incrementare gli
investimenti per infrastrutture, ricerca e
divulgazione.
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Priorità
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EDUCAZIONE ALIMENTARE

«processo informativo ed educativo per mezzo del quale si persegue il generale miglioramento
dello stato di nutrizione degli individui, attraverso la promozione di adeguate abitudini
alimentari, l’eliminazione dei comportamenti alimentari scorretti, l’utilizzazione di
manipolazioni igieniche degli alimenti e un efficiente utilizzo delle risorse alimentari» (=non
sprecare!)
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Ambiti principali
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SCUOLA CASA
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Ambiti principali: Casa
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CASA
• Fare al lista della spesa e acquistare la quantità di cibo che realmente possiamo 

consumare

• Conservare il cibo in frigorifero in modo corretto

• Conservare sottovuoto i cibi 

• Cucinare il giusto quantitativo in base ai consumi familiari

• Essere attenti alle date di scadenze e consumare prima il cibo con scadenza 
immediata

• Trasformare frutta e verdura che non siamo sicuri di consumare in tempi brevi in 
conserve 

• Consumare un alimento quando realmente abbiamo intenzione di mangiarlo

• Richiudere bene le confezioni dei cibi che abbiamo iniziato a consumare
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Ambiti principali: Produzione e Trasformazione
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01- Disegno Igienico
E Tecnico

06 – Prodotti Innovative 
E Salutistici

02 – Impresa Verde E Economia Circolare. 
Riutilizzo Degli Scarti Di Produzione

03 – Transizione Energetica

04 – Efficienza Energetica E 
Riqualificazione Degli Opifici

05 – Tutela E Valorizzazione Del 
Territorio E Della Risorsa Idrica
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GRAZIE PER L'ATTENZIONE



il professionista del FOOD

FOOD SYSTEM

Scuola e Famiglia

Connesione tra ricerca e filiera produttiva italiana

Integrazione orizzontale tra il settore agroalimentare e gli altri settori della
ricerca di base e industriale (salute, sostenibilità, chimica, ecc.)

Integrazione verticale (natura, arte-cultura, storia, turismo, gastronomia)
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FROM FARM TO FORK FOOD SYSTEMS


