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Submodulul nr.9: Evaluarea ciclului de viata

ZONA TEMATICA Cum sa implementati practici
circulare in afacerea
dumneavoastra
SUBZONA DE REFERINTA Mé&ncare sustenabils

ORE 4

OBIECTIVE DE INVATARE

Prin parcurgerea acestui modul, studentul ar trebui sa fie capabil sa:

1. Identifice si implementeze practici conforme cu gestionarea sustenabila a
deseurilor.

2. Adopte practici sustenabile in activitatea sa profesionala.

ACTIVITATI DE INVATARE

Teoretic Practic

Exercitii, discutii si sarcini de practica pentru
studenti pentru a masura cunostintele
dobéandite in timpul modulului.

Expunerea continutului prin resurse
precum PowerPoint si aplicatii
create special pentru acest curs.
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SUBMODULUL 9: Evaluarea ciclului de viata

1. Evaluarea ciclului de viata (ACV)

Analiza ciclului de viata (LCA) este precum o reteta secreta care ne ajuta sa intelegem
intreaga poveste a ingredientelor noastre, de la origine pana la farfurie. Imaginati-va
LCA ca un tur ,din culise” al retetelor preferate. Aceasta ne permite sa descoperim cum
sunt cultivate, recoltate, transportate ingredientele si ce se intampla cu resturile. Este
ca o harta care ne arata parcursul alimentelor noastre, de la ferma la furculita.

Dar de ce este relevant in lumea culinara? Ca bucatari, avem un rol esential in alegerea
si prepararea ingredientelor. Intelegdnd impactul asupra mediului, putem crea
preparate delicioase care ajuta si la protejarea planetei.

iIn aventura culinard de astdzi, vom afla despre diferitele ingrediente, cum sunt obtinute
si impactul lor asupra mediului. Vom vedea cum ,de la ferma la masa” nu este doar un
slogan, ci un concept pe care il putem influenta.

LCA este ca un instrument detectiv pentru lumea culinara. Ne ajuta sa privim alimentele
si ingredientele de la inceput pana la sféarsit, la fel ca calatoria unei retete. Iata ce

- —,

implica: B - O

e Inceputul (Materii prime): Totul porneste de la
originea ingredientelor. De exemplu, unde sunt
cultivate legumele? Cum sunt crescute animalele
pentru carne? LCA analizeaza impactul acestor
factori asupra mediului.

e Mijlocul (productie si gatit): Atunci cand
gatim, ne aflam 1in mijlocul parcursului
alimentelor. LCA ne ajuta sa intelegem cum
metodele de preparare, precum gratarul,
coacerea sau prajirea, pot influenta impactul
asupra mediului.

Figura 2: Imaginie de pe freepik.com

Co-funded by
the European Union




N

SSPICEIT!

o Sfarsitul (deseuri si eliminare): Dupa masa, .-
raman resturi alimentare si ambalaje. LCA ne . \r' ‘
ajuta sa intelegem ce se intampla cu acestea: ¥y )
pot fi compostate sau reciclate, sau ajung la
groapa de gunoi?

Figura 3: Imagine de pe freepik.com
2. Provocari in bucatarie

Uneori, nu este usor sa faci cele mai ecologice alegeri in bucatarie. Este posibil sa avem
nevoie sa echilibram gustul, costul si durabilitatea. LCA ne ajuta sa gasim solutii.

l'.1 B & Noi
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Scop si Inventarul ciclului
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{o}]
=

e .
actului

3
°

¥

4 Interpretare
€9

Figura 4: Imagine de pe ecochain.com

Sa defalcam cele patru etape ale Evaluarii ciclului de viata (LCA) cu exemple practice:

¢ Definitia scopului si domeniului de aplicare: Aici ne-am stabilit misiunea de
detectiv culinar. Noi decidem ce vrem sa investigam si de ce. De exemplu, am
putea dori sa stim impactul asupra mediului al felului nostru de mancare cu paste.
Scopul nostru este sa intelegem unde il putem face mai durabil.

e Inventarul ciclului de viatd (LCI): In aceastd etapd, adundm toate indiciile

:*'*. Co-funded by
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sau datele de care avem nevoie. Pentru preparatul nostru de paste, asta
inseamna sa aflam de unde provin ingredientele noastre. Am colecta informatii
despre paste, sos, legume si chiar energia folosita pentru a le gati. Acest lucru
ne ajuta sa vedem intreaga imagine.

Evaluarea impactului ciclului de viata (LCIA): Acum, este timpul sa ne
punem ochelarii de detectiv. Luam datele pe care le-am colectat si le analizam.
Vrem sa stim cum felul nostru de paste afecteaza mediul inconjurator. Are
vreunul dintre ingredientele noastre o amprenta mare de carbon? Exista
probleme legate de apa sau energie pe care trebuie sa le luam in considerare?

Interpretare: Aici devenim eco-detectivi culinari. Ne uitam la rezultatele analizei
noastre. De exemplu, am putea descoperi ca utilizarea legumelor cultivate local
reduce amprenta de carbon a pastelor. Am decide apoi sa ne aprovizionam cu
legumele din fermele locale si sa ne incurajam clientii sa faca acelasi lucru.

Acest exemplu practic subliniaza Evaluarea ciclului de viata (LCA) pentru un fel de
mancare, Somon la gratar cu legume de sezon. Evaluarea evalueaza impactul asupra
mediului al aprovizionarii, prepararii si servirii preparatului, identificand oportunitatile
de reducere a amprentei de carbon, a utilizarii apei si a deseurilor.

1. Definitia scopului si domeniului de aplicare:

Scop: Evaluarea si minimizarea impactului asupra mediului al prepararii si servirii unei
portii de somon la gratar cu legume de sezon.

Unitate functionala: 1 portie din preparat (200g somon, 150g legume, 10g ulei de
masline, condimente).

Limitele sistemului: de la aprovizionarea cu ingrediente brute la servirea
preparatului. Excluderile includ constructia de restaurante si fabricarea de
echipamente de bucatarie.

:***, Co-funded by
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2. Inventarul ciclului de viata (LCI) :
Aprovizionarea ingredientelor:
Ingredient | Origine Mod de Distanta Practica Ambalare
transport | (km) agricola
somon Cultivat in | Camion 1.500 Acvacultura | Cutie de
(200 g) Norvegia frigorific polistiren
Dovlecel Ferma Camion 50 Organic Cutie de
(809) locala mic carton
(Portugalia)
Morcovi Ferma Camion 50 Organic Lejer
(709) locala mic
(Portugalia)
Ulei de Spania Camion 600 Conventional | Sticla din
masline mare sticla
(10 g)

Utilitati bucatarie:

Preparatul necesita utilitati precum un aragaz pentru gatitul la gratar si apa pentru
curatarea legumelor. Mai jos este consumul de utilitati per portie:

Utilitate Activitate Consum per Sursa de energie
portie:
Aragaz (gaz) Somon la gratar | 8 minute Gaze naturale
(0,2 kg CO2)
Apa Curatarea 2 litri Apa de la robinet
legumelor

Deseuri generate:

Deseurile includ coji organice de legume, polistiren nereciclabil din ambalaje de somon
si carton reciclabil din legume.

Co-funded by
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3. Evaluarea impactului ciclului de viata (LCIA)

Impactul asupra mediului se calculeaza pentru urmatoarele categorii:

Pasul 1: Amprenta de carbon

Amprenta de carbon este calculata pentru transportul ingredientelor, practicile
agricole si gatitul.

e Transport somon: 1.500 km x 0,0017 kg CO2/km = 2,55 kg CO2

e Transport de dovlecel: 50 km x 0,0017 kg CO2/km = 0,085 kg CO2

e Transport morcovi: 50 km x 0,0017 kg CO2/km = 0,085 kg CO2

e Transport ulei de masline: 600 km x 0,0017 kg CO2/km = 1,02 kg CO2
e Somon de crescatorie: 4 kg CO2/kg x 0,2 kg = 0,8 kg CO2

e Legume ecologice: 0,2 kg CO2/kg x 0,15 kg = 0,03 kg CO2

e Gatire pe aragaz: 0,2 kg CO2 = 0,2 kg CO2

¢ Amprenta totala de carbon: 4,77 kg CO2 per portie

Pasul 2: Amprenta de apa

Utilizarea apei include utilitatile agricole si de bucatarie:

e Cresterea somonului: 10 litri/kg x 0,2 kg = 2 litri
Legumicultura: 50 litri/kg x 0,15 kg = 7,5 litri
Curatarea legumelor: 2 litri

Consum total de apa: 11,5 litri per portie

Pasul 3: Evaluarea deseurilor

Deseurile generate sunt clasificate dupa tip si metoda de eliminare:

Tipul deseurilor Cantitate pe portie Metoda de eliminare
Coji de Legume 30 g Compost

Polistiren expandat 15¢g Depozit

(Somon)

Carton (legume) 5¢g Reciclare

Co-funded by
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4. Interpretare si Recomandari

Constatari cheie:

e Hotspot: Transportul somonului contribuie cu 53% din amprenta totala de carbon.
e Impact secundar: Consum ridicat de apa in cultivarea legumelor.

Recomandari:

o Inlocuiti somonul cu un peste din surse locale (de exemplu, péstrév) pentru a
reduce emisiile de transport cu 90%.

e Utilizati aparate eficiente din punct de vedere energetic pentru a reduce emisiile
legate de gatit.

e Treceti de la polistiren la ambalaje biodegradabile pentru somon.

e Compostati deseurile vegetale pentru a evita impactul asupra gropilor de gunoi.

5. Amprenta de carbon revizuita:

Prin implementarea acestor modificari, amprenta de carbon estimata per portie este
redusa la 2,3 kg COz2, o reducere de 52%.

Aprovizionarea ingredientelor: Sa presupunem ca luati in considerare doi furnizori
diferiti pentru sosul dumneavoastra de rosii. Furnizorul A furnizeaza rosii cultivate local
folosind practici agricole durabile, in timp ce rosiile furnizorului B sunt importate din alta
tara.

LCA va poate ajuta sa evaluati impactul asupra mediului al fiecarei optiuni. Aflati ca
rosiile furnizorului A au o amprenta de carbon mai mica, deoarece necesita mai putina
energie pentru transport si folosesc mai putine substante chimice in procesul de
cultivare. Aceasta inseamna ca faci alegeri mai ecologice pentru sosul tau.

Reducerea deseurilor: va concentrati si pe reducerea risipei alimentare. LCA va ajuta
sa analizati procesele de preparare si servire a alimentelor. Descoperiti ca ajustand
dimensiunea portiilor si folosind retete creative pentru ingredientele ramase, puteti
reduce semnificativ risipa alimentara.

Dezvoltarea meniului: LCA va ghideaza dezvoltarea meniului. Va dati seama ca
anumite feluri de mancare au o amprenta mai mica asupra mediului. De exemplu,

:***, Co-funded by
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preparatele pe baza de plante tind sa fie mai sustenabile decéat cele centrate in jurul
produselor de origine animala. Aceste cunostinte va influenteaza alegerile meniului si
va incurajeaza sa prezentati mai multe optiuni pe baza de plante.

Constientizarea clientilor: pe masura ce va impartasiti angajamentul fata de
sustenabilitate cu clientii dvs., acestia va apreciaza eforturile. Ei nu iau masa doar la un
restaurant; sustin o misiune de reducere a impactului asupra mediului al meselor lor.
Acest lucru creeaza loialitatea clientilor si ajuta la atragerea mesenilor constienti de
mediu.

Beneficii economice: LCA nu inseamna doar a fi ecologic; poate fi, de asemenea,
benefic din punct de vedere economic. Prin aprovizionarea locala, reducerea deseurilor
si alegand ingrediente mai durabile, puteti reduce costurile operationale si puteti creste
profitabilitatea. In plus, pe m&surd ce sustenabilitatea devine un argument de vanzare,
castigati un avantaj competitiv in industria restaurantelor.

5. Provocari si limitari pentru LCA

Provocari:

1. Disponibilitatea datelor: Colectarea de date
precise si complete pentru toate etapele
ciclului de viata al unui produs poate fi o
provocare. Unele date pot fi confidentiale,
incomplete sau neaccessibile, ceea ce poate
afecta acuratetea evaluarii.

Figura 5: Proiectat de rawpixel.com / Freepik

2. Limitele sistemului: Stabilirea a ceea ce trebuie
inclus in limitele sistemului unei LCA poate fi
complexa. Nu este intotdeauna clar ce etape
trebuie luate in considerare, mai ales cand se
lucreaza cu produse sau sisteme complexe.

Figura 6: Imagine de pe freepik.com
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3. Procese interconectate: Produsele  si Figura 7: Imagine de pe freepik.com
procesele sunt adesea interconectate. De
exemplu, modificarile facute pentru a reduce un
impact asupra mediului pot creste un altul.
Echilibrarea acestor compromisuri poate fi
dificila.

SIS

4. Complexitate: Modelele LCA pot deveni
excesiv de complexe, in special pentru
produsele cu mai multe fatete. Gestionarea si
interpretarea acestei complexitati poate fi o
provocare.

5. Lipsa standardizarii: Exista diverse metode si
instrumente software pentru efectuarea LCA, dar
nu exista intotdeauna un standard consistent.
Acest lucru poate face dificila compararea
evaluarilor efectuate folosind diferite metode.

Figura 9: Proiectat de vectorjuice / Freepik
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Limitari:

1. Simplificari: LCA implica simplificari pentru
a face procesul gestionabil. De exemplu,
poate presupune procese liniare, compozitii
constante ale produselor si durata de viata
fixa a produselor, ceea ce poate duce la unele
inexactitati.

\
Figura 10: Proiectat de stories / Freepik

2. Subiectivitate: Stabilirea scopurilor si \
domeniului de aplicare a unui ACV implica )
decizii subiective. Ce categorii de impact y_\ "
asupra mediului trebuie luate in considerare, %

ce intervale de timp sa utilizati si cum sa

R / W
cantariti diferitele impacturi sunt alegeri oo ﬂ
subiective care pot influenta rezultatele. o

Figura 11: Imagine de pe freepik.com

3. Aspecte temporale: LCA ia de obicei in
considerare impacturile asupra mediului intr-
un singur punct in timp. Acesta poate sa nu
surprinda modificarile impacturilor in timp sau
efectele cumulative ale unui produs pe
parcursul vietii sale.

Figura 12: Image de pe freepik.com

4. Variabilitatea locala: Impactul asupra
mediului poate varia semnificativ in functie de
locatie si conditiile locale. Este posibil ca LCA
sa nu surprinda aceste variatii cu acuratete.

Figura 13: Imagine de pe freepik.com
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5. Predictii de \viitor Ilimitate: LCA este
retrospectiva, analizand datele trecute sau
actuale. Nu poate prezice viitoarele progrese
tehnologice sau schimbari in comportamentul
consumatorilor care pot afecta impactul asupra .
mediului. . 15

Figura 14: Proiectat de vectorjuice / Freepik

6. Focus pe o singura problema: LCA se
concentreaza adesea pe impacturi specifice
asupra mediului, cum ar fi emisiile de gaze cu
efect de sera sau utilizarea energiei. Acest
lucru poate trece cu vederea considerentele
sociale sau economice.

Figura 15: Imagine de pe freepik.com

Mancarurile noastre nu doar ca incanta papilele gustative, dar lasa si o amprenta asupra
planetei. Pe masura ce incheiem explorarea Analizei Ciclului de Viata (LCA), am dobandit
0 noua perspectiva prin care putem privi creatiile noastre culinare.

LCA este busola care ne ghideaza intr-o calatorie de la sursa ingredientelor noastre
pana la destinatia finald a acestora. Ea ilumineaza amprentele ecologice ale alegerilor
noastre si ne ofera perspective despre cum putem deveni campioni ecologici culinari.
Prin intermediul LCA, am descoperit ca deciziile noastre culinare conteaza, nu doar in
ceea ce priveste gustul, ci si in sustenabilitate.

Alegand ingrediente din surse locale, sezoniere si ecologice, ne reducem amprenta de
carbon si ne hranim planeta. Am recunoscut ca reducerea risipei alimentare si adoptarea
optiunilor pe baza de plante pot transforma meniurile noastre in campioni ai
sustenabilitatii.

Dar trebuie sa recunoastem si provocarile si complexitatile LCA. Este un instrument care
se bazeaza pe date, iar intr-o lume a sistemelor interconectate si a alegerilor subiective,
nu toate raspunsurile sunt simple.

13
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In calitate de profesionisti culinari, studenti si entuziasti, detinem acum puterea de a
face diferenta cu fiecare fel de mancare pe care il cream. Putem alege sa fim atenti la
mediu, sa fim constienti de impactul deciziilor noastre culinare. LCA ne-a aratat ca
fiecare farfurie este o oportunitate de a face din lume un loc mai verde si mai durabil.

Cerinte Cunoasterea evaluarii ciclului de viata (LCA), fazele acesteia si
preliminare impactul asupra mediului al productiei de alimente.

Timp 1,5 ore

Instrumente PC sau smartphone, conexiune Ila internet, notebook-uri,

calculatoare si instrumente de cercetare.

Obiective 1. Implicarea studentilor in aplicarea procesului LCA pentru a
analiza impactul asupra mediului al unui ingredient specific.

2. Dezvoltarea abilitatilor de gandire critica si rezolvare a
problemelor prin identificarea si abordarea provocarilor de
sustenabilitate legate de productia alimentara.

1. Intelegeti problema

Incepeti prin a selecta un singur ingredient folosit in feluri de m&ncare. Acesta poate
fi un articol importat (de exemplu, avocado, boabe de cafea) sau un ingredient din
surse locale (de exemplu, cartofi, ulei de masline). Asigurati-va ca ingredientul are
provocari specifice de durabilitate (de exemplu, distante lungi de transport, utilizare
mare a apei in cultura sau ambalare excesiva).

2. Empatizati

Puneti-va in rolul diferitelor parti interesate (de exemplu, fermieri, furnizori, bucatari
si consumatori).

e Care sunt nevoile si preocuparile cheie legate de acest ingredient?

o De exemplu, un bucatar poate acorda prioritate calitatii si disponibilitatii, in
timp ce un consumator ar putea aprecia aprovizionarea ecologica si risipa
minima.

e Ganditi-va la preocuparile de mediu, cum ar fi emisiile de carbon, defrisarile
sau utilizarea apei asociate cu acest ingredient.

3. Definiti problema

Identificati provocarile specifice de durabilitate asociate cu ciclul de viata al
ingredientului.

o Exemple de intrebari:

Co-funded by
LR the European Union
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o De unde provine acest ingredient?

o Care este impactul asupra mediului al agriculturii sau al procesului de
productie (de exemplu, utilizarea pesticidelor, irigarea)?

o Cum se transporta si se depoziteaza?
o Ambalajul sau contribuie la risipa de mediu?
Documentati cele mai critice probleme care trebuie abordate in analiza dvs.
4. Generarea ideilor

Gasiti idei pentru imbunatatirea impactului ingredientului asupra mediului in fiecare
etapa a ciclului sau de viata.

o Exemple de imbunatatiri:
o Furnizarea ingredientului local pentru a reduce emisiile de transport.
o Schimbarea furnizorilor care folosesc metode de agricultura organica.
o Incurajarea ambalajelor reutilizabile sau biodegradabile.
5. Prototip
Dezvoltati o reprezentare vizuala a constatarilor si solutiilor dvs.

e Creati o diagrama simpla sau o diagrama de flux care sa arate ciclul de viata
curent al ingredientului si imbunatatirile propuse.

e Indicati etapele in care solutiile dvs. pot avea cel mai mare impact.
6. Testati si adunati feedback
Prezentati concluziile si ideile dvs. clasei sau grupului.

o Evidentiati problemele specifice de sustenabilitate si modul in care modificarile
propuse le abordeaza.

e Adunati feedback de la colegi cu privire la fezabilitatea si eficacitatea ideilor
dvs.

7. Perfectionati si iterati
Pe baza feedback-ului, ajustati solutiile propuse.

e Asigurati-va ca recomandarile dvs. sunt practice si se aliniaza nevoilor
consumatorilor.

e Documentati orice compromisuri sau limitari (de exemplu, costuri mai mari
pentru metodele de agricultura durabild).

8. Prezentare finala
Faceti o prezentare finala clasei sau instructorului. Include:

15
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e Un rezumat al ciclului de viata al ingredientului si al provocarilor sale de
durabilitate.

e Solutiile propuse si impactul asteptat al acestora.
e O diagrama clara a ciclului de viata imbunatatit al ingredientului.
Produse livrate:

Un rezumat scris sau vizual al LCA pentru ingredientul selectat, evidentiind
constatarile cheie si recomandarile de durabilitate.

1. Glosarul termenilor cheie
Acest glosar ofera definitii pentru termenii cheie folositi in materialul de invatare. Acesta
serveste drept referinta utila pentru studenti pentru a intelege mai bine terminologia
legata de practicile alimentare durabile, eficienta energetica, sistemele alimentare
locale si multe altele.

Agricultura sustenabila: O metoda de agricultura care se concentreaza pe
gestionarea mediului, profitabilitatea economica si responsabilitatea sociala. Acesta isi
propune sa minimizeze impactul negativ al agriculturii asupra mediului, asigurand in
acelasi timp viabilitatea pe termen lung a agriculturii.

Eficienta energetica: Practica de a utiliza mai putina energie pentru a indeplini o
anumita sarcina sau a obtine un anumit rezultat, adesea prin utilizarea aparatelor,
tehnicilor sau practicilor eficiente din punct de vedere energetic.

Amprenta de carbon: Cantitatea totala de gaze cu efect de sera, in principal dioxid
de carbon (C0O2), produsa direct sau indirect de un individ, organizatie, eveniment sau
produs pe parcursul ciclului sdu de viata. Este adesea masurata in unitati de
echivalent dioxid de carbon (CO2e).

Alimente locale: Alimente cultivate, produse sau procurate intr-o anumita regiune
geografica, de obicei cu accent pe sustinerea fermierilor locali si reducerea distantei pe
care o parcurge hrana de la ferma la farfurie (mile alimentare).

Economia circulara: Un sistem economic care urmareste minimizarea deseurilor si
valorificarea maxima a resurselor prin proiectarea produselor si materialelor pentru
durabilitate, reutilizare, reconditionare si reciclare.
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Deseuri alimentare: Alimentele comestibile care sunt aruncate in diferite etape ale
lantului de aprovizionare cu alimente, de la productie si procesare pana la distributie si
consum.

Compostare: Procesul natural de descompunere a materiei organice, precum resturile
alimentare si deseurile din gradina, intr-un compost bogat in nutrienti, folosit pentru
imbunatatirea solului.in agricultura si gradinarit.

Practici agricole durabile: Metode de agricultura care prioritizeaza conservarea
mediului si echilibrul ecologic pe termen lung. Exemple includ rotatia culturilor, culturi
de acoperire si reducerea utilizarii pesticidelor.

Energie regenerabila: Energie obtinuta din surse care se reinnoiesc natural,ca lumina
solara,vantul si hidroenergia,fara a epuiza resurse finite precum combustibilii fosili.

Securitatea alimentara: Conditia in care toti oamenii, in orice moment, au acces fizic,
social si economic la alimente suficiente, sigure si nutritive pentru a-si satisface nevoile
alimentare si preferintele alimentare pentru o viata activa si sanatoasa.

Monocultura: Practica cultivarii unei singure specii de cultura pe o suprafata mare de
teren, adesea cu scopul de a maximiza productia, dar cu riscul de a epuiza solul si de a
creste vulnerabilitatea la daunatori si boli.

Aparate de bucatarie sustenabile: Aparate de bucatarie eficiente din punct de
vedere energetic si ecologice, concepute pentru a reduce consumul de energie,
utilizarea apei si impactul asupra mediului.

Agricultura regenerativa: Un tip de agricultura care urmareste sa imbunatateasca
sanatatea solului, sa sechestreze carbonul si sa imbunatateasca biodiversitatea prin
practici precum perturbarea minima a solului, culturile de acoperire si pasunatul rotativ.

Mile alimentare: distanta parcursa de alimente de la locul de productie pana la farfuria
consumatorului. Reducerea milelor alimentare este un aspect cheie al promovarii
sistemelor alimentare locale si durabile.

Sistem alimentar circular: O abordare a productiei, distributiei si consumului de
alimente care minimizeaza risipa, optimizeaza utilizarea resurselor si subliniaza
importanta reciclarii si reutilizarii alimentelor si a materialelor legate de alimente.

Rezilienta alimentara: Capacitatea unui sistem alimentar de a rezista si de a se
recupera de la socuri si stres, cum ar fi schimbarile climatice, fluctuatiile economice si
intreruperile lantului de aprovizionare.
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Ambalare durabila: Materiale si design de ambalaj care minimizeaza impactul asupra
mediului, reduc deseurile si promoveaza reciclabilitatea sau compostabilitatea.

Comert echitabil: Un sistem comercial care garanteaza salarii echitabile si conditii de
munca decente pentru producatorii din tarile in dezvoltare, adesea implicand produse
agricole precum cafeaua si ciocolata..

Biodiversitate: varietatea si variabilitatea vietii de pe Pamant, inclusiv diferitele specii
de plante, animale si microorganisme, genele lor si ecosistemele pe care le formeaza.

Agricultura organica: O metoda de agricultura care evita utilizarea pesticidelor
sintetice, erbicidelor si a organismelor modificate genetic (OMG) si pune accent pe
sanatatea solului, biodiversitatea si practicile durabile.
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