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Prefata la programul de instruire SSPICE IT!

CONTEXTUL GLOBAL

Este deja incontestabil ca schimbarile climatice reprezintd una dintre principalele
provocari cu care se confrunta omenirea. Modelul de crestere a activitatii umane din
ultimele decenii ne-a condus la provocarea colosala de a schimba modul in care
dezvoltam, producem, consumam si operam in numeroase aspecte ale vietii noastre de
zi cu zi.

Consecintele incalzirii globale au un impact evident asupra conditiilor meteorologice.
Asistam la tot mai multe inundatii, secete si incendii, iar temperaturile globale au
crescut intr-un ritm ingrijorator. Dar si alte aspecte ale vietii noastre sunt amenintate
de aceasta criza climatica fara precedent. Calitatea slaba a aerului si reaparitia unor
boli, de exemplu, ne afecteaza direct sanatatea. Agricultura si pescuitul, care depind de
conditii climatice regulate, nu reusesc intotdeauna sa se adapteze la cresterea
incertitudinilor meteorologice. Cladirile si infrastructurile sunt uneori deteriorate de
furtuni sau inundatii.

In ultimii ani, constientizarea colectivd in jurul subiectului a crescut si au fost
implementate actiuni atat la nivel individual, cat si institutional. Organizatiile din
intreaga lume trag un semnal de alarma si ne incurajeaza sa luam masuri pentru a
reduce daunele si pentru a schimba valul cat mai mult posibil.

Pe masura ce dorinta colectiva de schimbare a crescut, obiectivele reprezentantilor
alesi si ale institutiilor internationale au reflectat o dedicare mai mare in abordarea
problemelor climatice. in acest sens, Natiunile Unite au inclus numeroase obiective
pentru sustenabilitate in Agenda 2030, precum energie accesibila si curata, consum si
productie responsabile, precum si orase si comunitati durabile.
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SCHIMBARILE CLIMATICE SI SECTORUL ALIMENTAR

Stim ca alimentele pe care le consumam si modul in care sunt produse au un impact
asupra mediului. Productia de carne, de exemplu, necesita suprafete extinse de pasuni,
ceea ce implica defrisdri. in plus, cresterea animalelor si productia de carne consum3
mult mai multd apa decat alimentele pe baza de plante, precum cerealele integrale,
legumele sau lintea. Pe langa acestea, zootehnia este si un mare consumator de cereale.
Chiar si alimentele cu emisii mai reduse, precum fructele sau nucile, contribuie la
poluare prin modul in care sunt transportate si ambalate. De asemenea, diferitele
metode de gestionare a deseurilor au un impact mai mare sau mai mic asupra mediului.

Sectorul cateringului este cunoscut pentru impactul sau semnificativ asupra mediului,
de la risipa alimentara si consumul de energie, pana la utilizarea plasticului de unica
folosinta si consumul de apa. Astfel, restaurantele joaca un rol esential in remodelarea
comportamentului consumatorilor si in reducerea repercusiunilor ecologice. Mai mult,
daca restaurantele isi comunica initiativele ecologice, consumatorii au sanse mai mari
s invete din acestea si s& adopte comportamente similare in viata de zi cu zi. In timp,
practicile sustenabile ar putea avea un efect de propagare, devenind o alegere naturala
pentru tot mai multi oameni.

Adoptand practici sustenabile, sectorul cateringului poate contribui si la consolidarea
securitatii alimentare la nivel local. Restaurantele care sprijina sistemele alimentare
locale si reduc dependenta de lanturile globale de aprovizionare nu doar ca scad
emisiile de carbon cauzate de transportul pe distante lungi, ci si asigura
aprovizionarea cu alimente in cazul unor perturbari sau crize in alte regiuni.

Nu este o provocare usoara, dar pe masura ce constientizarea globala privind
sustenabilitatea creste, tot mai multe initiative sunt dezvoltate in intreaga lume. De
fapt, fiecare dintre noi poate contribui la schimbarea modului in care mancam!
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CINE SUNTEM?

SSPICE IT! este un proiect european (Erasmus+) conceput si realizat de sapte parteneri
in sase tari europene (Belgia, Grecia, Italia, Portugalia, Romania si Spania). Acest
consortiu reprezinta lumea educatiei profesionale, dar si a cercetarii si
antreprenoriatului:
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Acest manual este rezultatul efortului nostru colectiv pentru crearea unui viitor mai
verde si de calitate. Speram sincer ca veti beneficia de aceasta instruire si ca veti fi
mandri sa faceti parte din solutia de care planeta noastra are nevoie!

Cu stima,

Echipa SSPICE IT!
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