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1. Περίληψη 

Η παρούσα διπλωματική εργασία με τίτλο «Μελέτη του Φαινομένου της Σπατάλης Τροφίμων 

στην Εφοδιαστική τους Αλυσίδα και Διερεύνηση των Πρακτικών Αντιμετώπισής της με τη 

χρήση του Διαδικτύου των Πραγμάτων (IoT) και της τεχνολογίας Blockchain» πραγματεύεται 

την επισκόπηση του φαινομένου της σπατάλης τροφίμων κατά μήκος της εφοδιαστικής 

αλυσίδας, συμπεριλαμβανομένων των αιτιών, των αντιλήψεων, των πεποιθήσεων που 

υπάρχουν γύρω από το εξεταζόμενο θέμα κατηγοριοποιώντας την έρευνα ανά κλάδο 

σπατάλης με έμφαση στα νοικοκυριά και τις επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας. Ακόμα θα 

παρουσιασθέι και μια ομαδοποίησηση με γεωγραφικά. Παράλληλα, αναλύονται πρακτικές 

αντιμετώπισης του φαινομένου και αναλύονται δύο από τις σημαντικότερες τεχνολογίες, 

αυτή του Blockchain και του Διαδικτύου των Πραγμάτων (Internet of Things-IoT).  

Αρχικά παρουσιάζεται το θεωρητικό υπόβαθρο για το πρόβλημα της σπατάλης των τροφίμων, 

περιγράφοντας τους ορισμούς και μια αρχική θεωρητική κατηγοριοποίηση των αποβλήτων 

τροφίμων με βάση το στάδιο της εφοδιαστικής αλυσίδας στο οποίο γίνεται η σπατάλη, την 

αποφευξιμότητα της εν λόγω σπατάλης, ενώ ακόμα γίνεται και αναφορά στην Ιεαρχία των 

Αποβλήτων Τροφίμων. 

Στην συνέχεια, περνώντας στην βιβλιογραφική ανασκόπηση αυτής της εργασίας, έγινε έρευνα 

σε βάσεις δεδομένων, επιλέχθηκαν λέξεις κλειδιά και περιορισμοί για την έρευνα και αφού 

έγινε μια πρώτη επιλογή των ωφέλιμων πηγών , έγινε η κατηγοριοποίηση τους με βάση τους 

θεματικούς άξονες της εργασίας. Πιο συγκεκριμένα όσον αφορά τους θεματικούς άξονες, στο 

πλαίσιο της παρούσας διπλωματικής εργασίας, θα δοθεί έμφαση στα τελευταία στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων, στα οποία λαμβάνει χώρα η σπατάλη τροφίμων. Έτσι θα 

αναλυθούν οι δύο επιβαρυντικοί τομείς, δηλαδή κυρίως η Σπατάλη Τροφίμων σε Νοικοκυριά 

αλλά και η Σπατάλη Τροφίμων στον τομέα Εστίασης και Φιλοξενίας, ενώ στην συνέχεια θα 

γίνει αναφορά και σε τεχνολογίες αντιμετώπισης της σπατάλης τροφίμων. 

Έτσι, αναλύονται οι παράγοντες που συμβάλουν στο φαινόμενο από θεωρητική, πρακτική, 

κοινωνική και δημογραφική σκοπιά. Ακόμα, παρουσιάζοονται πολιτικές μείωσης της 

σπατάλης στα νοικοκυριά προβάλλοντας ως κίνητρο οικονομικά κριτήρια, αλλά και μέσω 

κανονισμών ή ενεργειών ευαισθητοποίησης και ενημέρωσης. Αντίστοιχα, γίνεται αναφορά 

στην σπατάλη τροφίμων που συμβαίνει στις υπηρεσίες εστίασης και φιλοξενίας. 

Επιπροσθέτως, παρουσιάζονται προκλήσεις και ευκαιρίες για μείωση των αποβλήτων 

τροφίμων από το προσωπικό των επιχειρήσεων, τους προμηθευτές, τους καταναλωτές και την 

κοινωνία σαν σύνολο, με επανασχεδιασμό διαδικασιών, ευαισθητοποίηση των 

εμπλεκόμενων, αναδιανομή των αποβλήτων, χρήση τεχνολογιών καθώς και ανακύκλωση και 

κομποστοποίηση. Τέλος, γίνεται κατηγοριοποίηση με βάση γεωγραφικά κριτήρια και 

παρουσιάζονται ακαδημαικές πηγές και έρευνες για τις ηπείρους της Αφρικής, της Αμερικής, 

της Ασίας, της Ωκεανίας και της Ευρώπης, με μεγαλύτερη έμφαση στις περιοχές όπου υπήρχε 

αρκετή πληροφορία για περαιτέρω ανάλυση. 



Περνώντας στις τεχνολογίες που μπορούν να συμβάλουν στην μείωση του φαινομένου, 

αναλύεται αρχικά το Blockchain όπου αφού γίνει μια περιγραφή του ορισμού και εξηγηθεί ο 

τρόπος λειτουργίας παράλληλα με τα πλεονεκτήματα του, γίνεται αναφορά εφαρμογής της 

τεχνολογίας σε σημεία πώλησης αγαθών αλλά αναφέρονται και συγκεκριμένα παραδείγματα 

από την καθημερινή ζωή. Στην συνέχεια, με παρόμοιο τρόπο αναλύεται η τεχνολογία IoT. 

Όπως κα προηγουμένως, αρχικό βήμα είναι η κατανόηση της τεχνολογίας και των 

πλεονεκτημάτων της ενώ έπειτα γίνεται αναφορά στην εφαρμογή σε υπηρεσίες φιλοξενίας 

και εστίασης, σε προκλήσεις που πρέπει να αντιμετωπιστούν, και σαφώς σε παραδείγματα 

από την καθημερινότητα. Στο τέλος της διπλωματικής εργασίας, παρατίθενται συμπεράσματα 

από την μελέτη που πραγματοποιήθηκε και προτάσεις για μελλοντική αναζήτηση και 

επέκταση της έρευνας. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2. Το πρόβλημα της Σπατάλης Τροφίμων 

Σε παγκόσμιο επίπεδο, σχεδόν το ένα τρίτο των τροφίμων που παράγονται για ανθρώπινη 

κατανάλωση χάνεται ή σπαταλάται, ποσότητα που αντιστοιχεί σε συνολικά 1,3 

δισεκατομμύρια τόνους ετησίως (Gustavsson et al., 2011). Καθώς η παραγωγή τροφίμων είναι 

εντατική σε πόρους, οι απώλειες και τα απόβλητα τροφίμων συνοδεύονται έμμεσα από ένα 

ευρύ φάσμα περιβαλλοντικών επιπτώσεων, όπως η διάβρωση του εδάφους, η αποψίλωση 

των δασών, η ρύπανση του νερού και του αέρα, καθώς και η εκπομπή αερίων του 

θερμοκηπίου που προκύπτουν από τις διαδικασίες παραγωγής, αποθήκευσης και μεταφοράς 

τροφίμων, αλλά και διαχείρισης των παραγόμενων αποβλήτων (Mourad, 2016). Λόγω αυτών 

των αυξανόμενων περιβαλλοντικών, αλλά και κοινωνικών, οικονομικών και νομικών 

ανησυχιών, τα απόβλητα τροφίμων αναγνωρίζονται όλο και περισσότερο ως ένα επείγον 

ζήτημα από τις κυβερνήσεις, τις επιχειρήσεις, τις μη κυβερνητικές οργανώσεις, τους 

ακαδημαϊκούς και το ευρύ κοινό. Η αυξανόμενη ενασχόληση με το εν λόγω ζήτημα έχει 

οδηγήσει σε ολοένα και περισσότερα στοιχεία για τις ποσότητες τροφίμων που σπαταλώνται 

και τις σχετικές αέριες εκπομπές κατά μήκος της αλυσίδας παραγωγής-κατανάλωσης 

τροφίμων (π.χ. Beretta et al., 2013; Edjabou et al., 2016). 

 Θέματα Ορισμού και Οριοθέτηση του πεδίου της Σπατάλης Τροφίμων 2.1.

 Απώλεια Τροφίμων/ Σπατάλη Τροφίμων 2.1.1.

Δύο κύριοι όροι έχουν χρησιμοποιηθεί, πολλές φορές εκ περιτροπής, στη βιβλιογραφία, για 

το εν λόγω επιστημονικό πεδίο, η απώλεια τροφίμων και η σπατάλη τροφίμων. Η Διεθνής 

Οργάνωση Τροφίμων και Γεωργίας (Food and Agriculture Organization - FAO) ορίζει την 

απώλεια τροφίμων ως «μείωση της ποσότητας ή υποβάθμιση της ποιότητας των τροφίμων 

που προορίζονται για ανθρώπινη κατανάλωση και τα οποία τελικά δεν καταναλώνονται από 

τους ανθρώπους ή έχουν υποστεί υποβάθμιση της ποιότητάς τους, η οποία αντικατοπτρίζεται 

στη θρεπτική τους αξία, την οικονομική τους αξία ή την ασφάλειά τους» (FAO, 2016). Με άλλα 

λόγια, η απώλεια τροφίμων αφορά τρόφιμα, τα οποία έχουν υποστεί ακούσιες αλλαγές στη 

φυσική τους δομή (WRI, 2013) και λόγω αυτού, παύουν να συμμετέχουν στα στάδια της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων μιας και δεν είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση 

(Parfitt et al., 2010). Η απώλεια τροφίμων συνεπάγεται την κατά λάθος σπατάλη τροφίμων ή 

αφαίρεση μη βρώσιμων μερών των τροφίμων στις διάφορες φάσεις της εφοδιαστικής 

αλυσίδας τροφίμων με επακόλουθες αρνητικές κοινωνικοοικονομικές και περιβαλλοντικές 

επιπτώσεις (Grandhi & Appaiah Singh, 2016).  

Από την άλλη, η έννοια της σπατάλης τροφίμων συνδέεται στενά με την έννοια της απώλειας 

τροφίμων και ορίστηκε από τον FAO (2016) ως «απόρριψη ή εναλλακτική (μη διατροφική) 

χρήση τροφίμων που ήταν κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση και από επιλογή ή μετά 

την ολοκλήρωση του γεύματος έχουν αφεθεί να χαλάσουν ή να λήξουν λόγω αμέλειας». Η 

σπατάλη τροφίμων περιλαμβάνει τρόφιμα που παράγονται κυρίως για ανθρώπινη πρόσληψη, 

αλλά αργότερα καταλήγουν να χρησιμοποιηθούν για άλλους σκοπούς, όπως ζωοτροφές ή να 



απορριφθούν (FAO, 2016), λόγω μη κατανάλωσής τους από τον άνθρωπο (Okazaki et al., 

2008). Επιπλέον, περιλαμβάνει τρόφιμα που ήταν βρώσιμα πριν την απόρριψή τους (Buzby et 

al., 2014), αλλά και μη βρώσιμα (Thyberg & Tonjes, 2016), λόγω επιχειρησιακής 

αναποτελεσματικότητας (WRI, 2013) ή ανεύθυνης συμπεριφοράς των παρόχων τροφίμων και 

των καταναλωτών (Parfitt et al., 2010). Επομένως, η βασική διαφορά μεταξύ των όρων 

«απώλεια τροφίμων» και «σπατάλη τροφίμων» είναι ότι η πρώτη λαμβάνει χώρα ακούσια, 

ενώ η δεύτερη οφείλεται τόσο σε ακούσιες όσο και εσκεμμένες ανθρώπινες ενέργειες. 

 Κατηγοριοποίηση με βάση το στάδιο της Εφοδιαστικής Αλυσίδας Τροφίμων 2.1.2.

Η εφοδιαστική αλυσίδα των τροφίμων περιλαμβάνει διάφορους φορείς από την παραγωγή 

έως την κατανάλωση, οι οποίοι είναι αυστηρά αλληλένδετοι. Εκτός από τον τελικό 

καταναλωτή, κάθε επιχείρηση είναι ταυτόχρονα αγοραστής και προμηθευτής. Η υπηρεσία 

τροφίμων μπορεί να προμηθεύεται απευθείας από έναν προμηθευτή (π.χ. πρωτογενείς 

παραγωγοί τροφίμων, μεταποιητές τροφίμων, παρασκευαστές που παρασκευάζουν έτοιμα 

προς σερβίρισμα τρόφιμα και γεύματα) ή μέσω ενός μεσάζοντα/χονδρέμπορου (π.χ. 

χονδρέμποροι, συμβεβλημένοι προμηθευτές τροφοδοσίας). 

Όπως ήδη αναφέρθηκε, οι απώλειες τροφίμων αναφέρονται σε τρόφιμα που παράγονται 

αρχικά για ανθρώπινη κατανάλωση, αλλά στη συνέχεια κατευθύνονται σε μη διατροφική 

χρήση ή απόβλητα (Beretta et al. 2013) και συμβαίνουν σε όλα τα στάδια της αλυσίδας 

εφοδιασμού τροφίμων. Οι απώλειες τροφίμων που συμβαίνουν σε μεταγενέστερο στάδιο της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων αλυσίδας (λιανικό εμπόριο και τελική κατανάλωση, δηλαδή 

στα νοικοκυριά ή τις επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας) ονομάζονται απόβλητα τροφίμων 

(Gustavsson et al., 2011). Όπως φαίνεται στην Εικόνα 2-1, η ορολογία οριοθετείται σε 

διαφορετικά στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων. Στο παρόν παραδοτέο, 

ακολουθείται η ορολογία που προτείνεται από τον FAO (2011). 

 

Εικόνα 2-1: Αναπαράσταση των τυπικών σταδίων της Αλυσίδας Εφοδιασμού Τροφίμων, με οριοθέτηση της 

ορολογίας που χρησιμοποιείται από διάφορους συγγραφείς στη βιβλιογραφία. 

Εκτιμάται ότι το 2019 παρήχθησαν παγκοσμίως σχεδόν ένα δισεκατομμύριο μετρικοί τόνοι 

αποβλήτων τροφίμων. Τα νοικοκυριά παρήγαγαν 569 εκατομμύρια μετρικούς τόνους, 

αντιπροσωπεύοντας το 61% του συνόλου. Περίπου το ένα τέταρτο (26%) προερχόταν από τις 

επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας (244 εκατομμύρια μετρικοί τόνοι) και το 13% από το 

λιανικό εμπόριο (118 εκατομμύρια μετρικοί τόνοι) (Ian Tiseo, 2019). 



 

Εικόνα 2-2: Συνολικά απόβλητα τροφίμων που παράγονται παγκοσμίως το 2019, ανά τομέα (σε εκατομμύρια 

μετρικούς τόνους) (Tiseo, 2019) 

Στο πλαίσιο της παρούσας διπλωματικής εργασίας, θα δοθεί έμφαση στα τελευταία στάδια 

της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων, στα οποία όπως αναφέρθηκε σύμφωνα με τον FAO 

(2011) λαμβάνει χώρα η σπατάλη τροφίμων. Πιο συγκεκριμένα, θα αναλυθούν οι δύο 

επιβαρυντικοί τομείς, δηλαδή κυρίως η Σπατάλη Τροφίμων σε Νοικοκυριά αλλά και η 

Σπατάλη Τροφίμων στον τομέα Εστίασης και Φιλοξενίας.  

 Κατηγοριοποίηση με βάση την Αποφευξιμότητα των Αποβλήτων Τροφίμων 2.1.3.

Τα απόβλητα τροφίμων κατηγοριοποιούνται ως αποφεύξιμα, αναπόφευκτα και πιθανώς 

αποφεύξιμα (WRAP, 2013), λαμβάνοντας υπόψη τη βρωσιμότητά τους, καθώς και το επίπεδο 

συμμετοχής του ανθρώπου στην παραγωγή τους. Οι Lebersorger και Schneider (2011) δίνουν 

μια επισκόπηση των διαφορετικών επιλογών για την ταξινόμηση των απορριμμάτων 

τροφίμων και συζητούν πλεονεκτήματα και μειονεκτήματα. 

α) Αποφεύξιμα απόβλητα τροφίμων (βρώσιμα τρόφιμα από την πλειονότητα των ανθρώπων): 

Τρόφιμα που πετιούνται επειδή δεν είναι πλέον επιθυμητά (π.χ. ευπαθή τρόφιμα ή τρόφιμα 

που ξεπέρασαν τις ημερομηνία λήξης). Τα περισσότερα αποφεύξιμα τρόφιμα αποτελούνται 

από υλικό που ήταν, σε κάποια σημείο πριν από την απόρριψη, βρώσιμο, ακόμη και αν ένα 

ποσοστό δεν ήταν βρώσιμο κατά τη στιγμή της διάθεσης λόγω αλλοίωσης (π.χ. μούχλα, 

αποσύνθεση). 

β) Πιθανώς αποφεύξιμα απόβλητα τροφίμων (βρώσιμα τρόφιμα από κάποιους ανθρώπους): 

Τρόφιμα που κάποιοι άνθρωποι τρώνε και άλλοι όχι (π.χ. φλούδες μήλων) ή που μπορούν να 

καταναλωθούν όταν παρασκευαστούν με έναν τρόπο, αλλά όχι με κάποιον άλλο (π.χ. 

φλούδες πατάτας). Όπως και με τα απόβλητα που μπορούν να αποφευχθούν, τα πιθανώς 

αποφεύξιμα απόβλητα αποτελούνται από υλικό που, σε κάποιο σημείο πριν από την 

απόρριψή του, ήταν βρώσιμο. 
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γ) Μη αποφεύξιμα απόβλητα τροφίμων (μη βρώσιμα τρόφιμα): Απόβλητα που προκύπτουν 

από την παρασκευή τροφίμων που δεν είναι και δεν ήταν βρώσιμα υπό κανονικές συνθήκες 

(π.χ. τσόφλια αυγών, φλούδες ανανά και μπανάνας, πυρήνες μήλων, κόκαλα κρέατος, φύλλα 

τσαγιού, κατακάθι καφέ).  

Διαφορετικές μελέτες κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι στις επιχειρήσεις τροφίμων, τα 

απόβλητα τροφίμων μπορούν να αποφευχθούν σε ένα μεγάλο βαθμό (Cordingley et al. 2011; 

Beretta et al. 2013; Betz et al. 2015). Για παράδειγμα, σύμφωνα με μια μελέτη του WRAP, 

επιχειρήσεις όπως εστιατόρια, παμπ, σχολεία, νοσοκομεία, εστιατόρια γρήγορης 

εξυπηρέτησης και υπηρεσίες αναψυχής, στο Ηνωμένο Βασίλειο, παρήγαγαν το 2012 κατ' 

εκτίμηση 804 χιλ. τόνους αποβλήτων τροφίμων, τα περισσότερα από τα οποία θα μπορούσαν 

να είχαν αποφευχθεί (587 kt, 73%) (Parfitt et al., 2013). Αντίστοιχα ποσοστά σημειώνονται και 

στα νοικοκυριά. Για παράδειγμα, τα νοικοκυριά του Ηνωμένου Βασιλείου εκτιμάται ότι 

σπαταλούν 6,7 εκατομμύρια τόνους τροφίμων κάθε χρόνο, τα περισσότερα εκ των οποίων 

(4,1 εκατομμύρια τόνοι ή 61%) μπορούν να αποφευχθούν και θα μπορούσαν να είχαν 

καταναλωθεί αν είχαν γίνει καλύτερες διαχειριστικές ενέργειες (WRAP, 2008; Knight & Davis, 

2007). 

 Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων (Ιεραρχία Ανάκτησης Τροφίμων)  2.2.

Η έννοια της Ιεραρχίας Αποβλήτων Τροφίμων (Food Waste Hierarchy) εισήχθη στο 

επιστημονικό πεδίο της σπατάλης τροφίμων για να παρέχει καθοδήγηση στη διαχείρισή τους 

(Price & Joseph, 2000). Η έννοια αυτή αναπτύχθηκε για να δώσει προτεραιότητα στην 

πρόληψη των αποβλήτων, την επαναχρησιμοποίηση και την ανακύκλωση έναντι της 

ανάκτησης και απόρριψής τους (Van Ewijk, & Stegemann, 2016). Η  Ιεραρχία Αποβλήτων 

Τροφίμων έχει πέντε στάδια, ξεκινώντας από τις πιο προτιμώμενες και καταλήγοντας προς τις 

λιγότερο προτιμώμενες ενέργειες, και περιλαμβάνει την πρόληψη, την επαναχρησιμοποίηση, 

την ανακύκλωση, την ανάκτηση και την απόρριψη (Gharfalkar et al., 2015). Η οδηγία-πλαίσιο 

της ΕΕ για τα απόβλητα ενθαρρύνει τις δράσεις με τις καλύτερες περιβαλλοντικές επιπτώσεις 

λαμβάνοντας υπόψη την προστασία του περιβάλλοντος καθώς και την υγεία, τις κοινωνικές 

και τις οικονομικές επιπτώσεις. Η σειρά προτεραιότητας των δράσεων στην Ιεραρχία 

Αποβλήτων Τροφίμων βασίζεται σε εκτιμήσεις των περιβαλλοντικών επιπτώσεων, καθώς τα 

αποτελέσματα από μελέτες Αξιολόγησης του Κύκλου Ζωής (ΑΚΖ) για τις πραγματικές 

περιβαλλοντικές επιπτώσεις είναι ασαφή και μη καταληκτικά (Van Ewijk, & Stegemann, 2016). 

Η ΑΚΖ συχνά εξετάζει ένα απλό και γενικευμένο σενάριο με αβεβαιότητες στη χαρτογράφηση 

της χρήσης των πόρων, των εκπομπών και των επιπτώσεων (Bjørn et al., 2018). Η επίπτωση 

που υπολογίζεται από την ΑΚΖ επηρεάζεται επίσης από τον χρόνο και την τοποθεσία (ibid).  



 

Εικόνα 2-3: Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων (Food Waste Hierarchy) 

Ως εκ τούτου, είναι δύσκολο να υπάρξει μια ενιαία ΑΚΖ που να είναι σχετική σε όλα τα μέρη 

του πλανήτη, για όλους τους τύπους αποβλήτων τροφίμων. Μάλιστα, τα απόβλητα τροφίμων 

έχουν συγκεκριμένα χαρακτηριστικά και δυνατότητες, και συνεπώς μια γενική και απλή 

ιεραρχία δεν μπορεί να καλύψει όλες τις πιθανές στρατηγικές διαχείρισης (Zero Waste 

Europe, 2019). Ως αποτέλεσμα, διάφορες εκδοχές της ιεραρχίας διαχείρισης αποβλήτων 

τροφίμων έχουν προταθεί στη βιβλιογραφία.  

Με βάση τους στόχους και τις οπτικές των ερευνητών, η Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων έχει 

προσαρμοστεί και αναθεωρηθεί ειδικά για να προσεγγίσει διάφορες στρατηγικές διαχείρισης 

αποβλήτων τροφίμων. Οι Teigiserova et al. (2020) και το Κέντρο Γνώσης για τη Βιοοικονομία 

της Ευρωπαϊκής Επιτροπής (Sanchez et al., 2020) επικεντρώθηκαν στα οικονομικά οφέλη της 

ιεραρχίας, ενώ, η Υπηρεσία Προστασίας Περιβάλλοντος των Ηνωμένων Πολιτειών (United 

States Environmental Protection Agency, 2021), το Περιβαλλοντικό Πρόγραμμα των 

Ηνωμένων Εθνών (UNEP) (Herszenhorn et al., 2014), το Υπουργείο Γεωργίας, Φύσης και 

Ποιότητας Τροφίμων των Κάτω Χωρών (Waarts et al., 2011) και η οργάνωση “Zero Waste 

Europe” (Zero Waste Europe, 2019) εστίασαν στην περιβαλλοντική πλευρά της. Το μοντέλο 

διαχείρισης αποβλήτων τροφίμων, που παρουσιάστηκε από τους Garcia-Garcia, et al. (2017), 

υποστηρίζει τη διαδικασία λήψης αποφάσεων αναλύοντας τα διάφορα στάδια της ιεραρχίας, 

και συγκεκριμένα τα στάδια του τέλους του κύκλου ζωής των τροφίμων. Η ιεραρχία που 

αναπτύχθηκε από τους Papargyropoulou et al. (2014) επικεντρώνεται στη διαφοροποίηση 



μεταξύ της διαχείρισης της περίσσειας τροφίμων και των αποβλήτων τροφίμων. Η περίσσεια 

τροφίμων είναι κατάλληλη για ανθρώπινη κατανάλωση και, όταν τα εν λόγω τρόφιμα πάψουν 

να είναι βρώσιμα, μετατρέπονται σε απόβλητα (ibid).  

Οι διαφορετικές οπτικές στη διαχείριση των αποβλήτων τροφίμων δημιουργούν ασυνέπειες 

στον αριθμό και τη σειρά των δράσεων διαχείρισης αποβλήτων εντός της ιεραρχίας. 

Ορισμένες ιεραρχίες (Teigiserova et al., 2020; Zu Ermgassen et al., 2016; United States 

Environmental Protection Agency, 2021) παρέχουν ένα γενικό μοντέλο με λίγες επιλογές 

δράσεων, έχοντας ως αποτέλεσμα διαφορετικές ερμηνείες για κάθε δράση. Αντίθετα, άλλες 

ιεραρχίες είναι λεπτομερείς και περιγράφουν πλήθος σεναρίων (Garcia-Garcia et al., 2017; 

Waarts et al., 2011). Αν και τα τρία πρώτα βήματα των ιεραρχιών που παρατίθενται στον 

Πίνακα 2-1 είναι παρόμοια, υπάρχουν ορισμένες διαφορές στη σειρά των ενεργειών που 

εμφανίζονται χαμηλότερα στην ιεραρχία. Για παράδειγμα, σε ορισμένα μοντέλα, η 

κομποστοποίηση προτιμάται από την αναερόβια χώνευση (Papargyropoulou et al., 2014; Zu 

Ermgassen et al., 2016) και αντίστροφα (Garcia-Garcia et al., 2017; Herszenhorn et al., 2014). 

Σε ένα άλλο μοντέλο, οι δύο αυτές δράσεις τοποθετούνται στο ίδιο επίπεδο στην ιεραρχία 

(Zero Waste Europe, 2019). Επιπλέον, η αποτέφρωση με ή χωρίς ανάκτηση ενέργειας έχει 

συμπεριληφθεί σε ορισμένες από αυτές τις ιεραρχίες (Garcia-Garcia et al., 2017; Herszenhorn 

et al., 2014, Sanchez et al., 2020; United States Environmental Protection Agency, 2021). 

Ωστόσο, η αποτέφρωση χωρίς ανάκτηση ενέργειας και η υγειονομική ταφή δεν συνιστώνται 

ως πιθανές ενέργειες απόρριψης των αποβλήτων τροφίμων (Garcia-Garcia et al., 2015). 

Πίνακας 2-1: Ιεραρχίες Αποβλήτων Τροφίμων από Διάφορες Οπτικές 

 
Πηγή 

Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων (από την πιο ευνοϊκή 
έως τη λιγότερο ευνοϊκή δράση) 

 
Οπτική 

 

Teigiserova et al. (2020) 

Πρόληψη, επαναχρησιμοποίηση από τον άνθρωπο, 
επαναχρησιμοποίηση 

από τα ζώα, ανακύκλωση υλικού, ανάκτηση θρεπτικών 
συστατικών, ανάκτηση ενέργειας και απόρριψη 

(υγειονομική ταφή/αποτέφρωση) 
 

 
Κυκλική οικονομία 

 

 
Papargyropoulou et al. (2014) 

Πρόληψη, επαναχρησιμοποίηση (ανθρώπινη 
κατανάλωση), ανακύκλωση (ζωοτροφές και 

κομποστοποίηση), ανάκτηση ενέργειας (μέσω 
αναερόβιας χώνευσης) και απόρριψη (υγειονομική 

ταφή) 
 

 
Διαχείριση της περίσσειας τροφίμων και των 

αποβλήτων τροφίμων 
 

 
Garcia-Garcia et al. (2017) 

 

Πρόληψη της δημιουργίας αποβλήτων τροφίμων, 
αναδιανομή για ανθρώπινη κατανάλωση, ζωοτροφές, 

εξαγωγή 
συστατικών, βιομηχανική χρήση, αναερόβια χώνευση, 
κομποστοποίηση, θερμική επεξεργασία με ανάκτηση 

ενέργειας, διασκορπισμός στο έδαφος, θερμική 
επεξεργασία 

χωρίς ανάκτηση ενέργειας και υγειονομική ταφή 
 

 
 

Υποστήριξη της διαδικασίας λήψης αποφάσεων 
και της διαχείρισης βιομηχανικών αποβλήτων 

τροφίμων 
 

 
Zu Ermgassen et al. (2016) 

 

Μείωση των αποβλήτων τροφίμων, 
επαναχρησιμοποίηση και αναδιανομή, ανακύκλωση 

(ζωοτροφές και κομποστοποίηση), ανάκτηση 
(αναερόβια χώνευση), απόρριψη 

 

 
Ζωοτροφές 

 

 
Zero Waste Europe (2019) 

Πρόληψη στην πηγή, αναδιανομή τροφίμων, 
επαναχρησιμοποίηση, αναερόβια χώνευση και 

 
Πολιτικές για τα απόβλητα τροφίμων 



Σε αυτό το εισαγωγικό κεφάλαιο εξετάσθηκε ο ορισμός του φαινομένου της σπατάλης 

τροφίμων, έγινε μια κατηγοριοποίηση με βάση την αποφευξιμότητα της σπατάλης, και 

παρουσιάστηκε η Ιεραρχία των Αποβλήτων Τροφίμων. Επόμενο βήμα είναι να αναλύσουμε 

την κατάσταση που επικρτατεί ανά τον κόσμο σχετικά με το θέμα της σπατάλης τροφίμων 

στους δύο πιο επιβαρυντικούς κλάδους, δηλαδή τα νοικοκυριά και τις επιχειρήσεις εστίασης 

και φιλοξενίας. Αυτό θα γίνει πραγματοποιώντας μια βιβλιογραφική ανασκόπηση αναφορικά 

με το συγκεκριμένο θέμα, εστιάζοντας σε συγκεκριμένες γεωγραφικές περιοχές αλλά και σε 

συγκεκριμένους κλάδους όπου παρατηρούνται απόβλητα τροφίμων. Τέλος θα εξετασθούν 

τεχνολογικές λύσεις, οι οποίες έχουν την δυνατότητα να αναχαιτήσουν την σπατάλη και να 

βελτιώσουν έτσι την εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων. Στόχος της εργασίας είναι να μελετηθεί 

το φαινόμενο της σπατάλης τροφίμων και να αναλυθεί η κατάσταση που επικρατεί σε 

διάφορες περιοχές του κόσμου, αλλά και να ανοίξει η συζήση για την εφαρμογή τεχνολογικών 

λύσεων για την αντιμετώπιση του φαινομένου αυτού. Στο πλαίσιο αυτής της εργασίας, 

παρουσιάζονται και αναλύονται δύο από τις σημαντικότερες λύσεις, αυτή του Blockchain και 

αυτή του IoT. 

 κομποστοποίηση, μηχανική βιολογική επεξεργασία 
σύμμεικτων αποβλήτων και 

υγειονομική ταφή/αποτέφρωση 
 

 

 
Υπηρεσία Προστασίας Περιβάλλοντος των 

Ηνωμένων Πολιτειών (United States 
Environmental Protection Agency, 2021) 

 

Μείωση στην πηγή, ανακατεύθυνση για τη διατροφή 
πεινασμένων ανθρώπων, ανακατεύθυνση για τη 

διατροφή ζώων, 
βιομηχανική χρήση, κομποστοποίηση, υγειονομική 

ταφή/αποτέφρωση 
 

 
Ιεράρχηση των δράσεων του οργανισμού 
για την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων 

 

 
Υπουργείο Γεωργίας, Φύσης και Ποιότητας 
Τροφίμων των Κάτω Χωρών (Waarts et al., 

2011) 
 

Πρόληψη, ανακατεύθυνση για τη διατροφή ανθρώπων, 
μετατροπή σε ανθρώπινη τροφή, χρήση σε ζωοτροφές, 

πρώτες ύλες για βιομηχανίας (βιοοικονομία), 
επεξεργασία για την παραγωγή λιπάσματος με 

κομποστοποίηση, παραγωγή βιώσιμης ενέργειας, 
καύση με στόχο την καταστροφή, με πιθανή παραγωγή 

ενέργειας, απόρριψη 
 

 
Παροχή κατευθυντήριων γραμμών για τη 

βέλτιστη 
αξιοποίηση των υπολειμματικών ροών τροφίμων 

με βάση ηθικούς κανόνες 
 

 
Κέντρο Γνώσης για τη Βιοοικονομία της 

Ευρωπαϊκής Επιτροπής (Sanchez et al., 2020) 
 

Πρόληψη, επαναχρησιμοποίηση για ανθρώπινη 
κατανάλωση, επαναχρησιμοποίηση για 

ζωική κατανάλωση, επαναχρησιμοποίηση 
υποπροϊόντων και ανακύκλωση 

αποβλήτων τροφίμων, ανακύκλωση για ανάκτηση 
θρεπτικών συστατικών, 

ανάκτηση ενέργειας, απόρριψη (υγειονομική 
ταφή/αποτέφρωση/αποχέτευση) 

 

 
Αξιοποίηση αποβλήτων τροφίμων 

 

 
Περιβαλλοντικό Πρόγραμμα των Ηνωμένων 

Εθνών (UNEP) (Herszenhorn et al., 2014) 
 

Πρόληψη, βελτιστοποίηση (αναδιανομή σε ανθρώπους 
και ζωοτροφές), ανακύκλωση (αναερόβια χώνευση και 

κομποστοποίηση), ανάκτηση ενέργειας, απόρριψη 
(υγειονομική ταφή/ αποτέφρωση/ αποχέτευση) 

 

Παροχή κατευθυντήριων γραμμών για τις 
κυβερνήσεις, 

επιχειρήσεις και άλλους οργανισμούς για την 
ανάπτυξη στρατηγικών διαχείρισης των 

αποβλήτων τροφίμων 
 

   



3. Μεθοδολογία 

Το κεφάλαιο αυτό, αποτελείται από δύο επιμέρους υποενότητες. Στην πρώτη ενότητα την 

3.1., γίνεται αναφορά και παρουσίαση της μεθόδου που ακολουθήθηκε για τη βιβλιογραφική 

ανασκόπηση που αφορά το κεφάλαιο της έρευνας σε παγκόσμια κλίμακα. Στη δεύτερη 

ενότητα, 3.2, παρουσιάζονται οι ερευνητικοί στόχοι και τα στατιστικά στοιχεία που 

προκύπτουν από την ανασκόπηση αυτή. 

 Μέθοδος Έρευνας 3.1.

Βασικό βήμα για την επιτυχία κάθε συστηματικής βιβλιογραφικής ανασκόπησης είναι ο 

αρχικός σαφής και ξεκάθαρος καθορισμός της μεθόδου που θα ακολουθηθεί για την 

ολοκλήρωση της έρευνας. Στο επίκεντρο της συγκεκριμένης διπλωματικής εργασίας βρίσκεται 

η θεματική της Σπατάλης Τροφίμων, σε παγκόσμια κλίμακα, από το έτος 2002 έως το 2022 με 

έμφαση στα νοικοκυριά παραθέτοντας, ωστόσο, πληροφορίες και για τους άλλους τομείς 

σπατάλης τροφίμων. Επιπλέον, η εργασία αναφέρεται και σε καλές πρακτικές που δύνανται 

να χρησιμοποιηθούν για την αναχαίτιση της σπατάλης αυτής. 

 Επιλογή Βιβλιογραφικών Πηγών & Καθορισμός Πεδίων Έρευνας 3.1.1.

Το αρχικό βήμα της μεθοδολογικής προσέγγισης είναι ο καθορισμός των βάσεων δεδομένων 

από τις οποίες θα αντληθούν τα βιβλιογραφικά δεδομένα. Οι βάσεις που επιλέχθηκαν ήταν 

αυτές που εξασφάλιζαν την άμεση, διαρκή και ελεύθερη πρόσβαση για το χρονικό διάστημα 

που διεξαγόταν η διπλωματική εργασία. Με βάση τα παραπάνω, οι βιβλιογραφικές βάσεις 

δεδομένων είναι οι ακόλουθες: 

- Elsevier SCOPUS (βλ. Εικόνα 3-1): Η βιβλιογραφική βάση δεδομένων SCOPUS αποτελεί μια 

από τις πιο σημαντικές και δημοφιλείς βιβλιογραφικές βάσεις δεδομένων. Μέσω αυτής της 

πλατφόρμας, είναι εφικτή η αναζήτηση ανάμεσα σε περισσότερους από 23.000 

επιστημονικούς τίτλους, 5000 εκδοτικούς οίκους και 73.000.000 επιστημονικά άρθρα. Η 

πρόσβαση στη συγκριμένη πλατφόρμα εξασφαλίζεται μέσω του Εθνικού Μετσόβιου 

Πολυτεχνείου, μέσω των ακαδημαϊκών στοιχείων ταυτοποίησης και τη σύνδεση διαμέσου 

Heal Link από την ιστοσελίδα της Κεντρικής Βιβλιοθήκης ή VPN του Ε.Μ.Π.  

 

Εικόνα 3-1: Η οθόνη αναζήτησης στη βιβλιογραφική βάση δεδομένων Elsevier SCOPUS 



-Google Scholar (βλ. Εικόνα 2-2): Το Google Scholar είναι μια ελεύθερα προσβάσιμη 

διαδικτυακή μηχανή αναζήτησης, που εντοπίζει το πλήρες κείμενο ή τα 

μεταδεδομένα της επιστημονικής βιβλιογραφίας. Η πρόσβαση δίνεται σε 

ηλεκτρονικές πηγές στις οποίες έχει συνδρομή και άδεια σύνδεσης η Βιβλιοθήκη του 

Ε.Μ.Π. και επιτρέπει τον υπολογισμό των βιβλιομετρικών δεικτών και την πρόσβαση 

σε βιβλιομετρικές πληροφορίες, χρήσει του λογισμικού Publishor Perish.  

 

Εικόνα 3-2: Η οθόνη αναζήτησης στη μηχανή αναζήτησης Google Scholar 

Μελετώντας και τις δύο βάσεις δεδομένων, αποφασίστηκε στην παρούσα διπλωματική 

εργασία να αξιοποιηθεί κυρίως η βάση Elsevier SCOPUS καθώς παρέχει πολύ μεγάλο όγκο 

δεδομένων.  

Ωστόσο, η βάση δεδομένων Google Scholar χρησιμοποιήθηκε συμπληρωματικά για την 

ολοκληρωμένη παρουσίαση της θεματικής περιοχής της διπλωματικής εργασίας. 

Τέλος, ακολουθώντας τη φύση του θέματος της εργασίας, έγινε ελεύθερη αναζήτηση και σε 

τομείς εκτός της ακαδημαϊκής κοινότητας, όπως σε Δημόσιους φορείς και Ιδιωτικές 

επιχειρήσεις αλλά και σε γενικότερο πλαίσιο αναζήτησης στο διαδίκτυο.  

 Επιλογή Λέξεων-Κλειδιών  3.1.2.

Στη συνέχεια της μεθόδου, επιλέχθηκαν οι κατάλληλες λέξεις-κλειδιά που αποτελούν τη βάση 

για την αναζήτηση στις Βιβλιογραφικές Πηγές Δεδομένων. Επιλέχθηκαν ορισμένες λέξεις-

κλειδιά και στη συνέχεια πραγματοποιήθηκε ο συνδυασμός αυτών, μέσω λογικών τελεστών. 

Καθώς το θέμα της Σπατάλης τροφίμων αποτελεί ένα σχετικά ευρύ θέμα, τα αποτελέσματα 

που θα προέκυπταν με τη χρήση μεμονωμένων λέξεων δεν θα ήταν τα ιδανικά αναφορικά με 

την ποιότητα, αλλά θα συλλεγόταν ένας μεγάλος όγκος πηγών που δεν θα είχε απαραίτητα τις 

πληροφορίες που επιθυμούνται. Ακολουθώντας αυτή την πρακτική, αποφεύχθηκε ένας 

αχανής όγκος αποτελεσμάτων, και τα δημοσιεύματα που προέκυψαν μπορούσαν να 

ελεγχθούν σχετικά με την ποιότητα τους. 

Πιο συγκεκριμένα, όσον αφορά στην πλατφόρμα Elsevier SCOPUS, οι φράσεις-κλειδιά 

(keyowords) που επιλέχθηκαν ήταν: 1) “food waste”, 2) “foodwaste”, 3) “household”, 4) 

“consumer”, 5) “hospitality”, 6) “food”, 7) “hotel”, 8) “sector”, 9) “operations”, 10) “services” 

11) ”blockchain” 12) “Internet of Things”. Χρησιμοποιήθηκαν οι λογικοί τελεστές OR και AND 



για το συνδυασμό λέξεων κλειδιών, προκειμένου να μεγιστοποιηθεί ο αριθμός των σχετικών 

αποτελεσμάτων.  

Η επιλογή των συγκεκριμένων φράσεων έγινε με στόχο τη μελέτη του φαινομένου της  

Σπατάλης τροφίμων αρχικά με μια εστίαση προς τα νοικοκυριά και τις επιχειρήσεις 

φιλοξενίας και εστίασης καθώς φαίνεται πως εκεί εντοπίζεται το μεγαλύτερο πρόβλημα. Στην 

συνέχεια, σε αυτές τις πληροφορίες έγινε και ομαδοποίηση με γεωγραφικά κριτήρια για αυτό 

τον λόγο δεν έχει προστεθεί κάποια φράση-κλειδί που να αποκλείει κάποια περιοχή ή να 

περιορίζει τη μελέτη σε συγκεκριμένα γεωγραφικά όρια. 

 Καθορισμός Χρονικού Εύρους Μελέτης 3.1.3.

Το τρίτο βήμα της μεθοδολογικής προσέγγισης είναι ο καθορισμός του χρονικού εύρους της 

έρευνας. Πραγματοποιώντας μια πιλοτική αναζήτηση, διαπιστώθηκε ότι για τις χρονολογίες 

πριν το 2002 υπήρχαν ελάχιστα δημοσιεύματα αναφορικά με τη Σπατάλη τροφίμων. Έτσι, 

αποφασίστηκε το χρονικό βάθος της συγκεκριμένης βιβλιογραφικής επισκόπησης  να αφορά 

την περίοδο από το 2002 έως και το 2022 για τους εξής λόγους: 

- Το θέμα της σπατάλης τροφίμων παρουσιάζει ιδιαίτερα ανοδικές τάσεις στη χρονική 

περίοδο η οποία επιλέχθηκε να εξετασθεί, γεγονός που δηλώνει ότι η έρευνα στις εξελίξεις 

των τελευταίων ετών είναι απαραίτητη. 

- Εξ αιτίας τις ραγδαίας ανάπτυξης του ενδιαφέροντος της επιστημονικής, και όχι μόνο, 

κοινότητας για τη σπατάλη τροφίμων τα τελευταία χρόνια, θεωρήθηκε ότι πριν το 2002, τα 

αποτελέσματα τα οποία παρουσιάσθηκαν, δεν θα εμπεριέχουν πληροφορίες μεγάλης 

σημασίας και, επίσης, οι χρήσιμες πληροφορίες τους θα αναπαράγονται σε έρευνες και 

δημοσιεύσεις των επόμενων ετών.  

 Επιλογή Πεδίων Αναζήτησης  3.1.4.

Τα πεδία αναζήτησης στα οποία εξετάσθηκαν οι λέξεις κλειδιά στη συγκεκριμένη 

βιβλιογραφική ανασκόπηση ήταν ο «Τίτλος», η «Περίληψη» και οι «Λέξεις-Κλειδιά» κάθε 

δημοσίευσης. Στο SCOPUS παρέχεται η δυνατότητα ταυτόχρονης αναζήτησης αυτών των 

τριών πεδίων μέσω της επιλογής «Title, Abstract, Keyword», επιλογή που χρησιμοποιήθηκε σε 

αυτή τη διπλωματική εργασία. 

Το Google Scholar επιτρέπει την αναζήτηση είτε βάσει α) Τίτλου, είτε β) Πλήρους Κειμένου. 

Για να έχουμε ένα διαχειρίσιμο όγκο αποτελεσμάτων, η αναζήτηση περιορίστηκε στον Τίτλο 

των δημοσιεύσεων. 

 Επιλογή Κατηγοριών Δημοσιεύσεων 3.1.5.

Το τέταρτο βήμα της μεθόδου αποτελεί ο καθορισμός της κατηγορίας των δημοσιεύσεων 

(document type). Σκοπός της βιβλιογραφικής ανασκόπησης είναι η μελέτη αξιολογημένων 

βιβλιογραφικών πηγών που περιλαμβάνουν ώριμα ερευνητικά αποτελέσματα. Εξ αιτίας του 

στόχου αυτού, σε συνδυασμό με τον μεγάλο όγκο δημοσιεύσεων που προέκυψε από την 

αναζήτηση, επιλέχθηκαν οι εξής βασικές κατηγορίες δημοσιεύσεων να συμμετέχουν στην 

αναζήτηση:  

- Επιστημονικά και ακαδημαϊκά άρθρα (Articles) 



- Ανασκοπήσεις επιστημονικού πεδίου σε επιστημονικά περιοδικά με σύστημα κριτών 

(Reviews) 

- Κεφάλαια βιβλίων (Book Chapters)  

- Πρακτικά συνεδρίων (Conference Papers) 

Εδώ είναι χρήσιμο να αναφερθεί ότι το Google Scholar δεν παρέχει αντίστοιχη δυνατότητα 

για εξειδικευμένη αναζήτηση με βάση την Κατηγορία Δημοσιεύσεων. 

 Επιλογή Ερευνητικής Περιοχής 3.1.6.

Το τελευταίο βήμα στη μεθοδολογική προσέγγισης της βιβλιογραφικής ανασκόπησης 

αποτέλεσε η επιλογή της ερευνητικής περιοχής (subject area) του θέματος της δημοσίευσης. 

Σε αυτή τη βιβλιογραφική επισκόπηση,επιλέχθηκε το θέμα της σπατάλης τροφίμων να 

εξετασθεί σε παγκόσμιο επίπεδο. Έτσι, τα εξαγόμενα αποτελέσματα παρουσιάζουν συνάφεια 

με το αντικείμενο που εξετάζεται παρέχοντας την απαραίτητη ποιότητα που απαιτείται για τη 

συγκεκριμένη έρευνα. Αυτό έχει ως αποτέλεσμα το τελευταίο βήμα της μεθόδου να αποτελεί 

η ανάγνωση των περιλήψεων των δημοσιευμάτων για να κριθεί ποιά αποτελέσματα θα 

αξιοποιηθούν στην παρούσα διπλωματική εργασία.  

Στην Εικόνα 3-3, παρουσιάζονται συνοπτικά τα προαναφερθέντα βήματα της μεθόδου για την 

εκπόνηση της αναζήτησης στην υπάρχουσα βιβλιογραφία.  

 

Εικόνα 3-3: Μεθοδολογία για τη βιβλιογραφική ανασκόπηση 

        Ερευνητικοί Στόχοι Βιβλιογραφικής Ανασκόπησης 3.1.7.

 Στόχος της αναζήτησης των πηγών της βιβλιογραφίας ήταν η έρευνα σχετικά με τη σπατάλη 

τροφίμων σε Νοικοκυριά, στον τομέα Εστίασης και Φιλοξενίας και σε παγκόσμιο επίπεδο τις 

χρονολογίες από το 2002 έως το 2022, τα αποτελέσματα της οποίας θα οδηγήσουν σε 

αναζήτηση και έρευνα για τη διατύπωση καλών πρακτικών που θα συμβάλλουν στη μείωση 

της σπατάλης τροφίμων. Για αυτό εξ αρχής επιλέχθηκαν τα κριτήρια και οι κατηγορίες 

σύμφωνα με τα οποία θα γίνει αποδεκτό και χρήσιμο το εκάστοτε αποτέλεσμα της 

αναζήτησης. Πριν ξεκινήσει η ανάγνωση των περιλήψεων, αποφασίστηκε ότι θα εξετασθούν 

οι πηγές που αφορούν κατά κύριο λόγο την σπατάλη των τροφίμων που πηγάζει από τα 

νοικοκυριά και τις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης, συμπεριλαμβανομένων όμων 

χρήσιμων πληροφοριών και για άλλες πηγές σπατάλης για την περαιτέρω κατανόηση του 

προβλήματος.Στη συνέχεια,  η πληροφορία δομήθηκε με βάση αυτές τις δύο κατηγορίες, 

καθώς και με βάση γεωγραφικά κριτήρια, τα οποία οδήγησαν στις εξής κατηγορίες 

ενδιαφέροντος: 1) Σπατάλη Τροφίμων στην Ευρώπη, 2) Σπατάλη Τροφίμων στην Ασία, 3) 

Σπατάλη Τροφίμων στην Αφρική, 4) Σπατάλη Τροφίμων στην Ωκεανία και 5) Σπατάλη 
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Τροφίμων στην Αμερική. Πολλά δημοσιεύματα όπως είναι αναμενόμενο, ανήκουν σε 

περισσότερες από μία κατηγορίες.        

  Αποτελέσματα Βιβλιογραφικής Ανασκόπησης 3.2.

Στην ενότητα αυτή, αναλύονται τα αποτελέσματα που προέκυψαν από τη μελέτη της 

τρέχουσας βιβλιογραφίας, καθώς και παρουσιάζονται τα στατιστικά αποτελέσματα των 

αναζητήσεων και γίνεται η θεματική ταξινόμησή τους.  

 Στατιστικά Αποτελέσματα Βιβλιογραφικής Ανασκόπησης 3.2.1.

Τα αποτελέσματα της αναζήτησης στο SCOPUS, οδήγησαν σε 603 δημοσιεύσεις, ενώ από το 

Google Scholar επιλέχθηκαν μεμονωμένα άρθρα μετά από ελεύθερη αναζήτηση, τα οποία 

χρησιμοποιήθηκαν συμπληρωματικά για την ουσιαστικότερη κατανόηση των πληροφοριών 

και την συμπλήρωση κενών στην βιβλιογραφία. 

Στον Πίνακα 3-1 που ακολουθεί φαίνεται το πλήθος των δημοσιεύσεων ανά επιστημονικό 

περιοδικό, για όσα περιοδικά καταχώρησαν τουλάχιστον πέντε από τις έρευνες.  

Πίνακας 3-1: Ο αριθμός των δημοσιεύσεων ανά επιστημονικό περιοδικό, για όσα καταχώρησαν από 5 και άνω 

δημοσιεύσεις 

Επιστημονικό Περιοδικό  
Αριθμός 
Δημοσιεύσεων 

Waste Management 83 

Resources, Conservation and Recycling 67 

Waste Management and Research 30 

British Food Journal 26 

Journal of Environmental Management 26 

Science of the Total Environment 14 

Food Policy 10 

Socio-Economic Planning Sciences 10 

Environmental Science and Pollution Research 10 

International Journal of Life Cycle Assessment 9 

Frontiers in Sustainable Food Systems 7 

Journal of Material Cycles and Waste Management 6 

BioCycle 5 

Journal of Solid Waste Technology and Management 5 

WIT Transactions on Ecology and the Environment 5 

 

Το περιοδικό που επικράτησε, παρουσιάζοντας τις περισσότερες δημοσιεύσεις είναι το 

«Waste Management», γεγονός που βλέπουμε και στην παρακάτω γραφική απεικόνιση.  



 

Εικόνα 3-4: Γραφική απεικόνιση των αποτελεσμάτων για τον αριθμό των καταχωρήσεων ανά επιστημονικό 

περιοδικό, για όσα είχαν τουλάχιστον 5 καταχωρήσεις. 

Μετά την ολοκλήρωση του τελευταίου βήματος της μεθόδου, δηλαδή μετά την ανάγνωση 

των περιλήψεων των αρχικών αποτελεσμάτων, κρίθηκε ότι από τα αποτελέσματα του 

SCOPUS, 384 δεν ήταν αποδεκτά με βάση τις θεματικές κατηγορίες που έχουν επιλεχθεί και 

219 συγκεντρώθηκαν επιτυχώς και ταξινομήθηκαν ανάλογα με το περιεχόμενο τους στις 

κατηγορίες που είχαν ορισθεί, όπως φαίνεται και στον παρακάτω πίνακα. Για την καλύτερη 

κατανόηση του παρακάτω σχήματος, είναι χρήσιμο να αναφερθούν τα εξής:   

-Χρησιμοποιήθηκε μια επιπλέον κατηγορία για δημοσιεύσεις που παρουσίαζαν γενικότερο 

ενδιαφέρον, αλλά είτε δεν ήταν ξεκάθαρο εξ αρχής σε ποιο θεματικό άξονα να ενταχθούν, 

είτε παρουσίαζαν πολύ ειδικές πληροφορίες, όχι απολύτως σχετικές με τις κατηγορίες που 

είχαν επιλεχθεί. Για αυτό το λόγο αποφασίστηκε να εξετασθούν σε δευτερεύοντα χρόνο, 

αφού πρώτα υποστούν επεξεργασίαν όλες όσες είχαν ενταχθεί ξεκάθαρα και εξ αρχής σε 

κάποια κατηγορία.  

-Πολλές δημοσιεύσεις ανήκουν σε παραπάνω από μια κατηγορίες 

Επισημαίνεται πως οι πληροφορίες που παρουσιάζονται από τις πηγές αναφέρονται κυρίως 

σε σπατάλη προερχόμενη από τα νοικοκυριά. Ωστόσο, γίνεται και αναφορά σε μικρότερο 

βαθμό σε σπατάλη που πηγάζει από τον χώρο της φιλοξενίας και από τον τομέα της εστίασης. 

Η εστίαση αυτή έχει γίνει κυρίως γιατί ως αποτέλεσμα της αναζήτης προέκυψε οτι στα 

νοικοκυριά παρατηρείται να είναι η μεγαλύτερη πηγή σπατάλης τροφίμων όπως θα 

αναφερθεί και στην εργασία. Οι πληροφορίες αυτές στην συνέχεια έχουν ταξινομηθεί κυρίως 

γεωγραφικά για την καλύτερη κατανόηση και οργάνωση της πληροφορίας. 
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4. Σπατάλη Τροφίμων σε Νοικοκυριά 

Ενώ το φαινόμενο της σπατάλης τροφίμων συμβαίνει σε όλα τα στάδια της αλυσίδας 

εφοδιασμού τροφίμων (food supply chain), το τελευταίο στάδιο, δηλαδή η κατανάλωση 

τροφίμων στα νοικοκυριά (households), έχει αναγνωριστεί ως το πλέον επιβαρυντικό (BIOIS, 

2010). Παρά το αυξανόμενο ερευνητικό ενδιαφέρον γύρω από το εν λόγω φαινόμενο, 

ελάχιστα είναι γνωστά γύρω από τους παράγοντες που διαμορφώνουν τις συμπεριφορές και 

τις πρακτικές που οδηγούν σε σπατάλη τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριών (Graham-Rowe et 

al., 2014) και δεδομένης της πολύπλοκης φύσης του φαινομένου (Evans, 2014), τα 

καταγεγραμμένα στοιχεία παραμένουν διάσπαρτα. Το παρόν κεφάλαιο χαρτογραφεί την 

ακόμη μικρή, αλλά διευρυνόμενη, ακαδημαϊκή περιοχή της σπατάλης τροφίμων σε επίπεδο 

νοικοκυριών αναφορικά με τις πρακτικές σπατάλης τροφίμων, καθώς και τη μελέτη των 

παραγόντων που ευνοούν ή εμποδίζουν τη δημιουργία αποβλήτων τροφίμων σε επίπεδο 

νοικοκυριού. Επιπλέον, εξετάζεται εν συντομία η συμβολή των διαφορετικών κοινωνικών 

οντολογιών και πιο συγκεκριμένα προσεγγίσεων που σχετίζονται με την ψυχολογία και τη 

θεωρία κοινωνικής πρακτικής (Theory of Social Practice). Η χαρτογράφηση της παραγόντων 

στους οποίους οφείλεται η παραγωγή αποβλήτων τροφίμων εμβαθύνει στην κατανόηση των 

πρακτικών των νοικοκυριών και συμβάλλει στον σχεδιασμό στρατηγικών πρόληψης του 

φαινομένου. Στο πλαίσιο αυτό, στο τέλος του κεφαλαίου, γίνεται λόγος για πολιτικές, καθώς 

και επιχειρηματικές επιλογές, με στόχο την αντιμετώπιση των ζητημάτων που εγείρονται από 

τη βιβλιογραφική ανασκόπηση και διατυπώνονται προτάσεις για μελλοντική έρευνα.  

 Παράγοντες που συμβάλλουν στη Σπατάλη Τροφίμων σε Νοικοκυριά 4.1.

Στις υποενότητες που ακολουθούν, διερευνώνται οι λόγοι για τους οποίους παρατηρείται 

σπατάλη τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριών. Για τον σκοπό αυτό, διεξάγεται σύντομη 

επισκόπηση δύο κοινωνικών οντολογιών που έχουν κυριαρχήσει στην επιστημονική έρευνα. 

Στη συνέχεια, ερευνώνται οι αντιλήψεις των ατόμων για τη σπατάλη τροφίμων. Επιπλέον, 

παρουσιάζονται πρακτικές του νοικοκυριού που σχετίζονται και έχει αποδειχθεί ότι παίζουν 

ρόλο στην παραγωγή αποβλήτων τροφίμων. Τέλος, διερευνάται ο πιθανός ρόλος των 

κοινωνικο-δημογραφικών παραγόντων στη σπατάλη τροφίμων. 

 Θεωρητικές Οπτικές για τη Σπατάλη Τροφίμων 4.1.1.

Το φαινόμενο της σπατάλης τροφίμων στα νοικοκυριά των βιομηχανοποιημένων χωρών έχει 

αποτελέσει αντικείμενο μελέτης διαφόρων επιστημονικών πεδίων. Ωστόσο, δύο φαίνεται να 

είναι οι βασικές κοινωνικές οντολογίες που έχουν εμπλουτίσει την επιστημονική συζήτηση 

αναφορικά με το εν λόγω ζήτημα. Από τη μία πλευρά, υπάρχουν προσεγγίσεις, οι οποίες είναι 

προσανατολισμένες στην ψυχολογία και συχνά έχουν ρίζες στα πεδία της καταναλωτικής 

συμπεριφοράς και της περιβαλλοντικής ψυχολογίας. Τα εν λόγω πεδία στοχεύουν στην 

αναγνώριση και μελέτη συγκεκριμένων ενδοπροσωπικών, γνωστικών, παρακινητικών και 

δομικών παραγόντων και διαδικασιών που είτε ενθαρρύνουν είτε εμποδίζουν τη 

φιλοπεριβαλλοντική συμπεριφορά (Steg & Vlek, 2009). Στον κλάδο της περιβαλλοντικής 



ψυχολογίας, το πλαίσιο που κατά κύριο λόγο εφαρμόζεται κατά τη διερεύνηση της 

συμπεριφοράς αναφορικά με τα απορρίμματα τροφίμων (π.χ. Graham-Rowe et al., 2015; 

Stancu et al., 2016; Stefan et al, 2013; Visschers et al., 2016) είναι η θεωρία της 

προγραμματισμένης συμπεριφοράς (Theory of Planned Behaviour) (Ajzen, 1991). Σύμφωνα με 

τη θεωρία αυτή, η ατομική συμπεριφορά καθορίζεται από την πρόθεση εκτέλεσης μιας 

συγκεκριμένης συμπεριφοράς, και επομένως, τα κίνητρα και την προθυμία για δράση (ibid). 

Οι μελέτες που χρησιμοποιούν αυτό το κοινωνικοψυχολογικό πλαίσιο παρέχουν ευρήματα 

μεγάλης κλίμακας σε μεγάλο αριθμό ατόμων και διαπιστώνουν αιτιώδεις σχέσεις μεταξύ 

γνωστικών καθώς και κοινωνικο- δημογραφικών μεταβλητών. Για παράδειγμα, τέτοιες 

μελέτες έχουν εμπλουτίσει την επιστημονική γνώση ως προς τον ρόλο των –εσωτερικών για 

το άτομο- γνωστικών διαδικασιών στον καθορισμό της συμπεριφοράς του, όπως είναι οι 

στάσεις, τα πρότυπα, οι γνώσεις και οι προθέσεις του. 

Ωστόσο, αυτοί οι γνωστικοί και ενδοπροσωπικοί παράγοντες είναι μόνο εν μέρει σε θέση να  

προβλέψουν την πρόθεση και σε μικρότερο βαθμό την πραγματική συμπεριφορά των ατόμων 

(Gatersleben et al., 2002; Stancu et al., 2016). Σχετικές μελέτες έχουν δείξει ότι η υψηλότερη 

πρόθεση μείωσης των αποβλήτων τροφίμων σχετίζεται πολύ (Graham-Rowe et al., 2015; 

Visschers et al, 2016), ή λίγο (Stancu et al., 2016) με μικρότερα επίπεδα σπατάλης τροφίμων. 

Σε αντίθεση με αυτά τα ευρήματα, ωστόσο, μια μελέτη, η οποία συμπεριέλαβε τον 

προγραμματισμό και τις πρακτικές αγορών ως πρόσθετους παράγοντες στο μοντέλο, δείχνει 

ότι η πρόθεση μη σπατάλης τροφίμων δεν επηρεάζει σημαντικά το τελικό αποτέλεσμα (Stefan 

et al., 2013). Με άλλα λόγια, ακόμη και αν οι άνθρωποι έχουν υψηλή πρόθεση να μειώσουν 

τη σπατάλη τροφίμων, αυτή η πρόθεση δε μετουσιώνεται σε δράση. Οι Stefan et al. (2013) 

εξηγούν ότι η δημιουργία αποβλήτων τροφίμων δεν καθοδηγείται από συνειδητές προθέσεις 

και ότι οι πρακτικές του νοικοκυριού που σχετίζονται με τα τρόφιμα φαίνεται να αποτελούν 

καλύτερο δείκτη της ποσότητας των τροφίμων που σπαταλάται. Μια κοινή εξήγηση για την 

αδύναμη σχέση μεταξύ της πρόθεσης για μείωση της σπατάλης τροφίμων και της 

πραγματικής συμπεριφοράς των ανθρώπων, είναι το χάσμα "στάσης-συμπεριφοράς". To 

χάσμα μεταξύ των περιβαλλοντικών στάσεων και αξιών και της πραγματικής περιβαλλοντικής 

συμπεριφοράς έχει αναφερθεί στη βιβλιογραφία ως «χάσμα αξίας-δράσης» (value-action 

gap_ (Blake, 1999) ή «χάσμα στάσης-συμπεριφοράς» (attitude-behaviour gap) (Boulstridge & 

Carrigan, 2000; Vermeir & Verbeke, 2006). Έτσι, οι γνωστικές πτυχές, όπως οι στάσεις, οι 

προθέσεις και τα κίνητρα δεν αποτελούν (πάντα) καλό δείκτη για τη σπατάλη των τροφίμων 

(Steg and Vlek, 2009). 

Άλλες κοινωνιολογικές μελέτες, που διενεργούνται κυρίως γύρω από τη θεωρία της 

κοινωνικής πρακτικής, έχουν δώσει μια πρόσθετη, συμπληρωματική οπτική γωνία στο 

πρόβλημα της σπατάλης τροφίμων στα νοικοκυριά (π.χ. Evans, 2012a, b, c; Cappellini, 2009; 

Cappellini & Parsons, 2012; Ganglbauer et al., 2013; Lazell, 2016; Leray et al., 2016; Meah, 

2014; Watson & Meah, 2012). Μια τέτοιου είδους προσέγγιση διευρύνει την οπτική γύρω από 

την παραγωγή αποβλήτων τροφίμων και επιτρέπει τη συμπερίληψη παραγόντων πέρα από 

τους ατομικούς και ψυχολογικούς, όπως είναι οι στάσεις, η συμπεριφορά και η επιλογή (π.χ. 



Shove, 2010). Αυτό που προσφέρει μια τέτοια θεωρία είναι μια εννοιολογική προσέγγιση για 

την κατανόηση της κοινωνικο-χρονικής φύσης των πρακτικών που σχετίζονται με τα τρόφιμα 

και λαμβάνουν χώρα στο νοικοκυριό. Με τον τρόπο αυτό, οι θεωρίες της κοινωνικής 

πρακτικής αναγνωρίζουν το άτομο ως οντότητα ενσωματωμένη σε ευρύτερες κοινωνικές, 

οικονομικές και πολιτισμικές πτυχές της καθημερινής ζωής. Οι προσεγγίσεις αυτές επομένως 

δεν πλαισιώνουν τα απόβλητα τροφίμων ως πρόβλημα των μεμονωμένων ατόμων. Αντ' 

αυτού, αποδίδουν τη συμπεριφορά σε ευρύτερους παράγοντες που θεωρούνται πέρα από 

τον έλεγχο των ατόμων και αντικατοπτρίζονται στην οργάνωση και τη χρονικά εξαρτώμενη 

φύση των πρακτικών που εφαρμόζονται στην καθημερινή ζωή (Evans et al., 2012b, c). Η 

επιστημονική συζήτηση για τη σπατάλη τροφίμων έχει ωφεληθεί από την εφαρμογή μιας 

θεωρητικής σκοπιάς, δεδομένης της μετατόπισης της προσοχής στις καθημερινές 

δραστηριότητες και πρακτικές γύρω από τα τρόφιμα στα νοικοκυριά. Η ανάλυση της 

παραγωγής αποβλήτων τροφίμων από την προσέγγιση της θεωρίας κοινωνικής πρακτικής 

παρέχει πληροφορίες σχετικές με τις διασταύρωση διαφόρων δραστηριοτήτων, παραγόντων, 

υλικών, χωροχρονικών στοιχείων και των επιπτώσεών τους στην παραγωγή των αποβλήτων 

τροφίμων (Southerton & Yates, 2014). 

Οι θεωρίες κοινωνικής πρακτικής και τα μοντέλα καταναλωτικής συμπεριφοράς είναι 

κοινωνικές οντολογίες που προσφέρουν διαφορετικές συλλήψεις της έννοιας της 

συμπεριφορικής αλλαγής. Παρόλο που μέρος της ερευνητικής κοινότητας αντιτίθεται στη 

σύνθεση των δύο προοπτικών (Shove, 2010), η διεξαγωγή ανοικτού και εποικοδομητικού 

«διαλόγου» μεταξύ των δύο αυτών διαφορετικών τοποθετήσεων θεωρείται όλο και 

περισσότερο επιθυμητή μεταξύ των ερευνητών, ιδίως στον τομέα της βιωσιμότητας (π.χ. 

Piscicelli et al., 2015; Whitmarsh et al., 2011).  

 Αντιλήψεις γύρω από τη Σπατάλη Τροφίμων 4.1.2.

Γενικά, οι καταναλωτές θεωρούν ότι η απόρριψη τροφίμων αποτελεί ανάρμοστη 

συμπεριφορά (Porpino et al., 2015), και παρόλο που δηλώνουν ότι δεν παράγουν (πολλά) 

απορρίμματα τροφίμων, ή τουλάχιστον λιγότερα από τους άλλους (Graham-Rowe et al., 2014; 

Neff et al., 2015; Qi & Roe, 2016), η συντριπτική πλειοψηφία των νοικοκυριών δηλώνει ότι 

ανησυχεί για τη σπατάλη τροφίμων (Abeliotis et al., 2014, Evans, 2012a). Η ανησυχία για τη 

σπατάλη τροφίμων διαδραματίζει σημαντικό ρόλο στην προσπάθεια αντιμετώπισης του 

φαινομένου (Mondejar-Jimenez et al., 2016; Stancu et al., 2016; Stefan et al., 2013). Οι 

άνθρωποι που εκφράζουν έντονη περιβαλλοντική ανησυχία εκφράζουν αξιοσημείωτη 

αποστροφή απέναντι στη σπατάλη τροφίμων (Melbye et al., 2016). Αυτό αντικατοπτρίζεται σε 

δηλώσεις ότι είναι "λάθος ή κακό" να σπαταλάμε τρόφιμα (Evans, 2011; Ganglbauer et al., 

2013; Graham-Rowe et al., 2014; Quested et al., 2013). Ορισμένοι καταναλωτές συνδέουν 

επίσης τη σπατάλη τροφίμων με συναισθήματα "αηδίας" (Radzyminska et al., 2016; Waitt & 

Phillips, 2016, Watson & Meah, 2012), "απογοήτευσης" ή "ενόχλησης" (Graham-Rowe et al., 

2014) και "άγχους" (Evans, 2012c; Graham-Rowe et al., 2014). Επιπλέον, υψηλή αίσθηση 

ενοχής εκφράζεται από την πλειονότητα των νοικοκυριών (Ganglbauer et al., 2013; Parizeau 



et al., 2015; Pearson et al., 2017; Qi & Roe, 2016; Quested et al., 2013; Stefan et al., 2013). 

Αρκετές μελέτες υποδηλώνουν ότι, ειδικότερα, η ενοχή μπορεί να λειτουργήσει ως σημαντικό 

κίνητρο για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων (Neff et al., 2015; Qi & Roe, 2016; Quested et 

al., 2013), καθώς τα νοικοκυριά που εκφράζουν περισσότερη ενοχή παράγουν λιγότερα 

απορρίμματα τροφίμων (Parizeau et al., 2015).  

Ανησυχίες 

Γενικά, οι προσωπικές ανησυχίες, όπως η εξοικονόμηση χρημάτων, προκαλούν ισχυρότερο 

κίνητρο για τον περιορισμό της σπατάλης τροφίμων σε σχέση με τις περιβαλλοντικές και 

κοινωνικές ανησυχίες (Graham-Rowe et al., 2014; Neff et al., 2015; Stancu et al., 2016). Οι 

οικονομικές ανησυχίες που σχετίζονται με τα χρήματα που χάνονται κατά την απόρριψη 

τροφίμων αναφέρονται συνήθως ως κύριο κίνητρο για την ελαχιστοποίηση της σπατάλης 

τροφίμων (Graham-Rowe et al, 2014; Neff et al., 2015), τόσο σε ποιοτικές (Blichfeldt et al., 

2015, Graham-Rowe et al., 2014; Grandhi & Appaiah Singh, 2016) όσο και ποσοτικές έρευνες 

(Neff et al., 2015; Principato et al., 2015; Qi & Roe, 2016; Stancu et al., 2016). Για παράδειγμα, 

μια μελέτη χρήσει ερωτηματολογίων που διεξήχθη στην Ελλάδα και μια άλλη, χρήσει 

εθνογραφικών δεδομένων, στο Ηνωμένο Βασίλειο, αποκαλύπτουν ότι η μείωση της σπατάλης 

τροφίμων προκύπτει από την ανάγκη περιορισμού των δαπανών σε επίπεδο αγοράς 

τροφίμων ως συνέπεια της οικονομικής ύφεσης (Abeliotis et al., 2014; Watson & Meah, 2012). 

Επιπλέον, η σπατάλη τροφίμων θεωρείται και σπατάλη του χρόνου που έχει αφιερωθεί στην 

αγορά και την προετοιμασία των γευμάτων (Neff et al., 2015; Watson & Meah, 2012). 

Ενδιαφέρον έχει το γεγονός ότι οι ανησυχίες αναφορικά με τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις 

της σπατάλης τροφίμων αποτελούν δευτερεύον κίνητρο για την άμβλυνση των σπάταλων 

συμπεριφορών (Neff et al., 2015). Ενώ οι καταναλωτές εκφράζουν ανησυχία για την αύξηση 

της θερμοκρασίας και την εξάντληση των φυσικών πόρων (Tucker & Farrelly, 2015), οι 

περιβαλλοντικές ανησυχίες κατατάσσονται χαμηλότερα σε βαρύτητα σε σχέση με άλλους 

παράγοντες, όσον αφορά στη μείωση της σπατάλης τροφίμων (Abeliotis et al., 2014; Graham-

Rowe et al., 2014; Pearson et al., 2017; Principato et al., 2015; Quested et al., 2013; Stefan et 

al., 2013; Watson & Meah, 2012). Σε δύο μελέτες που διεξήχθησαν στις ΗΠΑ διαπιστώθηκε το 

αίσθημα περιβαλλοντικής ανησυχίας σε σχέση με τη σπατάλη τροφίμων σε ποσοστό μόλις 

40% (Neff et al., 2015) και 58.4% (Qi & Roe, 2016) των ερωτηθέντων. Ειδικότερα, το 22% των 

ερωτηθέντων δήλωσε ότι οι περιβαλλοντικές ανησυχίες δεν αποτελούν καθόλου σημαντικά 

κίνητρα (Neff et al., 2015). Επίσης, φαίνεται ότι ο βαθμός περιβαλλοντικής ανησυχίας όσον 

αφορά τη σπατάλη τροφίμων σχετίζεται με κοινωνικο-δημογραφικούς παράγοντες, όπως το 

επίπεδο εκπαίδευσης (Qi & Roe, 2016) ή η ηλικία. Τα νεότερα άτομα, για παράδειγμα, 

εστιάζουν περισσότερο στις οικονομικές διαστάσεις της σπατάλης τροφίμων, ενώ τα άτομα 

μεγαλύτερης ηλικίας δηλώνουν μεγαλύτερη ανησυχία για τις κοινωνικές και περιβαλλοντικές 

συνέπειές τους (Blichfeldt et al., 2015; Tucker & Farrelly, 2015). Ορισμένες μελέτες, ωστόσο, 

δείχνουν ότι τα άτομα άνω των 65 ετών στην πραγματικότητα ασχολούνται λιγότερο με τις 

περιβαλλοντικές επιπτώσεις του φαινομένου (π.χ. Quested et al., 2013). 



Αυτό που θα μπορούσε να εξηγήσει τον αδύναμο ρόλο των περιβαλλοντικών ανησυχιών είναι 

η έλλειψη ευαισθητοποίησης και γνώσης αναφορικά με τη σύνδεση μεταξύ της σπατάλης 

τροφίμων και των οικολογικών επιπτώσεων εξ αιτίας αυτής (Graham-Rowe et al., 2014; 

Quested et al., 2013; Stefan et al., 2013). Για παράδειγμα, οι Principato et al. (2015) 

διαπίστωσαν ότι το 60% των ερωτηθέντων ήταν έντονα πεπεισμένοι ότι η συσκευασία των 

προϊόντων έχει μεγαλύτερο περιβαλλοντικό αντίκτυπο από τα απόβλητα τροφίμων. Επιπλέον, 

οι Watson και Meah (2012) αναφέρουν ότι κανένας από τους ερωτηθέντες δεν έθιξε ρητά τη 

σύνδεση μεταξύ των εκπομπών αερίων του θερμοκηπίου και της παραγωγής τροφίμων. 

Αντίθετα, πολλοί καταναλωτές πιστεύουν ότι ο αντίκτυπος των απορριφθέντων τροφίμων 

ελαχιστοποιείται μετά από κομποστοποίηση ή σίτιση κατοικιδίων ζώων (Graham-Rowe et al., 

2014; Neff et al., 2015). 

Υποκειμενικές Νόρμες και Αντιληπτός Συμπεριφορικός Έλεγχος 

Πολλές μελέτες έχουν διερευνήσει τις κοινωνικές και ηθικές διαστάσεις της σπατάλης 

τροφίμων. Για παράδειγμα, οι Parizeau et al. (2015) τονίζουν ότι για την πλειονότητα των 

ερωτηθέντων η σπατάλη τροφίμων αποτελεί πρωταρχικά κοινωνικό ζήτημα. Επιπλέον, οι 

συγγραφείς επισημαίνουν ότι εκείνοι που θεωρούν τη σπατάλη τροφίμων κοινωνικό ζήτημα 

παρήγαγαν λιγότερα απόβλητα. Ομοίως, στη μελέτη των Setti et al. (2016) φαίνεται ο υψηλός 

βαθμός ηθικής ανησυχίας αναφορικά με τη σπατάλη τροφίμων (86%). Επιπλέον, υπάρχουν 

αρκετές ενδείξεις ότι οι άνθρωποι αισθάνονται άβολα με τη σπατάλη τροφίμων λόγω της 

αντιληπτής αξίας των ίδιων των τροφίμων (Ganglbauer et al., 2013; Graham-Rowe et al., 2014; 

Watson & Meah, 2012). 

Ο ρόλος των νορμών στην πρόθεση και τη δράση για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων έχει 

επίσης προσελκύσει την προσοχή διαφόρων μελετητών. Ενώ οι υποκειμενικές νόρμες (κοινώς 

εγκεκριμένες ή αποδοκιμασμένες συμπεριφορές σε μια κουλτούρα) δεν φαίνεται να 

επηρεάζουν τη συμπεριφορά των νοικοκυριών καθεαυτή (Graham-Rowe et al., 2015; Stefan 

et al., 2013; Visschers et al, 2016), ενισχύουν την πρόθεση για μείωση της σπατάλης τροφίμων 

(Graham-Rowe et al., 2015; Stancu et al., 2016). Οι προσωπικές νόρμες (αίσθημα υποχρέωσης 

μη απόρριψης τροφίμων), αντίθετα, διαδραματίζουν καθοριστικό ρόλο στην ποσότητα των 

τροφίμων που σπαταλάται, γεγονός που σημαίνει ότι ισχυρές προσωπικές νόρμες που 

αντιτίθενται στη σπατάλη τροφίμων, συμβάλλουν σε μικρότερη σπατάλη (Visschers et al., 

2016). Περιγραφικά πρότυπα (η αντίληψη ενός ατόμου για το αν το κοινωνικό περιβάλλον, 

όπως οι φίλοι, η οικογένεια και οι γείτονες, πραγματοποιούν ή αποφεύγουν ορισμένες 

συμπεριφορές) ωστόσο, δεν αποτελούν σημαντικό παράγοντα (Graham-Rowe et al, 2015). 

Μια πιθανή εξήγηση της αδύναμης σύνδεσης μεταξύ κανόνων και της πραγματικής 

συμπεριφοράς μπορεί να είναι ότι η πραγματική ποσότητα των απορριμμάτων τροφίμων από 

κάθε νοικοκυριό δεν είναι ορατή στους άλλους ανθρώπους, έτσι ώστε να μην μπορούν να 

κατηγορηθούν για σπατάλη μεγάλης ποσότητας. 

Ακόμη μια συνιστώσα, που αποδεικνύεται ότι παίζει καθοριστικό ρόλο για τη σπατάλη 

τροφίμων, είναι ο αντιληπτός συμπεριφορικός έλεγχος. Οι καταναλωτές που έχουν 



εμπιστοσύνη στην ικανότητά τους να ελέγχουν τις ποσότητες των απορριμμάτων τους από 

τρόφιμα, είναι πιο πιθανό να μειώσουν τη σπατάλη τροφίμων άμεσα ή τουλάχιστον έχουν 

μεγαλύτερη πρόθεση να το πράξουν (Graham-Rowe et al., 2015; Mondejar-Jimenez et al., 

2016; Stancu et al., 2016, Stefan et al., 2013; Visschers et al., 2016). 

Κοιτάζοντας πέρα από τον μεμονωμένο καταναλωτή ή μέλος του νοικοκυριού, η επόμενη 

ενότητα τοποθετεί τη σπατάλη τροφίμων στο ευρύτερο πλαίσιο του νοικοκυριού, 

αναγνωρίζοντας τη σύνδεσή της με άλλες πρακτικές που λαμβάνουν χώρα στο πλαίσιο αυτού. 

 Πρακτικές του Νοικοκυριού που σχετίζονται με τα Τρόφιμα 4.1.3.

Ένας αυξανόμενος όγκος βιβλιογραφίας έχει διερευνήσει τις σχετικές με τα τρόφιμα 

πρακτικές στο πλαίσιο της σπατάλης τροφίμων. Δεδομένης της πολύπλοκης φύσης των 

αποβλήτων τροφίμων, οι οικιακές πρακτικές (Εικόνα 4-1), όπως ο προγραμματισμός, η αγορά, 

η αποθήκευση, το μαγείρεμα, η κατανάλωση και η διαχείριση της περίσσειας τροφίμων 

παίζουν σημαντικό ρόλο στον καθορισμό των ποσοτήτων τροφίμων που οι καταναλωτές 

προμηθεύονται και απορρίπτουν.  

 

Εικόνα 4-1: Οικιακές Πρακτικές σχετικές με Τρόφιμα 

Προγραμματισμός 

Ο προσεκτικός προγραμματισμός της αγοράς τροφίμων αποτελεί αποτελεσματικό εργαλείο 

για να πρόληψη της υπερπρομήθειας και, κατά συνέπεια, της σπατάλης τροφίμων (Parizeau 

et al., 2015; Secondi et al., 2015). Οι προτεινόμενες στρατηγικές σχεδιασμού περιλαμβάνουν 

τη σύνταξη μιας λίστας αγορών, τον εκ των προτέρων προγραμματισμό γευμάτων και τον 

έλεγχο των αποθεμάτων πριν από μια νέα αγορά. Για παράδειγμα, η χρήση λίστας αγορών 

βρέθηκε ότι μειώνει την ποσότητα των τροφίμων που απορρίπτεται κατά κεφαλήν κατά 



περίπου 20% (Jörissen et al., 2015). Οι Farr-Wharton et al. (2014) τονίζουν ότι η γνώση γύρω 

από τα τρόφιμα που υπάρχουν ήδη στο σπίτι είναι ζωτικής σημασίας για την αποφυγή αγοράς 

περιττών ειδών. Επίσης, η επικοινωνία μεταξύ των μελών του νοικοκυριού μπορεί να 

βοηθήσει στην αποφυγή αγοράς ίδιων προϊόντων δύο φορές (ibid).  

Οι περισσότεροι άνθρωποι ελέγχουν τακτικά τα αποθέματα των τροφίμων τους και 

χρησιμοποιούν λίστα αγορών, ενώ πιο λεπτομερής προγραμματισμός, όπως ο 

προγραμματισμός γευμάτων και ο προϋπολογισμός τροφίμων, πραγματοποιείται λιγότερο 

συχνά (Abeliotis et al., 2014; Neff et al., 2015; Parizeau et al., 2015; Rispo et al., 2015; Schmidt, 

2016b). Επιπλέον, η πιο απασχολημένοι -με τη δουλειά ή άλλες δραστηριότητες- 

καταναλωτές, τείνουν να μην κοιτάξουν στο ψυγείο πριν από τα ψώνια και, ως εκ τούτου, 

είναι πιο επιρρεπείς να αγοράσουν κάτι που βρίσκεται ήδη στο σπίτι (Ganglbauer et al.,2013).  

Ωστόσο, ενώ ορισμένες μελέτες υποδεικνύουν ότι ο προγραμματισμός των γευμάτων έχει ως 

αποτέλεσμα τη σπατάλη λιγότερων τροφίμων (Farr-Wharton et al., 2014; Jörissen et al, 2015; 

Mallinson et al., 2016; Quested et al., 2013; Stefan et al., 2013), άλλες μελέτες δεν 

διαπίστωσαν σαφή συσχέτιση (Stancu et al., 2016; Visschers et al., 2016). Παρ' όλα αυτά, ο 

πιο λεπτομερής προγραμματισμός σχετίζεται με λιγότερες αγορές μη προγραμματισμένων 

ειδών ή μεγάλων συσκευασιών (Stancu et al., 2016). 

Αγορά 

Μεγάλο μέρος της τρέχουσας βιβλιογραφίας αναφορικά με τους παράγοντες που προωθούν 

τη σπατάλη τροφίμων εξετάζει την προμήθεια τροφίμων και τις υφιστάμενες πρακτικές 

αγοράς. Παρόλο που η πλειοψηφία των καταναλωτών ισχυρίζεται ότι αγοράζει ακριβώς όση 

ποσότητα τροφίμων χρειάζεται (Parizeau et al., 2015), οι άνθρωποι συχνά 

υπερπρομηθεύονται τρόφιμα (Evans, 2012a), γεγονός που οδηγεί σε περίσσεια τροφίμων 

(Evans, 2012a; Mallinson et al., 2016; Radzyminska et al., 2016). Σημαντικοί λόγοι 

υπερπρομήθειας τροφίμων αποτελούν: (i) η ταυτότητα του «καλού νοικοκύρη», (ii) οι 

διαφορετικές διατροφικές προτιμήσεις, (iii) η «αντιστάθμιση» των κακών διατροφικών 

επιλογών, (iv) οι χρονικοί περιορισμοί, (v) οι μαζικές αγορές ως αποτέλεσμα προσφορών 

προώθησης και (vi) οι υπερμεγέθεις συσκευασίες. 

Πρώτον, η ταυτότητα του «καλού νοικοκύρη», φαίνεται να είναι σημαντικός παράγοντας στη 

σπατάλη τροφίμων τόσο σε ποιοτικές (Evans, 2012a; Graham-Rowe et al., 2014; Porpino et al., 

2016) όσο και ποσοτικές (Visschers et al., 2016) μελέτες. Η ταυτότητα αυτή χαρακτηρίζεται 

τόσο από την επιθυμία να παρέχεται αφθονία τροφίμων όσο και από την επιθυμία να 

παρέχεται υγιεινό και θρεπτικό φαγητό (Graham-Rowe et al., 2014), ως ενδείξεις στοργής και 

αγάπης προς τα υπόλοιπα μέλη του νοικοκυριού (Evans, 2012a; Porpino et al., 2016). Ωστόσο, 

η αγορά υγιεινών τροφίμων δεν έχει απαραίτητα ως αποτέλεσμα την κατανάλωσή τους 

(Evans, 2012a), αλλά μεγάλες ποσότητες ευπαθών τροφίμων που κινδυνεύουν να 

απορριφθούν. Στοιχεία υποδηλώνουν ότι η ταυτότητα του «καλού νοικοκύρη» επεκτείνεται 

από το δικό του νοικοκυριό και περιλαμβάνει και τους επισκέπτες, γεγονός το οποίο 

συνεπάγεται την παροχή άφθονων τροφίμων σε κοινωνικές εκδηλώσεις, καθώς η μη τήρηση 



ενός τέτοιου άγραφου κανόνα μπορεί να αποβεί ντροπιαστική (Graham-Rowe et al., 2014). 

Αυτό έχει, για παράδειγμα, παρατηρηθεί σε οικογένειες με χαμηλό εισόδημα στη Βραζιλία, 

όπου η ύπαρξη αρκετού φαγητού σε σπίτι θεωρείται ένδειξη φιλοξενίας και πλούτου (Porpino 

et al., 2015). 

Πέραν αυτού, οι διαφορετικές αντιλήψεις γύρω από τη σωστή διατροφή συχνά συμβαδίζουν 

με διαφορετικές προτιμήσεις μεταξύ των μελών του νοικοκυριού, οι οποίες μπορεί να 

οδηγήσουν στην αγορά αφθονίας τροφίμων (Evans, 2012a). Επιπλέον, όταν οι άνθρωποι 

τρώνε γεύματα που θεωρούνται μη υγιεινά, και προκειμένου να μετριάσουν τις ενοχές τους 

και να «αντισταθμίσουν» τις κακές διατροφικές τους επιλογές αγοράζουν άφθονα υγιεινά και 

ευπαθή τρόφιμα, τα οποία με τη σειρά τους συχνά σπαταλώνται (Porpino et al., 2016). 

Η υπερπρομήθεια τροφίμων συνδέεται επίσης και με την αντιληπτή διαθεσιμότητα του 

χρόνου. Η αποθήκευση τροφίμων για απροσδόκητες περιστάσεις θεωρείται ότι μειώνει το 

άγχος και εξοικονομεί χρόνο, αλλά πολλές φορές οδηγεί στην αγορά περισσότερων 

προϊόντων από αυτά που δύναται κανείς να καταναλώσει εγκαίρως (Ganglbauer et al., 2013; 

Graham-Rowe et al., 2014). Επιπλέον, μια αντιληπτή έλλειψη χρόνου μπορεί να αποτρέψει 

κάποιον από το να μαγειρεύει προγραμματισμένα γεύματα, για τα οποία τα συστατικά έχουν 

ήδη αγοραστεί (Ganglbauer et al., 2013; Watson & Meah, 2012). 

Είναι ευρέως αποδεκτό ότι οι προσφορές προώθησης, όπως το "Buy One, Get One Free" 

ενθαρρύνουν τους καταναλωτές να αγοράσουν περισσότερα τρόφιμα από όσα πραγματικά 

χρειάζονται, προωθώντας έτσι τη σπατάλη τροφίμων (Farr-Wharton et al., 2014; Graham-

Rowe et al., 2014; Mondejar-Jimenez et al., 2016; Porpino et al., 2015). Παρόλο που οι 

καταναλωτές δηλώνουν ότι οι μαζικές αγορές οδηγούν δυνητικά σε μεγαλύτερη σπατάλη 

τροφίμων (Qi & Roe, 2016), αρκετές μελέτες επισημαίνουν ότι τα απόβλητα τροφίμων είναι 

κατά μέσο όρο χαμηλότερα στα νοικοκυριά που είναι πιο επιρρεπή στην αγορά τροφίμων με 

έκπτωση (Jörissen et al., 2015; Koivupuro et al., 2012) ή θεωρούν τις χαμηλές τιμές σημαντικό 

παράγοντα κατά την αγορά τροφίμων (Jörissen et al., 2015; Koivupuro et al., 2012; Williams et 

al., 2012). Με τη σειρά τους, τα νοικοκυριά που ξοδεύουν περισσότερα χρήματα για είδη, 

τείνουν να παράγουν περισσότερα απόβλητα τροφίμων ανά άτομο (Parizeau et al, 2015; Setti 

et al., 2016).  

Ένας από τους κύριους καταγεγραμμένους λόγους πίσω από τη σπατάλη τροφίμων, που 

αναφέρθηκαν από τους καταναλωτές, είναι το μέγεθος της συσκευασίας ορισμένων 

προϊόντων, το οποίο είναι συχνά πολύ μεγάλο και ακατάλληλο για άτομα που ζουν μόνα τους 

ή ως ζευγάρια, ενώ οι τιμές των μη προσυσκευασμένων τροφίμων ή των μικρότερων 

συσκευασιών είναι συγκριτικά υψηλότερες (Evans, 2012a; Graham-Rowe et al., 2014). Οι 

Williams et al. (2012) αναφέρουν ότι 20-25% των τροφίμων που σπαταλώνται σχετίζονται με 

πολύ μεγάλα μεγέθη συσκευασιών και συσκευασίες που είναι δύσκολο να αδειάσουν. 

Παράλληλα με την υπερπρομήθεια τροφίμων, έχει διερευνηθεί και ο ρόλος του τύπου των 

υποδομών παροχής τροφίμων. Διάφορες μελέτες υπογραμμίζουν ότι τα νοικοκυριά 

προμηθεύονται τρόφιμα κυρίως από μεγάλες αλυσίδες σούπερ μάρκετ και δευτερευόντως 



από μικρότερα καταστήματα και τη λαϊκή αγορά (Farr-Wharton et al., 2014; Jörissen et al., 

2015; Parizeau et al., 2015; Yildirim et al., 2016). Οι Jörissen et al. (2015) δείχνουν ότι η 

σπατάλη τροφίμων είναι υψηλότερη όταν οι άνθρωποι ψωνίζουν τρόφιμα αποκλειστικά από 

μεγάλα σουπερ μάρκετ, μειώνεται όταν οι αγορές πραγματοποιούνται σε μικρά καταστήματα 

και τοπικές αγορές, και είναι ακόμη χαμηλότερη όταν οι άνθρωποι καλλιεργούν τα δικά τους 

τρόφιμα. Επιπλέον, οι Setti et al. (2016) αποκαλύπτουν ότι οι καταναλωτές που αγοράζουν 

τοπικά προϊόντα σε τακτική βάση τείνουν να περιορίζουν σημαντικά (έως και 90%) τη 

συχνότητα της σπατάλης λαχανικών. Οι Ganglbauer et al. (2013), παρατήρησαν ότι τα 

τρόφιμα που καλλιεργούνται και συγκομίζονται από τους ίδιους είναι λιγότερο πιθανό να 

πεταχτούν, επειδή οι άνθρωποι έχουν μεγαλύτερη επίγνωση του χρόνου και της προσπάθειας 

που καταβλήθηκε για την παραγωγή τους.  

Η συχνότητα των αγορών φαίνεται επίσης να επηρεάζει την ποσότητα των τροφίμων που 

σπαταλώνται. Οι Jörissen et al. (2015) δείχνουν ότι στη Γερμανία η σπατάλη τροφίμων 

μειώνεται ελαφρώς με την αύξηση της συχνότητας αγορών, ενώ στην Ιταλία διαπιστώθηκε το 

αντίθετο. Οι Williams et al. (2012) παρατήρησαν λιγότερα απορρίμματα τροφίμων στα 

νοικοκυριά που αγοράζουν τρόφιμα πιο συχνά. Η αγορά όλο και περισσότερων τροφίμων Β’ 

διαλογής, δηλαδή τροφίμων που αποκλίνουν από τα κοινά πρότυπα όσον αφορά την 

εμφάνιση ή την ημερομηνία λήξης, θα μπορούσε να βοηθήσει στην πρόληψη της σπατάλης 

τροφίμων στα ανώτερα τμήματα της αλυσίδας εφοδιασμού. Σε γενικές γραμμές, τέτοια 

τρόφιμα είναι αποδεκτά από τους καταναλωτές μόνο εάν η απόκλισή τους δεν είναι μεγάλη 

(Loebnitz & Grunert, 2015; Loebnitz et al., 2015).  

Αποθήκευση 

Η συστηματική αποθήκευση και κατηγοριοποίηση των τροφίμων (π.χ. συστηματική στοίβαξη 

νεότερων και παλαιότερων τροφίμων, ή σύμφωνα με τις εκάστοτε συχνότητες χρήσης) σε 

συνδυασμό με την περιοδική αναδιάταξη μπορεί να μειώσει τη δημιουργία αποβλήτων 

τροφίμων (Farr-Wharton et al., 2014; Waitt & Phillips, 2016). Κατά τη διαδικασία αυτή, τα 

τρόφιμα μπορούν να επανεξεταστούν π.χ. να χρησιμοποιηθούν για ένα γεύμα, να 

αντικατασταθούν εντός του χώρου αποθήκευσης ή να μετακινηθούν έξω από αυτόν (Waitt & 

Phillips, 2016). Έτσι, μπορεί να ενισχυθεί η ορατότητα των τροφίμων που είναι κρυμμένα στο 

πίσω μέρος του ψυγείου ή του ντουλαπιού και σε άλλη περίπτωση θα είχαν ξεχαστεί. Οι 

περιορισμοί χώρου στο ψυγείο, σε συνδυασμό με την έλλειψη γνώσης αναφορικά με το πού 

είναι καλύτερο να τοποθετηθούν ορισμένα είδη τροφίμων συχνά εμποδίζει τη συστηματική 

αποθήκευση. Πράγματι, η πλειοψηφία των καταναλωτών δεν χρησιμοποιεί στρατηγικές 

αποθήκευσης για να αυξήσει τη διάρκεια ζωής των τροφίμων στα νοικοκυριά τους (Farr-

Wharton et al., 2014) και έχουν τα ψυγεία τους ρυθμισμένα σε υψηλότερη θερμοκρασία από 

τη συνιστώμενη, γεγονός που μπορεί να επιταχύνει τη λήξη των τροφίμων (Marklinder & 

Eriksson, 2015; Terpstra et al., 2005). 

Μια άλλη στρατηγική για την αποτροπή της σπατάλης τους είναι η κατάψυξη των τροφίμων, 

παρατείνοντας έτσι τη διάρκεια ζωής τους (Martindale, 2014; Quested et al., 2013; Secondi et 



al., 2015). Οι πραγματικές δυνατότητες αυτής της στρατηγικής δεν έχουν ακόμη αξιοποιηθεί 

πλήρως από τα νοικοκυριά (Leray et al., 2016). Οι Visschers et al. (2016) δεν διαπίστωσαν 

άμεση σχέση μεταξύ των γνώσεων σωστής αποθήκευσης και της ποσότητας των τροφίμων 

που σπαταλώνται. Η γνώση σχετικά με τη σωστή αποθήκευση μπορεί, ωστόσο, να έχει άμεση 

επίδραση στις προθέσεις και τη συμπεριφορά των καταναλωτών απέναντι στη σπατάλη 

τροφίμων, επηρεάζοντας άλλες μεταβλητές, όπως οι υποκειμενικές νόρμες και ο αντιληπτός 

συμπεριφορικός έλεγχος. 

Μαγείρεμα 

Η ανασκόπηση των ερευνών αναφορικά με τον ρόλο των πρακτικών μαγειρέματος στη 

σπατάλη τροφίμων αποκάλυψε διάφορα ευρήματα. Πρώτον, συχνά πάρα πολλά γεύματα που 

μαγειρεύονται καταλήγουν να μην καταναλώνονται και να απορρίπτονται (Graham-Rowe et 

al., 2014; Porpino et al., 2015; Silvennoinen et al., 2014). Η μεγαλύτερη συχνότητα 

μαγειρέματος είναι πιθανό να ενισχύσει τις μαγειρικές δεξιότητες, αλλά και τον ακριβέστερο 

έλεγχο των μερίδων (Graham-Rowe et al., 2014; Jörissen et al., 2015; Mallinson et al., 2016). 

Πράγματι, οι Secondi et al. (2015) ανέδειξαν την καλύτερη εκτίμηση των μερίδων ως έναν από 

τους πιο υποσχόμενους παράγοντες για την αποφυγή της σπατάλης τροφίμων. Δεύτερον, οι 

οικογένειες με παιδιά δυσκολεύονται να προβλέψουν αν τα παιδιά τους θα καταναλώσουν 

όλο το φαγητό τους στο σπίτι (Cappellini & Parsons, 2012; Evans, 2012a; Ganglbauer et al., 

2013; Porpino et al., 2015). Τέλος, τα μεγαλύτερα πιάτα ωθούν τους ανθρώπους να τρώνε 

περισσότερο και αυξάνουν την ποσότητα των σπαταλούμενων τροφίμων (Wansink & van 

Ittersum, 2013). 

Μια αποτελεσματική στρατηγική πρόληψης της σπατάλης είναι το μαγείρεμα με βάση το τι 

είναι αποθηκευμένο στο σπίτι (Ganglbauer et al., 2013; Graham-Rowe et al., 2014; Watson & 

Meah, 2012). Το σχετικά σταθερό «ρεπερτόριο» συνταγών, όπου τα γεύματα είναι 

«δοκιμασμένα» και δεν ενισχύονται με συστατικά που βρίσκονται στο ψυγείο ή τα ντουλάπια, 

θα μπορούσε ενδεχομένως να αποτελεί παράγοντα της σπατάλης τροφίμων (Evans, 2012a, 

2011). Εμπόδιο βέβαια αποτελεί και το γεγονός ότι το μαγείρεμα με ό, τι υπάρχει στο ψυγείο 

απαιτεί χρόνο, γνώσεις και μαγειρικές δεξιότητες (Cappellini & Parsons, 2012; Evans, 2012c; 

Farr-Wharton et al., 2014). Τέλος, οι Mallinson et al. (2016) διαπίστωσαν ότι οι καταναλωτές 

που βασίζονται κυρίως στα έτοιμα τρόφιμα και στα take-away από εστιατόρια, σπαταλούν 

συγκριτικά περισσότερα τρόφιμα. 

Κατανάλωση 

Λίγες μόνο μελέτες διερευνούν τον ρόλο των πρακτικών κατανάλωσης στο φαινόμενο 

σπατάλης τροφίμων. Ορισμένες μελέτες υποδηλώνουν ότι τα περισσότερα απόβλητα 

τροφίμων παράγονται από νοικοκυριά με παιδιά, δεδομένων των μάλλον απρόβλεπτων 

διατροφικών συνηθειών και προτιμήσεων των παιδιών (Cappellini & Parsons, 2012). Ο 

απρόβλεπτος χαρακτήρας της όρεξης, βέβαια, αν και για διαφορετικούς λόγους, ισχύει και 

για τους ενήλικες (Ganglbauer et al., 2013). Επιπλέον, οι Parizeau et al. (2015) έδειξαν ότι τα 



μέλη των νοικοκυριών με ειδικές δίαιτες (π.χ. χορτοφάγοι) σπαταλούν μικρότερες ποσότητες 

τροφίμων. 

Τα άτομα που ξοδεύουν περισσότερα χρήματα τρώγοντας έξω σε εστιατόρια αναφέρουν ότι 

σπαταλούν περισσότερο και εκφράζουν χαμηλότερα επίπεδα ενοχής για την εν λόγω 

σπατάλη. Περιέργως, το φαγητό έξω δεν σημαίνει απαραίτητα λιγότερα έξοδα στην αγορά 

τροφίμων για κατανάλωση στο σπίτι. Το φαγητό έξω συχνά αποφασίζεται αυθόρμητα και 

συνεπώς τα αγορασμένα τρόφιμα και/ή τα περισσεύματα γευμάτων αλλοιώνονται και 

σπαταλώνται στον βωμό πιο βολικών ή χρονοβόρων επιλογών, όπως είναι η μετάβαση σε 

εστιατόριο (Evans, 2012c; Parizeau et al., 2015). Έτσι, φαίνεται να υπάρχει μια αναντιστοιχία 

μεταξύ των τροφίμων που αγοράζονται και των τροφίμων που καταναλώνονται πραγματικά 

εντός ενός συγκεκριμένου χρονικού πλαισίου. Αυτά τα απρόβλεπτα διατροφικά μοτίβα, τα 

οποία διαμορφώνουν οι απροσδόκητες προσκλήσεις για δείπνο ή η αυθόρμητη παρέα με 

φίλους, οδηγούν στη μη κατανάλωση ήδη αγορασμένων τροφίμων και συνεπώς στην 

απόρριψή τους (Evans, 2012c; Ganglbauer et al., 2013; Waitt & Phillips, 2016). Επιπλέον, 

ορισμένοι ερωτηθέντες βιώνουν εσωτερικές συγκρούσεις γύρω από την κατανάλωση όλων 

των τροφίμων που έχουν αγοράσει για την αποφυγή κατασπατάλησής τους, αλλά και την 

ταυτόχρονη αποφυγή της υπερφαγίας, με στόχο τη διατήρηση ενός υγιούς, λεπτού σώματος 

(Hoek et al., 2017; Pearson et al., 2017). 

Διαχείριση των περισσευμάτων 

Η κατανάλωση των περισσευμάτων φαγητού θεωρείται μια από τις πιο αποτελεσματικές 

στρατηγικές για την καταπολέμηση της σπατάλης τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριού (Secondi 

et al, 2015). Όσοι τρώνε τακτικά τα περισσεύματα φαγητού που παράγουν, παράγουν 

λιγότερα απόβλητα τροφίμων (Stancu et al., 2016; Stefan et al., 2013). Ωστόσο, παρόλο που η 

κατανάλωση περισσευμάτων φαγητού ενδείκνυται για την εξοικονόμηση χρόνου, κόπου και 

χρημάτων (Cappellini, 2009; Waitt & Phillips, 2016), η εφαρμογή της αντιμετωπίζει συχνά 

σημαντικά εμπόδια. Τα νοικοκυριά αντιμετωπίζουν προβλήματα στην αξιολόγηση της 

διάρκειας ζωής των περισσευμάτων και, ως εκ τούτου, τείνουν να ανησυχούν για θέματα 

ασφάλειας (Farr-Wharton et al., 2014). Προφανώς, οι άνθρωποι που έχουν χαμηλότερη 

αντίληψη του κινδύνου τείνουν να πετούν λιγότερα τρόφιμα (Principato et al., 2015; Visschers 

et al., 2016). Επίσης, η κατανάλωση περισσευμάτων συνδέεται συχνά με συναισθήματα 

θυσίας και λιτότητας για το καλό της οικογένειας (Cappellini, 2009; Cappellini & Parsons, 

2012). Το σερβίρισμα περισσευμάτων σε παιδιά μερικές φορές συνοδεύεται από αίσθημα 

ενοχής μη επαρκούς φροντίδας (Cecere et al., 2014). Εκτός αυτού, πολλοί άνθρωποι συχνά 

θεωρούν βαρετό να τρώνε πολλές φορές συνεχόμενα το ίδιο γεύμα (Cappellini, 2009). 

Χρησιμοποιώντας τμήμα του παλιού πιάτου και φτιάχνοντας ένα εντελώς καινούργιο από 

αυτό συχνά απαιτεί πάρα πολύ χρόνο, προσπάθεια, αλλά και μαγειρικές δεξιότητες 

(Cappellini & Parsons, 2012). 

Κατά την αποθήκευση, τα περισσεύματα συχνά τοποθετούνται λάθος, ξεχνιούνται ή/και 

αποθηκεύονται για πολύ καιρό στο ψυγείο και ως εκ τούτου, λήγουν και σπαταλώνται 



(Blichfeldt et al., 2015; Farr-Wharton et al., 2014; Waitt & Phillips, 2016). Μεγάλη προσοχή 

έχει δοθεί πρόσφατα στην έννοια της «αναβλητικότητας» (Blichfeldt et al., 2015, Evans, 

2012c; Waitt & Phillips, 2016), δηλαδή στην αναβολή της μη ευχάριστης εμπειρίας της 

απόρριψης των περισσευμάτων μέχρις ότου αυτά να είναι επαρκώς αλλοιωμένα και τελικά η 

απόρριψή τους να είναι επιβεβλημένη (Waitt & Phillips, 2016). Οι άνθρωποι συνήθως 

αισθάνονται λιγότερο ένοχοι για την απόρριψη τροφίμων που έχουν χαλάσει σε σύγκριση με 

την απόρριψη τροφίμων που μπορεί να εξακολουθούν να είναι βρώσιμα ή απλώς έχουν 

αισθητικά ελαττώματα. Τέλος, το σερβίρισμα περισσευμάτων είναι λιγότερο αποδεκτό όταν 

πρόκειται να καταναλωθούν από καλεσμένους (Cappellini, 2009; Cappellini & Parsons, 2012). 

 Αξιολόγηση βρωσιμότητας 

Οι τρόποι με τους οποίους αξιολογείται η βρωσιμότητα των τροφίμων ποικίλλουν μεταξύ των 

καταναλωτών (Blichfeldt et al., 2015). Συνήθως, οι άνθρωποι χρησιμοποιούν πολλούς 

τρόπους για την αξιολόγηση της βρωσιμότητας των τροφίμων (Parizeau et al., 2015), όπως 

μέσω της όσφρησης ή της δοκιμής, ή ελέγχοντας αν έχει παρέλθει η ημερομηνία ελάχιστης 

διατηρησιμότητας (“ανάλωση κατά προτίμηση πριν”) ή η ημερομηνία λήξης. Μια λιγότερο 

συνηθισμένη στρατηγική είναι να παρακολουθούν πόσο καιρό τα τρόφιμα έχουν ανοιχτεί ή 

αποθηκευτεί (Neff et al., 2015; Parizeau et al., 2015). Οι καταναλωτές, που απορρίπτουν τα 

τρόφιμα μετά από αποθήκευση μερικών ημερών στο ψυγείο, τείνουν να παράγουν συνολικά 

περισσότερα απόβλητα τροφίμων. Αντιθέτως, τα νοικοκυριά, που σπάνια πετούν τρόφιμα 

που έχουν περάσει την ημερομηνία λήξης τους, παράγουν λιγότερα απόβλητα. Με άλλα 

λόγια, οι άνθρωποι που χρησιμοποιούν τις αισθήσεις τους για την εκτίμηση της 

βρωσιμότητας σπαταλούν λιγότερα τρόφιμα (Parizeau et al., 2015). Ωστόσο, αν οι 

καταναλωτές χρησιμοποιούν πολλά διαφορετικά κριτήρια για να αξιολογήσουν τη 

βρωσιμότητα από φόβο για πιθανούς κινδύνους στα τρόφιμα, καταλήγουν να πετούν 

περισσότερα τρόφιμα (Parizeau et al., 2015). Οι Williams et al. (2012) αναφέρουν ότι οι 

καταναλωτές με μεγαλύτερη περιβαλλοντική συνείδηση απορρίπτουν λιγότερα τρόφιμα που 

έχουν περάσει την "ημερομηνία λήξης" τους.  

Διάφορες μελέτες εφιστούν την προσοχή στη σύγκρουση που βιώνουν οι καταναλωτές 

μεταξύ της προσπάθειας αποφυγής της σπατάλης τροφίμων και της προστασίας τους από 

τους κινδύνους για την υγεία που σχετίζονται με την κατανάλωση μη ασφαλών τροφίμων 

(Blichfeldt et al., 2015; Evans, 2012a). Πράγματι, οι ανησυχίες αναφορικά με τροφιμογενείς 

ασθένειες, σε συνδυασμό με την επιθυμία κατανάλωσης φρέσκων τροφίμων, αποτελούν 

σημαντικούς λόγους απόρριψης τροφίμων (Lanfranchi et al., 2016; Neff et al., 2015; Qi & Roe, 

2016). Οι άνθρωποι που πιστεύουν ότι είναι καλύτερο να απορρίψουν τα περισσεύματα παρά 

να διακινδυνεύσουν να φάνε μη ασφαλή τρόφιμα, είναι λιγότερο πιθανό να μειώσουν τη 

σπατάλη τροφίμων (Principato et al., 2015). 

Σε γενικές γραμμές, υπάρχει μεγάλη σύγχυση αναφορικά με τα διάφορα είδη επισημάνσεων 

στις ετικέτες των τροφίμων (Abeliotis et al., 2014; Hall-Phillips & Shah, 2017; Yildirim et al., 

2016), γεγονός που μπορεί να κάνει τους ανθρώπους να ερμηνεύουν οποιαδήποτε 



αναγραφόμενη ημερομηνία ως «ημερομηνία λήξης», και ως εκ τούτου να καταλήγουν να 

απορρίπτουν όλα τα τρόφιμα που «έχουν λήξει», παρόλο που στην πραγματικότητα 

εξακολουθούν να είναι ασφαλή για κατανάλωση (Melbye et al., 2016; Silvennoinen et al., 

2014). Στον αντίποδα, οι Visschers et al. (2016), δεν διαπίστωσαν συσχέτιση μεταξύ της 

επιτυχούς ερμηνείας των ετικετών ημερομηνίας στις συσκευασίες και της απορριφθείσας 

ποσότητας των τροφίμων. 

Απόρριψη/Αναδιανομή 

Ο τρόπος, με τον οποίο απορρίπτονται τα τρόφιμα, επηρεάζει επίσης την ποσότητα των 

σπαταλώμενων τροφίμων. Σημαντικές ποσότητες απορριπτόμενων τροφίμων δίνονται σε 

κατοικίδια ζώα. Η επικέντρωση στις πρακτικές απόρριψης, όπως η ανακύκλωση ή η 

κομποστοποίηση, συχνά υπονομεύει τα κίνητρα των ανθρώπων για αποφυγή της σπατάλης 

τροφίμων (Cecere et al., 2014; Tucker & Farrelly, 2015). Για παράδειγμα, οι άνθρωποι 

θεωρούν ότι η τροφή που δίνεται σε ζώα ή κομποστοποιείται δεν αποτελεί απόβλητο (Neff et 

al., 2015; Pearson et al., 2017; Porpino et al., 2015). Συνεπώς, η ανακύκλωση μπορεί ακόμη 

και να προκαλέσει αύξηση στην παραγωγή αποβλήτων τροφίμων, αφού μετριάζει τις ενοχές 

των καταναλωτών αναφορικά με τη σπατάλη (Catlin & Wang, 2013).  

Η βιβλιογραφία αναφορικά με την αναδιανομή του πλεονάζοντος φαγητού είναι λιγοστή. Ενώ 

η προσφορά πλεοναζουσών ποσοτήτων μαγειρεμένου φαγητού μεταξύ στενών μελών της 

οικογένειας δεν είναι ασυνήθιστη, η προσφορά σε άλλους φαίνεται να αποτελεί λιγότερο 

συνηθισμένη πρακτική, πιθανώς επειδή οι άνθρωποι δεν θέλουν να εκθέσουν τη μαγειρική 

τους ικανότητα σε ξένους, καθώς το φαγητό θα μπορούσε να θεωρηθεί «κακό» (π.χ. μη 

εκλεπτυσμένο ή με κακή γεύση) ή ακόμα και να αρρωστήσει τους ανθρώπους (Evans, 2012c; 

Lazell, 2016). 

 Κοινωνικά & Δημογραφικά Χαρακτηριστικά 4.1.4.

Ενώ θα περίμενε κανείς οι κοινωνικο-δημογραφικοί παράγοντες να λειτουργούν προβλεπτικά 

αναφορικά με τη δημιουργία αποβλήτων τροφίμων, τα εμπειρικά στοιχεία δεν είναι σαφή. 

Αντίθετα, δύσκολα ξεχωρίζει κάποιος μεμονωμένος κοινωνικο-δημογραφικός παράγοντας ως 

επεξηγηματική μεταβλητή. Ορισμένες μελέτες, ωστόσο, υποδηλώνουν ότι ένας συνδυασμός 

διαφορετικών κοινωνικο-δημογραφικών παραγόντων μπορεί να σκιαγραφήσει τις ποσότητες 

των τροφίμων που σπαταλώνται σε επίπεδο νοικοκυριών (Quested et al., 2013). 

Δεν υπάρχει, για παράδειγμα, ομοφωνία αναφορικά με τη συσχέτιση της σπατάλης τροφίμων 

και της ηλικίας των καταναλωτών. Ενώ οι περισσότερες μελέτες αναφέρουν αρνητική 

συσχέτιση μεταξύ της ποσότητας των τροφίμων που σπαταλώνται και της ηλικίας (Secondi et 

al., 2015; Stancu et al., 2016; Visschers et al., 2016), άλλες αναφέρουν ότι οι ηλικιωμένοι 

σπαταλούν περισσότερο (Cecere et al., 2014). Ωστόσο, γενικά, τα άτομα άνω των 65 ετών 

τείνουν να σπαταλούν λιγότερα τρόφιμα (Quested et al., 2013), γεγονός που συνήθως 

εξηγείται από τη λιτότερη στάση τους απέναντι στη διατροφή, καθώς και από τη μεγαλύτερη 

γνώση των επιπτώσεων της σπατάλης τροφίμων σε σύγκριση με τα νεότερα άτομα (Qi & Roe, 



2016). Τα στοιχεία είναι επίσης ανάμεικτα όσον αφορά το φύλο. Ενώ ορισμένες μελέτες 

αναφέρουν ότι οι γυναίκες παράγουν λιγότερα απορρίμματα τροφίμων (Cecere et al, 2014; 

Secondi et al., 2015), άλλες αναφέρουν ότι το φύλο δεν έχει σημαντική επίδραση (Principato 

et al., 2015), ότι οι γυναίκες σπαταλούν περισσότερα τρόφιμα (Visschers et al., 2016), ή ότι αν 

μια γυναίκα είναι υπεύθυνη για τα ψώνια στο νοικοκυριό, σπαταλώνται περισσότερα 

τρόφιμα (Koivupuro et al., 2012; Silvennoinen et al., 2014). 

Ενώ δεν φαίνεται να υπάρχει ισχυρή συσχέτιση μεταξύ του επιπέδου εκπαίδευσης και της 

σπατάλης τροφίμων (Cecere et al., 2014; Neff et al., 2015), ορισμένες μελέτες υποδεικνύουν 

ότι το καθεστώς απασχόλησης σχετίζεται δυνητικά με την παραγωγή αποβλήτων τροφίμων 

και συγκεκριμένα, ότι οι εργαζόμενοι τείνουν να παράγουν περισσότερα απόβλητα τροφίμων 

(Cecere et al., 2014). Επίσης, οι άνθρωποι που εργάζονται με πλήρη απασχόληση συνήθως 

αισθάνονται ότι δεν έχουν αρκετό χρόνο να ανησυχούν για τη σπατάλη τροφίμων (Qi & Roe, 

2016). Οι χρονικοί περιορισμοί λόγω υψηλού φόρτου εργασίας αναγνωρίζονται επίσης ως 

παράγοντες που προωθούν τη σπατάλη τροφίμων (Jörissen et al., 2015). Ορισμένες μελέτες 

διαπιστώνουν θετική συσχέτιση μεταξύ του εισοδήματος και της σπατάλης τροφίμων 

(Ganglbauer et al., 2013; Stancu et al., 2016) ή αναφέρουν ότι τα νοικοκυριά με διαφορετικά 

επίπεδα εισοδήματος διαφέρουν όσον αφορά τη στάση τους απέναντι στη σπατάλη 

τροφίμων (Principato et al., 2015; Qi & Roe, 2016) καθώς και σε σχέση με το είδος των 

τροφίμων που σπαταλώνται (Setti et al., 2016). Άλλες μελέτες, ωστόσο, δεν βρίσκουν καμία 

σχέση μεταξύ του εισοδήματος και της σπατάλης τροφίμων (Koivupuro et al., 2012; Visschers 

et al., 2016). 

Τα μικρότερα νοικοκυριά παράγουν συνολικά λιγότερα απόβλητα από τα μεγαλύτερα, ενώ η 

ποσότητα των αποβλήτων τροφίμων που παράγεται κατά κεφαλήν μειώνεται όσο αυξάνεται 

το μέγεθος του νοικοκυριού (Jörissen et al., 2015; Koivupuro et al, 2012; Parizeau et al., 2015; 

Quested et al., 2013; Silvennoinen et al., 2014; Stancu et al., 2016; Tucker & Farrelly, 2015; 

Visschers et al., 2016). Τα νοικοκυριά με παιδιά τείνουν να παράγουν περισσότερα 

απορρίμματα τροφίμων (Parizeau et al., 2015, Visschers et al., 2016), αφενός λόγω των 

γονέων που δίνουν μεγάλη προσοχή στην ποιότητα των τροφίμων (Terpstra et al., 2005) και 

αφετέρου λόγω της μη προβλέψιμης διατροφικής συμπεριφοράς και προτιμήσεων των 

παιδιών (Jörissen et al., 2015; Neff et al., 2015). Τα μονοπρόσωπα νοικοκυριά σπαταλούν τα 

περισσότερα τρόφιμα κατά κεφαλήν (Jörissen et al., 2015, Koivupuro et al., 2012; Silvennoinen 

et al., 2014), γεγονός που συνδέεται με τον τρόπο ζωής των μεμονωμένων ατόμων 

(Ganglbauer et al., 2013). Επίσης, μελέτες αναφέρουν ότι τα άτομα που ζουν σε αστικές 

περιοχές παράγουν περισσότερα απόβλητα τροφίμων (Cecere et al., 2014; Secondi et al., 

2015), ενώ άλλες δεν βρίσκουν καμία σημαντική σχέση μεταξύ της περιοχής κατοικίας και των 

απορριπτόμενων τροφίμων (Neff et al., 2015). 

 Πολιτικές Μείωσης της Σπατάλης Τροφίμων σε Νοικοκυριά 4.2.

Οι τρέχουσες πολιτικές μείωσης της σπατάλης τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριού 

επικεντρώνονται κυρίως στην ευαισθητοποίηση και την παροχή πληροφοριών για τη 



διόρθωση λανθασμένων αντιλήψεων και την προώθηση συμπεριφορικής αλλαγής σε 

προσωπικό επίπεδο (Evans et al., 2012c, b). Στο παρόν υποκεφάλαιο εξετάζεται ένα σύνολο 

πολιτικών και πιθανών δράσεων για τους υπευθύνους χάραξης πολιτικών, τους παραγωγούς 

και τους λιανοπωλητές, καθώς και εφαρμογές της σύγχρονης τεχνολογίας που δύνανται να 

συμβάλουν στη μείωση της σπατάλης τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριού.  

 Οικονομικά Κίνητρα & Αντικίνητρα 4.2.1.

Τα οικονομικά κίνητρα και αντικίνητρα θεωρούνται ισχυρό εργαλείο για τη μεταστροφή των 

καταναλωτικών συμπεριφορών προς πιο βιώσιμη κατεύθυνση (Reisch et al., 2013) και 

μπορούν να κατηγοριοποιηθούν σε τέλη, φόρους και επιδοτήσεις. Γενικά, θεωρείται ότι εάν 

το πραγματικό περιβαλλοντικό κόστος χρήσης των φυσικών πόρων για την παραγωγή ενός 

τροφίμου αντικατοπτρίζεται στην τιμή πώλησής του, οι καταναλωτές είναι πιο πιθανό να 

ευαισθητοποιηθούν και τελικά να σπαταλούν λιγότερα τρόφιμα (Herszenhorn et al., 2014). Το 

σύστημα τελών με βάση τον όγκο ή το βάρος "Pay-As-You-Throw" (PAYT) είναι μια κοινή 

προσέγγιση που εφαρμόζεται σε διάφορες χώρες, όπως στις Ηνωμένες Πολιτείες, τη Σουηδία, 

τον Καναδά, την Ιαπωνία, την Ταϊβάν, την Νότιο Κορέα, την Ταϊλάνδη, το Βιετνάμ και την Κίνα 

(ibid). Σε αυτές τις χώρες, η χρέωση των νοικοκυριών για τα προσωπικά παραγόμενα 

απόβλητα έχει διαπιστωθεί ότι συνιστά αποτελεσματικό τρόπο μείωσης των αποβλήτων 

τροφίμων (Chalak et al., 2016; Dahlén & Lagerkvist, 2010; Zhongming et al., 2009). Επί του 

παρόντος, ωστόσο, πολύ λίγα είναι γνωστά για την αποτελεσματικότητα των φόρων και των 

τελών. 

 Κανονισμοί 4.2.2.

Ρυθμιστικές προσεγγίσεις, συμπεριλαμβανομένων των στόχων μείωσης των αποβλήτων, 

όπως νόμοι και πρότυπα, υποχρεωτικά σχέδια διαχείρισης, περιορισμοί ή δεσμεύσεις, 

αποσκοπούν στη μείωση των παραγόμενων αποβλήτων μέσω κυρώσεων για τους φορείς που 

δεν συμμορφώνονται με τις κανονιστικές διατάξεις. Μέχρι στιγμής, κανονισμοί έχουν 

θεσπιστεί σε διάφορες χώρες, όπως η Γαλλία, η Ιταλία, το Βέλγιο και η Ολλανδία. Το Εθνικό 

Σύμφωνο κατά της σπατάλης τροφίμων στη Γαλλία, για παράδειγμα, περιγράφει έντεκα 

μέτρα για την επίτευξη της μείωσης της σπατάλης τροφίμων κατά 50% έως το 2025 (Mourad, 

2015). Ένα πιθανό ρυθμιστικό όργανο είναι η επανεξέταση, αναθεώρηση και εξάλειψη των 

περιττών προτύπων για την ασφάλεια των τροφίμων, τα οποία οδηγούν σε υψηλά ποσοστά  

σπατάλης τροφίμων. Σε σύγκριση με τα οικονομικά κίνητρα και αντικίνητρα, οι σαφώς 

καθορισμένοι κανονισμοί φαίνεται να είναι αποτελεσματικότερα εργαλεία για την 

καταπολέμηση της παραγωγής αποβλήτων τροφίμων (Chalak et al., 2016). 

 Ενημέρωση & Ευαισθητοποίηση 4.2.3.

Οι εκστρατείες ενημέρωσης παρουσιάζουν ένα από τα πιο διαδεδομένα εργαλεία που 

χρησιμοποιούνται για την πρόληψη και τη μείωση της σπατάλης τροφίμων (Priefer et al, 

2016). Οι εκστρατείες ευαισθητοποίησης, οι πλατφόρμες πληροφόρησης, καθώς και οι 

εκστρατείες άμεσης προσέγγισης από πόρτα σε πόρτα έχουν εφαρμοστεί σε όλη την Ευρώπη 



για την εκπαίδευση και πληροφόρηση των καταναλωτών αναφορικά με την πρόληψη της 

σπατάλης τροφίμων. 

Συγκεκριμένα, τρέχοντα παραδείγματα αποτελούν η εκστρατεία "Stop Food Waste 

Programme" στην Ιρλανδία, η εκστρατεία "Lebensmittel sind kostbar!" στην Αυστρία και η 

εκστρατεία "Think.Eat.Save Reduce your Foodprint" στην Ευρώπη. Η βρετανική εκστρατεία 

"Love Food Hate Waste", η οποία χρηματοδοτείται από κυβερνήσεις σε όλη την Ευρώπη, είναι 

μακράν η πιο επιτυχημένη εκστρατεία ευαισθητοποίησης για τα απόβλητα τροφίμων στην 

Ευρώπη και έχει συμβάλει στην αποφυγή απόρριψης 137.000 τόνων τροφίμων από το 2007 

(Quested et al., 2013). Τέλος, οι καμπάνιες από πόρτα σε πόρτα, που επικεντρώνονται στην 

προσωπική επαφή με τους κατοίκους, δύνανται να οδηγήσουν σε ουσιαστική συμπεριφορική 

αλλαγή (Fahy & Davies, 2007; Farrelly & Tucker, 2014; Rispo et al., 2015). 

Προκειμένου να είναι αποτελεσματικές, οι πρωτοβουλίες πληροφόρησης πρέπει να 

στοχεύουν σε συγκεκριμένα κενά γνώσης που οδηγούν σε σπάταλες πρακτικές. Όσον αφορά 

την αποθήκευση τροφίμων, για παράδειγμα, υπάρχει ανάγκη ενίσχυσης των γνώσεων και 

δεξιοτήτων των καταναλωτών γύρω από τις ορθές πρακτικές αποθήκευσης και κατάψυξης 

των τροφίμων (Brown & Evans, 2012, WRAP, 2017a). Επιπλέον, είναι ζωτικής σημασίας η 

παροχή πληροφοριών σχετικών με τη διάρκεια ζωής των φρέσκων τροφίμων και των 

περισσευμάτων (Farr-Wharton et al., 2014; Jörissen et al., 2015). Η διεξαγωγή μαθημάτων 

μαγειρικής με τη χρήση των περισσευμάτων τροφίμων δύναται να βοηθήσει τα νοικοκυριά να 

μειώσουν τη σπατάλη τροφίμων και να κάνουν το «ρεπερτόριο» των συνταγών τους πιο 

ευέλικτο (Mondejar-Jimenez et al., 2016). Η εκπαίδευση αναφορικά με την ερμηνεία των 

επισημάνσεων ημερομηνίας στις ετικέτες τροφίμων (Newsome et al., 2014), σε συνδυασμό με 

προσπάθειες για την αύξηση της αποδοχής των τροφίμων Β’ διαλογής, θα αποτελέσουν 

επίσης βασικά στοιχεία για την αντιμετώπιση της σύγχυσης στο επίπεδο των νοικοκυριών  

(Neff et al., 2015). 

Η Schmidt (2016a) επισημαίνει στη μελέτη παρέμβασής της την εξέχουσα σημασία της 

εξατομίκευσης της παρεχόμενης πληροφορίας στις αντίστοιχες ομάδες-στόχους και τη μη 

καταλληλότητα των γενικών καταλόγων όλων των πιθανών μέτρων που αφορούν στην 

πρόληψη και μείωση της σπατάλης τροφίμων. Όσον αφορά στα κανάλια πληροφόρησης, οι Qi 

και Roe (2016) καθώς και οι Tucker και Farrelly (2015) δείχνουν ότι τα φυλλάδια, η από στόμα 

σε στόμα ενημέρωση, καθώς και οι τηλεοπτικές εκπομπές ή ταινίες είναι ιδιαίτερα 

αποτελεσματικοί τρόποι για την παροχή τέτοιου είδους πληροφοριών. Αντίστοιχα, οι 

Principato et al. (2015) διαπιστώνουν σημαντική συσχέτιση μεταξύ της μείωσης της σπατάλης 

τροφίμων και των πληροφοριών που παρέχονται τόσο στο διαδίκτυο όσο και στις 

παραδοσιακές εφημερίδες. Τέλος, οι παρεμβάσεις που τοποθετούν το επίπεδο της σπατάλης 

τροφίμων ενός νοικοκυριού σε αντιπαραβολή με τους κοινωνικούς μέσους όρους ή με έναν 

κοινωνικά εγκεκριμένο στόχο (benchmarking) συμβάλλουν ενεργά στη συμπεριφορική 

αλλαγή ενάντια στη σπατάλη τροφίμων (Porpino et al., 2016). 

 Λύσεις για Επιχειρήσεις και Λιανοπωλητές 4.3.



 Βελτίωση των Συσκευασιών 4.3.1.

Η φύση της συσκευασίας, το μέγεθός της και οι επισημάνσεις επ’ αυτής επηρεάζουν τη 

διάρκεια ζωής των τροφίμων (Priefer et al., 2016; Quested et al., 2013; Wikström et al., 2014). 

Για την παράταση της διάρκειας ζωής των τροφίμων, η «εξυπνοποίηση» των συσκευασιών με 

τη χρήση νέων τεχνολογιών για βελτιωμένη προστασία, επικοινωνία μηνυμάτων, ευκολία στη 

χρήση και συγκράτηση συναντάται όλο και περισσότερο στην αγορά (Vanderroost et al., 

2014). Οι διάφορες τεχνολογίες στοχεύουν στην παράταση της διάρκειας ζωής των τροφίμων, 

όπως η συσκευασία πολυστρωματικού φραγμού (Multilayer Barrier Packaging) και η 

συσκευασία τροποποιημένης ατμόσφαιρας (Modified Atmosphere Packaging) (Verghese et 

al., 2015), η οποία μεταβάλλει την ατμόσφαιρα στο εσωτερικό της συσκευασίας μέσω της 

φυσικής αλληλεπίδρασης μεταξύ του ρυθμού αναπνοής του προϊόντος και της μεταφοράς 

αερίων μέσω του υλικού συσκευασίας (Oliveira et al., 2015). Διάφορες μελέτες υποδεικνύουν 

ότι η ποικιλία μεγεθών στις συσκευασίες, καθώς και η δυνατότητα επανασφράγισης μετά από 

το άνοιγμά τους, δύνανται να μειώσουν τη σπατάλη τροφίμων (π.χ. Verghese et al., 2015; 

WRAP, 2017a; Williams et al., 2012). Η θέσπιση οικονομικών κινήτρων θα μπορούσε 

ενδεχομένως να ενθαρρύνει τους παραγωγούς τροφίμων να καθιερώσουν βελτιωμένες 

λύσεις συσκευασίας. Τέλος, η κατάργηση της συσκευασίας στα ευπαθή τρόφιμα θα 

μπορούσε να επιτρέψει στους καταναλωτές να επιλέξουν ακριβώς την ποσότητα που 

χρειάζονται και να αποφύγουν έτσι την υπερπρομήθεια. Σε αυτό το πλαίσιο, ο Evans (2014) 

προτείνει τη δημιουργία συσκευασιών με μερίδες φρέσκων, ανάμεικτων λαχανικών για τη 

διευκόλυνση της προετοιμασίας των γευμάτων και την αποτροπή της υπερπρομήθειας. 

 Τροποποίησης των Επισημάνσεων Ετικέτας Τροφίμων 4.3.2.

Η αναγραφή της ημερομηνίας στις συσκευασίες αποτελεί βασικό μέσο του κώδικα τροφίμων 

και ποτών (Food and Beverage Code) (Milne, 2012). Όπως έχει ήδη αναφερθεί, η έλλειψη 

γνώσης αναφορικά με τη σωστή ερμηνεία των ετικετών ημερομηνίας και η σύγχυση μεταξύ 

της ημερομηνίας λήξης και της ημερομηνίας ελάχιστης διατηρησιμότητας (κανονισμός 

1169/2001/ΕΕ) αποτελούν σημαντικούς παράγοντες που συμβάλλουν στην σπατάλη 

τροφίμων από τους καταναλωτές (Ceuppens et al., 2016; Newsome et al., 2014, Priefer et al., 

2016). Για να αποφευχθεί η σύγχυση των καταναλωτών αναφορικά με τις εν λόγω 

ημερομηνίες, επιβάλλεται βελτιστοποίηση των ετικετών στα προσυσκευασμένα τρόφιμα (π.χ. 

Lyndhurst, 2011). 

Πιο συγκεκριμένα, η σπατάλη τροφίμων θα μπορούσε να μειωθεί με την αφαίρεση της 

ημερομηνία λήξης (ή των ετικετών επισήμανσης ημερομηνιών εντελώς) από ορισμένες 

ομάδες προϊόντων και την επέκταση του καταλόγου των τροφίμων που εξαιρούνται από την 

αναγραφή της ημερομηνίας ελάχιστης διατηρησιμότητας. Αυτό μπορεί να αμβλύνει τον 

αντιληπτό συμβιβασμό μεταξύ της σπατάλης τροφίμων και των τροφιμογενών ασθενειών 

(Newsome et al., 2014; Qi & Roe, 2016). Επίσης, τεχνολογικές καινοτομίες, όπως οι συσκευές 

επισήμανσης Time-Temperature-Indicator (TTI), οι οποίες δείχνουν μια μετρήσιμη -

εξαρτώμενη από τον χρόνο και τη θερμοκρασία- μεταβολή και αντικατοπτρίζουν το σύνολο (ή 



μέρος) του ιστορικού θερμοκρασίας ενός τροφίμου, μπορούν να συμβάλουν στη μείωση της 

σπατάλης τροφίμων από τους καταναλωτές. Η μεταβολή στη θερμοκρασία με το πέρασμα του 

χρόνου εκφράζεται με αλλαγή στο χρώμα της συσκευασίας, συμβάλλοντας έτσι στον 

εντοπισμό δυνητικά μη ασφαλών τροφίμων (Newsome et al., 2014; Priefer et al., 2013). 

 Ενέργειες Λιανοπωλητών 4.3.3.

Οι έμποροι λιανικής πώλησης μπορούν να υποστηρίξουν τη μείωση της σπατάλης τροφίμων 

αποφεύγοντας μαζικές αγορές ή πωλώντας λιγότερο αισθητικά τρόφιμα με εκπτώσεις 

(Porpino et al., 2015; Verghese et al., 2015). Η έρευνα των Young et al. (2017) έδειξε ότι οι 

εκστρατείες ενημέρωσης των λιανοπωλητών στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης ή μέσω 

ηλεκτρονικών ενημερωτικών δελτίων δύνανται να συνεισφέρουν στη μείωση της σπατάλης 

τροφίμων στα νοικοκυριά. Το 2010, η Sainsbury's και η Tesco ξεκίνησαν εκστρατείες "Buy One 

Get One Later" (BOGOL) ως αντίμετρα των προσφορών “Buy One Get One Free” (BOGOF), οι 

οποίες φέρουν μεγάλο μερίδιο ευθύνης όσον αφορά την υπερπρομήθεια τροφίμων από τους 

καταναλωτές. Στη Γερμανία, η αλυσίδα σούπερ μάρκετ EDEKA ξεκίνησε το 2012 την 

εκστρατεία "Αγαπάμε το φαγητό", η οποία περιελάμβανε το μαγείρεμα ληγμένων τροφίμων 

και «χτυπημένων» φρούτων και λαχανικών σε μαρμελάδες και ζελέδες. Η αλυσίδα σούπερ 

μάρκετ Morrisons στο Ηνωμένο Βασίλειο χρησιμοποιεί αυτοκόλλητα "best kept" σε φρέσκα 

προϊόντα για να δείξει στους καταναλωτές τον κατάλληλο τρόπο για τη μεγιστοποίηση της 

ψόμιλος REWE έχουν αρχίσει να πωλούν φρούτα και λαχανικά Β’ διαλογής με έκπτωση. 

 Χρήση Τεχνολογικών Λύσεων 4.4.

Η χρήση της τεχνολογίας για την υποστήριξη της αλλαγής της συμπεριφοράς αυξάνεται όλο 

και περισσότερο ως βασικό εργαλείο για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων. Εφαρμογές 

κινητού τηλεφώνου, όπως η γερμανική εφαρμογή "Zu Gut für die Tonne" και η βρετανική 

εφαρμογή "Love your Leftovers" παρέχουν στα νοικοκυριά πρακτικές συμβουλές, σχετικές με 

την παράταση της διάρκειας ζωής των περισσευούμενων τροφίμων και τη δοκιμή συνταγών 

με αυτά. Άλλες εφαρμογές επιδιώκουν να προωθήσουν τη γνώση όσον αφορά την προμήθεια 

τροφίμων και να βοηθήσουν τους χρήστες στη διαχείριση των αποθεμάτων και τον 

προγραμματισμό των γευμάτων τους (Farr-Wharton et al., 2014). 

Μια άλλη στρατηγική περιστρέφεται γύρω από την αναδιανομή των πλεοναζόντων τροφίμων 

που εξακολουθούν να είναι κατάλληλα για ανθρώπινη κατανάλωση μέσω διαδικτυακών 

πλατφορμών και εφαρμογών (Davies, 2016). Η βρετανική εφαρμογή "OLIO", για παράδειγμα, 

συνδέει γείτονες και τοπικές επιχειρήσεις για την ανταλλαγή τροφίμων. Τέτοιου είδους 

πρωτοβουλίες είναι ευρέως διαδεδομένες σε όλη την Ευρώπη, όπως για παράδειγμα η 

γερμανική και η αυστριακή πρωτοβουλία "Foodsharing" ή "Slow Food", η ιταλική 

πρωτοβουλία "Next Door Help" και η ισπανικής πρωτοβουλία "Yo No Desperdicio". Ωστόσο, η 

ανταλλαγή, λήψη και δωρεά τροφίμων μέσω εφαρμογών κινητών τηλεφώνων δεν είναι 

ακόμη ομόφωνα αποδεκτή πρακτική. Οι καταναλωτές αναφέρουν μια σειρά από ανησυχίες 

που σχετίζονται με την έλλειψη εμπιστοσύνης ως προς την ασφάλεια των τροφίμων προς 



ανταλλαγή ή δωρεά (Lazell, 2016). Σε κάθε περίπτωση, αξίζει να αναφερθεί ο σχεδιασμός και 

η λειτουργία των πρώτων συστημάτων που βασίζονται στην αναδιανομή περισσευμάτων 

τροφίμων εντός της κοινότητας με βάση την ανά νοικοκυριό διαθεσιμότητα, τους τύπους και 

τις ποσότητες αποβλήτων τροφίμων. Τέτοια συστήματα δύναται να αποβούν ιδιαίτερα 

σημαντικά στην αποτελεσματική πρόληψη της σπατάλης τροφίμων (Lim et al., 2017). 

 Συμπεράσματα & Προτάσεις για Μελλοντική Έρευνα 4.5.

Ο Πίνακας 4-1 παρέχει μια συνοπτική επισκόπηση των μηχανισμών πρόληψης των 

αποβλήτων τροφίμων περιγραφέντων στο παρόν κεφάλαιο, που προέκυψαν με βάση 

διάφορους παράγοντες και πρακτικές των νοικοκυριών, οι οποίες οδηγούν σε σπατάλη 

τροφίμων. 

Πίνακας 4-1: Υποκείμενοι λόγοι για τη σπατάλη τροφίμων στα νοικοκυριά και πιθανά μέτρα πρόληψης. 

Υποκείμενοι λόγοι για τη σπατάλη τροφίμων Μέτρα για τη μείωση και την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων 

Θεωρητικές οπτικές και αντιλήψεις για τη 
σπατάλη τροφίμων 

 

Έλλειψη ευαισθητοποίησης σχετικά με την 
ποσότητα των τροφίμων που σπαταλάται  

- Καταμέτρηση της σπατάλης τροφίμων ανά νοικοκυριό και 
σύγκριση των παραγόμενων ποσοτήτων σε σχέση με τους 
κοινωνικούς μέσους όρους ή έναν κοινωνικά εγκεκριμένο στόχο 
(Πολιτική) 
- Φόροι και τέλη, όπως συστήματα PAY για τα απορρίμματα 
τροφίμων και υποχρεωτική χωριστή συλλογή (Πολιτική) 
- Καμπάνιες από πόρτα σε πόρτα, HomeLabs, έρευνα δράσης 
(action research) (Πολιτική, Έρευνα) 
- Βελτίωση της διαθεσιμότητας δεδομένων για τα απόβλητα 
τροφίμων (Έρευνα & Ανάπτυξη) 

Ανεπαρκής ανησυχία για τα απορρίμματα 
τροφίμων 

- Εκστρατείες ενημέρωσης σχετικά με το γιατί τα απορρίμματα 
τροφίμων αποτελούν περιβαλλοντικό, οικονομικό και κοινωνικό 
πρόβλημα (Πολιτική) 

Έλλειψη σύνδεσης μεταξύ των αποβλήτων 
τροφίμων και περιβαλλοντικών συνεπειών 

- Κανονισμοί (στόχοι για τη μείωση των αποβλήτων, νόμοι και 
πρότυπα, υποχρεωτικά σχέδια διαχείρισης) (Πολιτική) 

Έλλειψη εμπιστοσύνης στην ικανότητα των 
πολιτών να μειώσουν τα οικιακά απορρίμματα 
(έλλειψη αντιληπτού συμπεριφορικού ελέγχου) 

- Εκπαιδευτικά προγράμματα και εκστρατείες με στόχο την 
προώθηση του βουλητικού ελέγχου (volitional control) (Πολιτική) 
 

Αποδοχή της σπατάλης τροφίμων ως κοινωνικού 
κανόνα 

- Εκστρατείες επικοινωνίας που επικεντρώνονται στην ενίσχυση 
της πεποίθησης ότι η σπατάλη τροφίμων είναι κακή, περιττή και 
ανήθικη (Πολιτική) 

Πρακτικές και ρουτίνες του νοικοκυριού που 
σχετίζονται με τα τρόφιμα 

 

Προγραμματισμός  
Έλλειψη προγραμματισμού των αγορών 
τροφίμων και γευμάτων 

- Εκστρατείες ενημέρωσης σχετικά με τον προγραμματισμό, π.χ. 
λίστες αγορών και σχεδιασμός γευμάτων (Πολιτική) 

Έλλειψη ελέγχου της προμήθειας τροφίμων και 
της θέσης τους στο σπίτι  

- Έξυπνα ψυγεία (Επιχειρήσεις, Έρευνα & Ανάπτυξη) 
 

Ανεπαρκής επικοινωνία μεταξύ των μελών του 
νοικοκυριού 

- Εφαρμογές για κινητά τηλέφωνα που καταγράφουν τα 
αποθέματα τροφίμων (Επιχειρήσεις)  

Αγορά  
Ταυτότητα του «καλού νοικοκύρη» - Προετοιμασμένες συσκευασίες ανάμεικτων λαχανικών 

(Επιχειρήσεις) 
Διαφορετικές διατροφικές προτιμήσεις  
«Αντιστάθμιση» των κακών διατροφικών 
επιλογών 

 

Χρονικοί περιορισμοί - Επιδοτούμενα κυλικεία στο χώρο εργασίας ή σχολικά γεύματα 
(Πολιτική) 

Υπερμεγέθεις συσκευασίες - Παροχή διαφορετικών μεγεθών συσκευασίας (Επιχειρήσεις) 



 - Λιγότερες συσκευασίες σε ευπαθή τρόφιμα (Επιχειρήσεις, 
Πολιτική) 

Αγορά τροφίμων από μεγάλες αλυσίδες σούπερ 
μάρκετ  

- Αγορές από μικρότερα καταστήματα, λαϊκές αγορές, 
καλλιέργεια τροφίμων εντός του νοικοκυριού (Νοικοκυριά) 

Προτίμηση των φρέσκων τροφίμων/ 
Έλλειψη αποδοχής των ατελών τροφίμων 
 

- Προσπάθειες για την προώθηση της αποδοχής των τροφίμων 
που είναι παλαιότερα ή/και λιγότερο αισθητικά ευχάριστα, ή 
πλησιάζουν στην ημερομηνία λήξης τους (Πολιτική) 

 - Αναθεώρηση των προτύπων για τα τρόφιμα (Πολιτική) 
 - Προμήθεια μη βέλτιστων τροφίμων με έκπτωση (Πολιτική) 
Αποθήκευση  
Ακατάλληλες και μη συστηματικές πρακτικές 
αποθήκευσης 

- Έξυπνα ψυγεία & καινοτόμα σχέδια οικιακών ψυγείων 
(Επιχειρήσεις, Έρευνα & Ανάπτυξη) 

 - Βελτιωμένος έλεγχος της θερμοκρασίας στα ψυγεία 
(Επιχειρήσεις) 

 - Βελτιωμένη συσκευασία (επανασφραγίσεις, παράταση της 
διάρκειας ζωής των τροφίμων) και ειδικές οδηγίες αποθήκευσης 
(Επιχειρήσεις, Έρευνα & Ανάπτυξη) 

 - Ενημερωτικές εκστρατείες και προσφορές κατάρτισης σχετικά με 
την αποθήκευση και την κατάψυξη τροφίμων (Πολιτική) 

 - Ύπαρξη ντουλαπιού ή υπαίθριου χωμάτινου κελαριού για την 
αποθήκευση τροφίμων (Νοικοκυριά) 

Μαγείρεμα  
Μη σωστός έλεγχος των μερίδων - Εκπαίδευση στις μαγειρικές δεξιότητες και χρήση συσκευών 

κουζίνας για καλύτερο έλεγχο των μερίδων (Νοικοκυριά) 
Έλλειψη γνώσεων και δεξιοτήτων όσον αφορά 
στο μαγείρεμα περίσσειας τροφίμων 

- Παροχή εφαρμογών για κινητά τηλέφωνα, πλατφόρμες, βιβλία 
και μαθήματα μαγειρικής με περισσεύματα γευμάτων (Πολιτική, 
Επιχειρήσεις) 

Σταθερό «μενού» συνταγών  
Προτίμηση των έτοιμων τροφίμων   
Διατροφή  
Απρόβλεπτες διατροφικές συνήθειες/ 
Πολυπλοκότητα της καθημερινής ζωής  

 

Φαγητό σε εστιατόρια  
Μεγάλα μεγέθη πιάτων - Σερβίρισμα φαγητού σε μικρότερα πιάτα (Νοικοκυριά) 
Διαχείριση περισσευμάτων  
Η κατανάλωση περισσευμάτων γίνεται 
αντιληπτή ως θυσία, λιτότητα 

- Αναδιανομή φαγητού και περισσευμάτων γευμάτων 
(Νοικοκυριά) 
 

Επιθυμία για ποικιλία στα γεύματα  
Έλλειψη γνώσεων σχετικά με τη βρώσιμη αξία 
των περισσευμάτων γευμάτων 

- Εκστρατείες εκπαίδευσης και ενημέρωσης σχετικά με: (Πολιτική) 
▪ Τη διατηρησιμότητα των περισσευμάτων γευμάτων 
▪ Τη βελτίωση της ορατότητας στο ψυγείο 

Αναβλητικότητα 
 

 

Αξιολόγηση της βρωσιμότητας  
Σύγχυση σχετικά με τις ετικέτες ημερομηνίας  
 

- Εξορθολογισμός και βελτιστοποίηση των ετικετών σήμανσης της 
ημερομηνίας λήξης και ελάχιστης διατηρησιμότητας των 
τροφίμων (Επιχειρήσεις, Πολιτική) 

Έλλειψη γνώσεων σχετικά με τη διάρκεια ζωής 
των τροφίμων, καθώς και την παράτασή της 
Ανησυχίες σχετικά με τις τροφιμογενείς 
ασθένειες και την ασφάλεια των τροφίμων 
 

▪ Χρήση συνεπών τύπων ημερομηνίας ανάμεσα στις ίδιες 
κατηγορίες προϊόντων 
▪ Επανασχεδιασμός των ετικετών για ευκολότερη ερμηνεία 
▪ Βελτίωση των υφιστάμενων οδηγιών αποθήκευσης 
▪ Αναθεώρηση της καθοδήγησης "μόλις ανοιχτεί, χρήση εντός x 
ημερών" 

 - Αντικατάσταση της οδηγίας "Κατάψυξη την ημέρα της αγοράς" 
με την οδηγία "Κατάψυξη μέχρι την ημερομηνία που 
αναγράφεται" ή "Κατάψυξη το συντομότερο δυνατό" (ανάλογα 
με το προϊόν) 

 - Προσαρμογή των υγειονομικών κατευθυντήριων γραμμών 
(Πολιτική) 

 - Επανεξέταση των υφιστάμενων προτύπων ασφάλειας τροφίμων 
(Πολιτική) 



 - Εκπαίδευση και ενημέρωση για: (Πολιτική) 
 ▪ Τη σημασία των διαφόρων ετικετών τροφίμων 

▪ Τη διάρκεια ζωής των τροφίμων 
▪ Την ασφάλεια και υγιεινή των τροφίμων 

Απόρριψη  
Αιτιολόγηση της σπατάλης τροφίμων 
(κομποστοποίησης, σίτιση κατοικίδιων ζώων, 
ανακύκλωση) 

- Προσπάθειες ενημέρωσης γύρω από την ιεραρχία αποβλήτων 
τροφίμων (Πολιτική) 
 

Έλλειψη κοινωνικής αποδοχής της αναδιανομής 
τροφίμων  

- Προώθηση και οικονομική στήριξη προγραμμάτων αναδιανομής 
τροφίμων (Πολιτική) 

 

Με βάση όλα τα παραπάνω, απαιτείται μια ολιστική προσέγγιση για την πρόληψη της 

σπατάλης τροφίμων, η οποία θα πρέπει να μην αφορά αποκλειστικά την ατομική ευθύνη. 

Αναγκαία είναι η δημιουργία ευνοϊκών συνθηκών, καθώς και η υποστήριξη και η συνεργασία 

μεταξύ των εμπλεκομένων κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων έτσι ώστε να 

συμβάλλουν συλλογικά στην πρόληψη του φαινομένου. Ενώ ολοένα και περισσότερες χώρες 

έχουν αρχίσει πρωτοβουλίες και έχουν δώσει κίνητρα για βελτίωση των πολιτών, υπάρχει 

ακόμα αρκετός χώρος για βελτίωση και ενίσχυση της ευαισθητοποίησης των μονάδων που 

εμπλέκονται στην εφοδιαστική αλυσίδα των τροφίμων. 

 



5. Σπατάλη Τροφίμων σε Υπηρεσίες Εστίασης & Φιλοξενίας 

Τα απόβλητα αποτελούν ιδιαίτερα σημαντική πρόκληση για τη βιωσιμότητα (Thyberg & 

Tonjes, 2016) δεδομένου του ουσιαστικού αντίκτυπου που έχουν στα έσοδα των 

επιχειρήσεων, τη δημόσια υγεία και το περιβάλλον (Wang et al., 2017). Καθώς ο τομέας της 

εστίασης και τη φιλοξενίας συνεχίζει να αναπτύσσεται, παράγει δυσανάλογα μεγάλες 

ποσότητες απορριμμάτων (Ball & Taleb, 2011; von Massow & McAdams, 2015), οδηγώντας 

έτσι στην ανάγκη μετριασμού σχετικών αρνητικών κοινωνικοοικονομικών και 

περιβαλλοντικών επιπτώσεων (Pirani & Arafat, 2016). Ο «σπάταλος» χαρακτήρας των 

επιχειρήσεων εστίασης και φιλοξενίας (Williams et al., 2011) σε συνδυασμό με τις επιζήμιες 

επιπτώσεις των παραγόμενων αποβλήτων (Hu et al., 2013) αναγνωρίζονται όλο και 

περισσότερο. Το πλαίσιο των αποβλήτων που παράγονται από επιχειρήσεις εστίασης και 

φιλοξενίας είναι ευρύ και περιλαμβάνει κατηγορίες, όπως είναι τα επικίνδυνα και μη 

επικίνδυνα απόβλητα (Pirani & Arafat, 2014), τα στερεά απόβλητα (Cummings, 1992), τα 

ενεργειακά απόβλητα (Erdogan & Baris, 2007), η σπατάλη νερού (Styles et al., 2015) και 

απόβλητα τροφίμων (WRAP, 2013).  

Τα απόβλητα τροφίμων αντιπροσωπεύουν ένα σημαντικό κλάσμα των απορριμμάτων του 

τομέα εστίασης και φιλοξενίας, τόσο σε απόλυτους αριθμούς όσο και ως προς τις οικονομικές 

επιπτώσεις που συνεπάγονται για τις επιχειρήσεις (WRAP, 2011). Το 2010, ο τομέας εστίασης 

και φιλοξενίας σε ολόκληρη την ΕΕ παρήγαγε πάνω από 12 εκατομμύρια τόνους 

απορριμμάτων τροφίμων (Oliveira et al., 2016). Το 2011, μόνο στο Ηνωμένο Βασίλειο, οι 

επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας παρήγαγαν περίπου 3 εκατομμύρια τόνους 

απορριμμάτων τροφίμων ή το 88% της συνολικής ποσότητας απορριμμάτων του τομέα 

εστίασης και φιλοξενίας (WRAP, 2011). Σε χρηματοοικονομικούς όρους, το συνολικό κόστος 

της σπατάλης τροφίμων για τον κλάδο, στο Ηνωμένο Βασίλειο, υπολογίστηκε σε £2.5 

δισεκατομμύρια το 2011, φτάνοντας τα £3 δισεκατομμύρια το 2016 (WRAP, 2013). Αυτό 

αντιστοιχεί στο 2.3% του ετήσιου κύκλου εργασιών του τομέα εστίασης και φιλοξενίας στο 

Ηνωμένο Βασίλειο (Sustainable Restaurant Association, 2010). Στη Σκανδιναβία, οι 

επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας δημιουργούν πάνω από 0.45 εκατομμύρια τόνους 

απορριμμάτων τροφίμων ετησίως (Marthinsen et al., 2012). Σε ευρωπαϊκή κλίμακα, 

υπολογίζεται ότι περίπου 1 κιλό απορριμμάτων παράγεται καθημερινά από έναν μέσο 

καταναλωτή υπηρεσιών εστίασης και φιλοξενίας (Bohdanowicz, 2006). Στοιχεία εκτός 

Ευρώπης δείχνουν ότι το εν λόγω ζήτημα παραμένει εξίσου έντονο σε παγκόσμια κλίμακα. 

Αν και το θέμα της σπατάλης τροφίμων στον τομέα της εστίασης και της φιλοξενίας 

προβάλλεται επανειλημμένα στα μέσα ενημέρωσης, αυξάνοντας την ευαισθητοποίηση των 

καταναλωτών, έχει προσελκύσει ανεπαρκή ακαδημαϊκή προσοχή μέχρι σήμερα. Όπως έχει 

ήδη αναφερθεί, το μεγαλύτερο μερίδιο των απορριμμάτων τροφίμων παράγεται από τα 

νοικοκυριά, γεγονός το οποίο εξηγεί γιατί τα οικιακά απορρίμματα τροφίμων αποτελούν 

πρωταρχικό αντικείμενο ακαδημαϊκού ενδιαφέροντος μέχρι σήμερα (Graham-Rowe et al., 

2014; Parizeau et al., 2015). Δυστυχώς, η έλλειψη ακαδημαϊκής έρευνας όσον αφορά τη 



σπατάλη τροφίμων σε επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας εμποδίζει τον σχεδιασμό  

εφικτών και επιστημονικά τεκμηριωμένων διαχειριστικών προσεγγίσεων για τον μετριασμό 

του προβλήματος, αλλά και την ανάπτυξη αποτελεσματικών παρεμβάσεων για την 

υποστήριξη αυτών των προσεγγίσεων. 

 Tο παρόν κεφάλαιο παρέχει μια εκτενή επισκόπηση της βιβλιογραφίας αναφορικά με τη 

σπατάλη τροφίμων σε επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας. Αρχικά, εξετάζονται στοιχεία 

αναφορικά με την ποσοτικοποίηση και τον χαρακτηρισμό των απορριμμάτων τροφίμων στο 

κλάδο εστίασης και φιλοξενίας ως προς τον τύπο, την προέλευση και τις συνθήκες 

δημιουργίας τους. Στη συνέχεια, διερευνώνται ευκαιρίες και προκλήσεις για τον μετριασμό 

τους προβλήματος συμπεριλαμβανομένου του ρόλου των προμηθευτών, του προσωπικού,  

των καταναλωτών, των κυβερνητικών και εταιρικών πολιτικών, καθώς και πολιτισμικών 

παραγόντων. Τέλος, λαμβάνοντας υπόψη πληθώρα παραδειγμάτων καλής επιχειρηματικής 

πρακτικής, παρατίθενται διάφορες προσεγγίσεις μετριασμού της σπατάλης τροφίμων, με 

βάση την Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων, προσαρμοσμένη για επιχειρήσεις εστίασης και 

φιλοξενίας. 

 Ποσοτικοποίηση και Χαρακτηρισμός των Απορριμμάτων Τροφίμων 5.1.

από Υπηρεσίες Φιλοξενίας & Εστίασης 

Αν και το ζήτημα της σπατάλης τροφίμων έχει αναγνωριστεί ως κρίσιμο για τη 

μακροπρόθεσμη βιωσιμότητα των υπηρεσιών φιλοξενίας και εστίασης σε όλο τον κόσμο 

(Grandhi & Appaiah Singh, 2016), δεν υπάρχουν επαρκείς πληροφορίες σχετικά με τις 

ποσότητες των παραγόμενων απορριμμάτων τροφίμων. Το πρόβλημα είναι ιδιαίτερα έντονο 

για τις αναπτυσσόμενες χώρες (FOOD, 2016), αλλά ακόμη και εντός της Ευρωπαϊκής Ένωσης 

(ΕΕ) δεν υπάρχει κάποια ενιαία μέθοδος παρακολούθησης, ποσοτικοποίησης και 

χαρακτηρισμού της σπατάλης τροφίμων (European Commission, 2015), καθιστώντας έτσι 

δύσκολη την αποτελεσματική κατανόηση της βαρύτητας του προβλήματος και καταγραφή 

των τάσεων παραγωγής απορριμμάτων τροφίμων από υπηρεσίες φιλοξενίας και εστίασης. Η 

δυσκολία αυτή με τη σειρά της εμποδίζει τον σχεδιασμό μέτρων αντιμετώπισης, τόσο από  

διαχειριστική σκοπιά όσο και από σκοπιά χάραξης πολιτικής. 

Ως απάντηση σε αυτήν την πρόκληση διαθεσιμότητας δεδομένων, έλαβε χώρα μια 

διατομεακή μελέτη σε επίπεδο ΕΕ με στόχο τον ποσοτικό προσδιορισμό των απορριμμάτων 

τροφίμων (FUSIONS, 2016). Τα αποτελέσματα της μελέτης έδειξαν ότι ο τομέας των 

υπηρεσιών φιλοξενίας και εστίασης στην ΕΕ παράγει περίπου το 12% των συνολικών 

απορριμμάτων τροφίμων που είναι το τρίτο μεγαλύτερο ποσοστό μετά τα νοικοκυριά (53%) 

και τις βιομηχανίες επεξεργασίας τροφίμων (19%). Είναι σημαντικό ότι ο αριθμός αυτός είναι 

πιθανότατα υποεκτιμημένος, καθώς δεν περιλαμβάνει δεδομένα από καφετέριες ή καντίνες 

σε χώρους εργασίας, εκπαιδευτικά ιδρύματα ή νοσοκομεία, όπου το πρόβλημα της σπατάλης 

τροφίμων παραμένει. Εκτός Ευρώπης, ο ρόλος του τομέα υπηρεσιών φιλοξενίας και εστίασης 

στη δημιουργία απορριμμάτων τροφίμων είναι εξίσου σημαντικός. Για παράδειγμα, ο Liu 



(2014), διαπίστωσε ότι ο τομέας των υπηρεσιών φιλοξενίας και εστίασης στην Κίνα παράγει 

περισσότερα απόβλητα τροφίμων από τα νοικοκυριά, καταλήγοντας σε παρόμοια ευρήματα 

που αναφέρθηκαν για τη Μαλαισία (Papargyropoulou et al., 2016). Κάτι τέτοιο μπορεί να 

οφείλεται στις δυσμενείς κλιματικές συνθήκες, σε αναποτελεσματικές επιχειρησιακές και 

διαχειριστικές διαδικασίες, καθώς και υλικοτεχνικά ζητήματα. 

Σύμφωνα με τους Pirani και Arafat (2016), η σπατάλη τροφίμων σε υπηρεσίες φιλοξενίας και 

εστίασης περιλαμβάνει τα ανεπιθύμητα τρόφιμα που απορρίπτονται, όπως υπολείμματα από 

τα πιάτα επισκεπτών και φλούδες από την προετοιμασία των γευμάτων. Οι Wang et al. (2017) 

θεωρούν ότι τα απόβλητα τροφίμων από υπηρεσίες φιλοξενίας και εστίασης θα πρέπει να 

αποκλείουν τα μη βρώσιμα είδη που προκύπτουν κατά τη διαδικασία μαγειρέματος και 

κατανάλωσης, όπως π.χ. οστά, σπόροι ή υπολειμματικά έλαια. Αυτό συνεπάγεται ότι οι 

προσπάθειες μετριασμού της σπατάλης τροφίμων στον τομέα της φιλοξενίας και εστίασης θα 

πρέπει να επικεντρωθούν σε απόβλητα τροφίμων που μπορούν να αποφευχθούν (Parfitt et 

al., 2010) των οποίων το μερίδιο εκτιμάται σε 73–79% της συνολικής ποσότητας τέτοιων 

απορριμμάτων (Oliveira et al., 2016). Τα απορρίμματα τροφίμων από τέτοιου είδους 

επιχειρήσεις, τα οποία μπορούν να αποφευχθούν, αντιπροσωπεύουν επίσης τη μοναδική 

κατηγορία τέτοιων απορριμμάτων, των οποίων η ποσότητα μπορεί να ελεγχθεί εξ ολοκλήρου 

ή εν μέρει, από τις επιχειρήσεις. Αυτό οφείλεται στο γεγονός ότι τα απορρίμματα τροφίμων 

που μπορούν να αποφευχθούν αναφέρονται σε τρόφιμα που δεν μπορούν να αξιοποιηθούν 

λόγω κακών συνθηκών μεταφοράς, αποθήκευσης ή προετοιμασίας (Heikkilä et al., 2016). 

Επίσης, περιλαμβάνει βρώσιμες μερίδες, οι οποίες δεν καταναλώνονται μετά την 

ολοκλήρωση του γεύματος, τα λεγόμενα «απορρίμματα πιάτων» (plate waste) (Kantor et al., 

1997). Σύμφωνα με το WRAP (2013), η σπατάλη τροφίμων που μπορεί να αποφευχθεί στις 

υπηρεσίες εστίασης και φιλοξενίας του Ηνωμένου Βασιλείου εμφανίζεται στην προετοιμασία 

(45%) ή την κατανάλωση (34%) του φαγητού, ή οφείλεται σε αλλοίωση των τροφίμων (21%), 

δηλαδή τον εντοπισμό τροφίμων που έχουν περάσει την ημερομηνία «ανάλωση μέχρι». Σε 

μια μελέτη του Sustainable Restaurant Association (2010), αποκαλύφθηκε ότι τα περισσότερα 

από τα απορρίμματα τροφίμων που μπορούν να αποφευχθούν στα εστιατόρια του Λονδίνου 

δημιουργήθηκαν κατά την προετοιμασία του φαγητού (65%), ακολουθούμενα από τα πιάτα 

των καταναλωτών (30%) και τέλος, λόγω αλλοίωσης (5%). Παρά τις διατομεακές και 

γεωγραφικές διαφορές, τα τρόφιμα που σπαταλώνται πιο πολύ είναι τα φρούτα και τα 

λαχανικά, τα δημητριακά, τα ψάρια και θαλασσινά και το κρέας (Papargyropoulou et al., 

2016). 

Συνοψίζοντας, παρά την αυξανόμενη αναγνώριση της σοβαρότητας του προβλήματος των 

αποβλήτων τροφίμων από υπηρεσίες φιλοξενίας και εστίασης, ο αριθμός των μελετών που 

στοχεύουν να τα ποσοτικοποιήσουν και να χαρακτηρίζουν τον τύπο, την προέλευση και τις 

συνθήκες δημιουργίας τους είναι μικρός. Συνεπώς, τα διαθέσιμα στοιχεία αποτελούν 

περισσότερο εικασίες, παρά ακριβείς υπολογισμούς των κύριων ροών απορριμμάτων 

τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης. Για την καλύτερη κατανόηση του πεδίου εφαρμογής και 

επομένως τον αποτελεσματικό μετριασμό, είναι απαραίτητο να εκπονηθούν αξιόπιστες και 



αντιπροσωπευτικές μελέτες περίπτωσης για τα απόβλητα τροφίμων από υπηρεσίες 

φιλοξενίας και εστίασης. Αυτές οι μελέτες θα πρέπει επιπλέον να διεξαχθούν σε διαφορετικά 

γεωγραφικά περιβάλλοντα, έτσι ώστε να καταστεί δυνατή η κατανόηση της επίδρασης των 

ποικίλων πολιτικών και κοινωνικο-πολιτιστικών πλαισίων, παράλληλα με τους καθοριστικούς 

παράγοντες της παραγωγής και κατανάλωσης τροφίμων. 

 Ευκαιρίες και Προκλήσεις για τον Μετριασμό της Σπατάλης Τροφίμων 5.2.

σε Υπηρεσίες Μαζικής Εστίασης & Φιλοξενίας 

Για τον αποτελεσματικό μετριασμό της σπατάλης τροφίμων σε υπηρεσίες εστίασης και 

φιλοξενίας, είναι επιτακτική ανάγκη οι επαγγελματίες του κλάδου να κατανοήσουν τα οφέλη 

από την αντιμετώπιση του φαινομένου, αλλά και τις προκλήσεις που δύνανται να εμποδίσουν 

σχετικές προσπάθειες. Εφαρμόζοντας πιο αποτελεσματικές πρακτικές στην εφοδιαστική, την 

αποθήκευση και την προετοιμασία του φαγητού, οι επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης 

μπορούν να ελαχιστοποιήσουν το κόστος απόρριψης τροφίμων (Papargyropoulou et al., 

2014). Στην πραγματικότητα, το WRAP (2013) εκτιμά ότι ο τομέας της φιλοξενίας μπορεί να 

εξοικονομήσει περίπου £250 εκατομμύρια, μειώνοντας το 5% των παραγόμενων 

απορριμμάτων τροφίμων. Επιπλέον, με τη δωρεά απούλητων τροφίμων στους ανθρώπους 

που έχουν ανάγκη, οι επιχειρήσεις φιλοξενίας μπορούν να επωφεληθούν από φορολογικές 

εκπτώσεις (Hotrec Hospitality Europe, 2017). Με τη σειρά τους, οι παραπάνω ενέργειες έχουν 

τη δυνατότητα να βελτιώσουν την εταιρική εικόνα και φήμη (Pirani & Arafat, 2014), καθώς η 

συμμετοχή στον μετριασμό των απορριμμάτων τροφίμων στοχεύει στην καταπολέμηση 

παγκόσμιων προκλήσεων, όπως η επισιτιστική ανασφάλεια, η προστασία του περιβάλλοντος 

και η μείωση της φτώχειας (Thyberg & Tonjes, 2016). Τα νοικοκυριά με επισιτιστική 

ανασφάλεια ορίζονται ως τα νοικοκυριά που αντιμετωπίζουν δυσκολίες στην παροχή 

επαρκούς ποσότητας φαγητού για όλα τα μέλη τους κάποια στιγμή κατά τη διάρκεια του 

έτους λόγω έλλειψης πηγών (Buzby et al., 2012).   

 Προσωπικό Επιχειρήσεων Φιλοξενίας & Εστίασης 5.2.1.

Ο μετριασμός της σπατάλης τροφίμων μπορεί να έχει θετικό αντίκτυπο στο προσωπικό μιας 

επιχείρησης φιλοξενίας και εστίασης. Οι εργαζόμενοι έχουν καλύτερη γνώση αναφορικά με 

την ποσότητα και τον τύπο των απορριμμάτων φαγητού και, ως εκ τούτου, μπορούν να 

προσδιορίσουν τους τομείς που χρήζουν παρέμβαση (Bohdanowicz et al., 2011). Υπάρχουν 

στοιχεία που δείχνουν ότι το προσωπικό, το οποίο έχει ενημερωθεί για τον σοβαρό αντίκτυπο 

της σπατάλης τροφίμων από υπηρεσίες φιλοξενίας και εστίασης, είναι πιο πιθανό να 

εμπλακεί στην ελαχιστοποίηση τέτοιων απορριμμάτων και να μοιραστεί αυτές τις 

πληροφορίες με τους πελάτες (Bohdanowicz, 2006; WRAP, 2013). Πράγματι, μέσω του 

διαδραστικού μάρκετινγκ, οι εργαζόμενοι έρχονται σε καλύτερη θέση για διάλογο με τους 

καταναλωτές και την ευαισθητοποίησή τους αναφορικά με τη σπατάλη φαγητού σε 

επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης, την προώθηση πιο υπεύθυνης επιλογής τροφίμων και 

την ενθάρρυνση προληπτικής συμπεριφοράς. 



Ωστόσο, εκτός από την ύπαρξη πολλαπλών ευκαιριών, το προσωπικό μπορεί επίσης να 

εμποδίσει τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων. Βασικό εμπόδιο αποτελεί η έλλειψη 

κατάρτισης, γνώσης και παροχής των απαραίτητων πόρων για την ενθάρρυνση της 

συμμετοχής των εργαζομένων σε τέτοιου είδους προσπάθειες. Αυτό είναι προφανές, για 

παράδειγμα, στις περιπτώσεις μη εφαρμογής πρακτικών, όπως η εναλλαγή των αποθεμάτων 

(stock rotation) (Charlebois et al., 2015). Η έλλειψη εκπαίδευσης και ενημέρωσης των 

εργαζομένων αναφορικά με τη σημασία των επιχειρησιακών πρακτικών ελαχιστοποίησης των 

απορριμμάτων τροφίμων μπορεί να οδηγήσει σε απροθυμία συμμετοχής και συνεπώς να 

εμποδίσει οποιαδήποτε πρόοδο προς τον μετριασμό του προβλήματος (Sealey & Smith, 

2014). 

 Προμηθευτές Επιχειρήσεων Φιλοξενίας & Εστίασης 5.2.2.

Οι προμηθευτές αποτελούν αναπόσπαστο κομμάτι της επιτυχίας των επιχειρήσεων εστίασης 

και φιλοξενίας και όπως είναι αναμενόμενο δημιουργούν προκλήσεις στον μετριασμό της 

σπατάλης τροφίμων. Η επικοινωνία αποτελεί απαραίτητο συστατικό στις διαπραγματεύσεις 

και την οικοδόμηση εμπιστοσύνης με τους προμηθευτές (Heikklia et al., 2016), καθώς κάθε 

επιχείρηση εστίασης/ φιλοξενίας έχει συγκεκριμένες απαιτήσεις για την επιτυχή εκτέλεση των 

διαδικασιών στην κουζίνα της. Ωστόσο, μπορεί να προκύψουν προκλήσεις όταν οι 

προμηθευτές έχουν τον έλεγχο της αγοράς και μπορούν να υπαγορεύσουν τις απαιτήσεις των 

παραδοτέων προϊόντων, όπως τον όγκο και τη συχνότητα παράδοσής τους. Για παράδειγμα, 

το «φαινόμενο bullwhip» μπορεί να δημιουργήσει υπερβολικά αποθέματα προϊόντων, τα 

οποία συχνά σπαταλώνται, ειδικά στην περίπτωση φρέσκων τροφίμων (Mena et al., 2011). 

 Εταιρικές Πολιτικές 5.2.3.

Μια άλλη πρόκληση πηγάζει και από τις εταιρικές πολιτικές. Η διευθυντική προσέγγιση από 

πάνω προς τα κάτω (top-down) μπορεί να δημιουργήσει αυστηρές εσωτερικές πολιτικές (για 

παράδειγμα, για την ασφάλεια των τροφίμων) τις οποίες οι διευθυντές και το προσωπικό 

είναι υποχρεωμένοι να ακολουθήσουν. Για παράδειγμα, οι εταιρικές πολιτικές για τα είδη 

μπουφέ συχνά υπαγορεύουν ότι το φαγητό που δεν έχει καταναλωθεί κατά τη διάρκεια μιας 

συγκεκριμένης χρονικής περιόδου δεν μπορεί να χρησιμοποιηθεί κατά τη διάρκεια μιας άλλης 

και ως εκ τούτου θα πρέπει να πεταχτεί (Papargyropoulou et al., 2016). Αντίθετα, οι εταιρικές 

πολιτικές θα μπορούσαν να επιτρέψουν σε αυτό το φαγητό να επαναδιατεθεί ή να 

χρησιμοποιηθεί για γεύματα του προσωπικού. Συνολικά, με τις εταιρικές πολιτικές φιλοξενίας 

να επικεντρώνονται στην ασφάλεια και την ικανοποίηση των επισκεπτών, καθίσταται 

δυσκολότερη για τους διευθυντές και το προσωπικό να συμμετέχουν στις προσπάθειες 

μείωσης των απορριμμάτων τροφίμων (Charlebois et al., 2015). Ταυτόχρονα, οι Thyberg και 

Tonjes (2016) υποστηρίζουν ότι καμία ενιαία εταιρική πολιτική δεν μπορεί να επιλύσει τη 

σπατάλη τροφίμων. Αντίθετα, υπάρχει ανάγκη για μάλλον εξατομικευμένες, ευέλικτες και ad 

hoc λύσεις, τις οποίες οι διευθυντές και το προσωπικό μπορούν να προσαρμόσουν σε 

διάφορες καταστάσεις και να τις εφαρμόσουν επί τόπου, εάν και όταν απαιτείται. 



 Κυβερνητικές Πολιτικές & Εθνική Νομοθεσία 5.2.4.

Οι κυβερνητικές πολιτικές και η εθνική νομοθεσία δύνανται να παρεμποδίσουν την προθυμία 

των επιχειρήσεων φιλοξενίας και εστίασης ως προς τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων. 

Τα υπερβολικά αυστηρά πρότυπα ασφάλειας για τα τρόφιμα μπορούν να δράσουν 

κατασταλτικά στην προσπάθεια μείωσης της σπατάλης τροφίμων, καθώς οι ισχύουσες 

πολιτικές δίνουν προτεραιότητα στη διάθεση και απαγορεύουν την αναδιανομή των 

απούλητων τροφίμων (Thyberg & Tonjes, 2016). Για παράδειγμα, από τον νόμο, οι 

επιχειρήσεις συχνά υποχρεούνται να απορρίπτουν τρόφιμα που έχουν επισημανθεί 

λανθασμένα ή έχουν καταστραφεί κατά τη μεταφορά και την αποθήκευση, με τις πολιτικές σε 

αυτή την περίπτωση να διευκολύνουν τη δημιουργία απορριμμάτων τροφίμων, αντί να την 

αποτρέπουν (Heikkilä et al., 2016). Επιπλέον, η αυστηρή νομοθεσία μπορεί να εμποδίσει την 

αναδιανομή περίσσειας τροφίμων. Στην περίπτωση δωρεών τροφίμων, για παράδειγμα, η 

νομοθεσία δεν προστατεύει τους δωρητές τροφίμων, καθιστώντας τους υπεύθυνους για 

οποιαδήποτε ασθένεια που ενδεχομένως προκληθεί (Thyberg & Tonjes, 2016). Αυτός ο 

κίνδυνος ευθύνης σε συνδυασμό με την απουσία φορολογικής ελάφρυνσης για δωρεές 

τροφίμων έχει αποτρέψει πολλές επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης στο Ηνωμένο 

Βασίλειο, για παράδειγμα, από το να δωρίσουν απούλητα τρόφιμα (O’Connor et al., 2014). 

 Καταναλωτές Επιχειρήσεων Φιλοξενίας & Εστίασης 5.2.5.

Ο καταναλωτής αντιπροσωπεύει ένα άλλο εμπόδιο στο μετριασμό της σπατάλης τροφίμων σε 

υπηρεσίες εστίασης και φιλοξενίας. Η ανεπαρκής γνώση του κοινού για το μέγεθος της 

σπατάλης φαγητού και η έλλειψη κατανόησης των επιζήμιων συνεπειών για το περιβάλλον 

και την κοινωνία οδηγεί σε ανεύθυνα πρότυπα συμπεριφοράς (Russell et al., 2017). Οι 

κοινωνικές προκαταλήψεις και κανόνες εμποδίζουν τους καταναλωτές να ζητήσουν κουτιά σε 

πακέτο ή σακούλες για σκύλους για τη μετέπειτα κατανάλωση των υπολειμμάτων φαγητού 

(Sirieix et al., 2017). Αν και η παροχή κουτιών και σακουλών μπορεί απλώς να μεταφέρει την 

ευθύνη διαχείρισης των απορριμμάτων τροφίμων από τις επιχειρήσεις φιλοξενίας στους 

καταναλωτές, θεωρείται εφικτή επιλογή μετριασμού εάν δεν υπάρχουν διαθέσιμες 

εναλλακτικές λύσεις και δεδομένου ότι μεγάλο μέρος των απορριμμάτων τροφίμων 

φιλοξενίας προέρχεται από τα πιάτα των καταναλωτών.  

Ευτυχώς, έχει διαπιστωθεί ότι η ευαισθητοποίηση των καταναλωτών για τις αρνητικές 

κοινωνικοοικονομικές και περιβαλλοντικές επιπτώσεις της σπατάλης φαγητού από υπηρεσίες 

εστίασης και φιλοξενίας αυξάνεται όλο και περισσότερο (WRAP, 2013). Η Unilever Food 

Solutions (2012) υποστηρίζει ότι πάνω από το 60% των καταναλωτών τόσο στις ανεπτυγμένες 

όσο και στις αναπτυσσόμενες χώρες ενδιαφέρεται να μάθει πόσα απόβλητα τροφίμων 

δημιουργούν οι επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης, ενώ το 70% είναι πρόθυμο να 

πληρώσει περισσότερα χρήματα στις επιχειρήσεις φιλοξενίας που λαμβάνουν μέτρα για τον 

μετριασμό της σπατάλης τροφίμων. 



 Πολιτισμικοί Παράγοντες 5.2.6.

Οι πολιτισμικοί παράγοντες μπορούν να παίξουν ρόλο στην ανεύθυνη κατανάλωση τροφίμων. 

Για παράδειγμα, στο κινεζικό πολιτισμικό χαρακτηριστικό «mianzi», το φαγητό 

αντιπροσωπεύει ένα μέσο για την οικοδόμηση της κοινωνικής σχέσης, με αποτέλεσμα ο 

οικοδεσπότης να παραγγέλνει περισσότερο φαγητό από όσο χρειάζεται όταν τρώει έξω για να 

δείξει τη φιλοξενία του προς τον προσκεκλημένο (Wang et al., 2017). Επιπλέον, το φαγητό 

είναι συχνά σύμβολο εθνικής ταυτότητας (Gössling et al., 2011) και η εθνική κουλτούρα 

μπορεί να καθορίσει τον τρόπο, με τον οποίο οι καταναλωτές αντιλαμβάνονται τα 

σπαταλημένα τρόφιμα (Heikkilä et al., 2016). Τα έθνη με ισχυρές διατροφικές κουλτούρες 

αποδίδουν μεγαλύτερη αξία στα τρόφιμα, υποδηλώνοντας μικρότερη πιθανότητα σπατάλης 

φαγητού στη φιλοξενία (Thyberg & Tonjes, 2016). Τέλος, ο πολιτισμός καθορίζει τη 

βρωσιμότητα διαφόρων ειδών φαγητού, καθώς κάποια θεωρούνται βρώσιμα από 

ορισμένους πολιτισμούς και μη βρώσιμα από άλλους. Για παράδειγμα, οι οπλές βοοειδών 

καταναλώνονται στην Αφρική, ενώ τα πόδια του κοτόπουλου στην Κίνα και την Καραϊβική, 

αλλά όχι στην Ευρώπη. 

Συνοπτικά, υπάρχουν πολλά οφέλη από τη συμμετοχή στην πρόληψη και τον μετριασμό της 

σπατάλης τροφίμων για τις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης. Όταν εφαρμόζονται 

αποτελεσματικά, αυτά τα οφέλη μεταφράζονται σε επιχειρηματικές ευκαιρίες που μπορούν 

να αντισταθμίσουν τις πολλαπλές προκλήσεις που προκύπτουν στην προσπάθεια μετριασμού 

του εν λόγω προβλήματος. Είναι σημαντικό οι υπεύθυνοι φιλοξενίας και εστίασης να 

αξιολογούν τις ευκαιρίες και τις προκλήσεις, με στόχο την αξιοποίηση των προσπαθειών 

μετριασμού της σπατάλης τροφίμων ως μοχλών οικονομικής ανάπτυξης, βελτίωσης της 

εταιρικής εικόνας και προστασίας του περιβάλλοντος. Παραδείγματα καλής επιχειρηματικής 

πρακτικής στην ελαχιστοποίηση της σπατάλης τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης μπορούν να 

παρουσιάσουν αποτελεσματικά τα οφέλη των προσπαθειών μετριασμού των απορριμμάτων 

τροφίμων στους επαγγελματίες του κλάδου, υποδεικνύοντας έτσι την αξία της υιοθέτησής 

τους. 

 Προσεγγίσεις για τον Μετριασμό της Σπατάλης Τροφίμων σε 5.3.

Υπηρεσίες Μαζικής Εστίασης & Φιλοξενίας 

Η ελαχιστοποίηση των αποβλήτων τροφίμων επικεντρώνεται στην αποτροπή της δημιουργίας 

αποβλήτων στην πηγή (Pongrácz & Pohjola, 2004). Αποτελεί τον απώτερο στόχο της 

διαχείρισης απορριμμάτων, ο οποίος αποσκοπεί «να ρυθμίσει τη μετακίνηση των αποβλήτων 

από το σημείο παραγωγής στο σημείο της τελικής απόρριψης» προκειμένου να επιτευχθεί 

καλύτερη χρήση και/ή ανακυκλοφορία των πόρων και συνεπώς, να προστατευθεί το φυσικό 

περιβάλλον (Neff et al., 2015). Η διαχείριση των απορριμμάτων τροφίμων της φιλοξενίας θα 

πρέπει επομένως να επικεντρωθεί σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων, 

ξεκινώντας από τη γεωργία, μέσω της παραγωγής τροφίμων, τη μεταφορά, την αποθήκευση 

και τη διανομή μέχρι την κατανάλωση (Cheyne & Purdue, 1995). 



Στις υπηρεσίες φιλοξενίας και εστίασης, ο μετριασμός της σπατάλης τροφίμων θα πρέπει να 

επικεντρώνεται σε τρία κύρια λειτουργικά στάδια: πριν την κουζίνα, στην κουζίνα και μετά 

την κουζίνα. Στο πρώτο στάδιο, οι υπεύθυνοι καλούνται να προσπαθήσουν να 

βελτιστοποιήσουν την προμήθεια τροφίμων, επενδύοντας σε πιο ακριβή πρόβλεψη ζήτησης 

με επακόλουθη πιο αποτελεσματική διαχείριση αποθεμάτων. Αυτό απαιτείται για την 

αποφυγή αποθήκευσης υπερβολικών ποσοτήτων τροφίμων, αποτρέποντας έτσι την αλλοίωσή 

τους. Στο δεύτερο στάδιο, οι υπεύθυνοι καλούνται να εξετάσουν τις διαδικασίες χειρισμού, 

μαγειρέματος και σερβιρίσματος φαγητού. Στο τρίτο στάδιο, ο μετριασμός της σπατάλης 

τροφίμων απαιτεί χρήση προηγμένων μεθόδων για την αναδιανομή περίσσειας τροφίμων 

(συμπεριλαμβανομένων των τεχνολογικών καινοτομιών) και την προθυμία των διαχειριστών 

και των επιχειρήσεων να δοκιμάσουν πιο αποτελεσματικές προσεγγίσεις απόρριψης των 

τροφίμων. 

Είναι σημαντικό οι επαγγελματίες της βιομηχανίας να κατανοήσουν πώς λειτουργεί η 

Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων και να στοχεύσουν στην εφαρμογή των προτεινόμενων 

στρατηγικών σεβόμενοι τη σειρά προτεραιότητας. Παρόλο που έχει προταθεί η Ιεραρχία 

Αποβλήτων Τροφίμων και στο πλαίσιο του τομέα εστίασης και φιλοξενίας, δεν υπάρχει 

τυποποιημένη μέθοδος για τον ποσοτικό προσδιορισμό, τον χαρακτηρισμό και τη μείωση των 

ποσοτήτων των απορριμμάτων τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης. Επιπλέον, δεν υπάρχει 

κατάλογος παραδειγμάτων καλών επιχειρηματικών πρακτικών και μελετών περίπτωσης που 

θα μπορούσαν να αξιοποιηθούν από τους επαγγελματίες του κλάδου κατά τον σχεδιασμό της 

εταιρικής ατζέντας για τη διαχείριση απορριμμάτων τροφίμων. Υπάρχουν βέβαια επαρκή 

στοιχεία αναφορικά με πρακτικές που έχουν εφαρμοστεί με επιτυχία για την ελαχιστοποίηση 

της σπατάλης φαγητού φιλοξενίας και εστίασης στην ακαδημαϊκή και «γκρίζα» βιβλιογραφία, 

αλλά αυτά παραμένουν διασκορπισμένα και απαιτούν καλύτερη συστηματοποίηση (Pirani & 

Arafat, 2016). Μεταξύ αυτών των πρακτικών είναι ο επανασχεδιασμός διαδικασιών κουζίνας 

(Sustainable Restaurant Association 2010; Duursma et al., 2016), οι πρωτοβουλίες 

ευαισθητοποίησης των καταναλωτών (LFHW, 2017), η ανακύκλωση ή η κομποστοποίηση 

(Thyberg & Tonjes, 2016) η αναδιανομή τροφίμων (για παράδειγμα, μέσω δωρεάς) (FUSIONS, 

2016; FWRA, 2015) και η ανάπτυξη και η χρήση τεχνολογίας για την υποστήριξη των ανωτέρω 

και γενικότερα για τη βελτιστοποίηση των σχετικών με τα τρόφιμα λειτουργιών των 

επιχειρήσεων εστίασης και φιλοξενίας (Gould, 2016; TGTG, 2017; Unilever Food Solutions, 

2017). 

 Επανασχεδιασμός των Διαδικασιών Κουζίνας 5.3.1.

Οι μεγαλύτερες ποσότητες τροφίμων σε επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης σπαταλώνται 

στα στάδια της προετοιμασίας και της κατανάλωσης των τροφίμων (WRAP, 2011), 

υποδεικνύοντας έτσι τα στάδια που απαιτούν την περισσότερη προσοχή. Ως αρχικό βήμα, θα 

πρέπει να ληφθούν τα μέτρα για την παρακολούθηση του τύπου και της ποσότητας των 

τροφίμων που σπαταλώνται κατά το μαγείρεμα και για τον έλεγχο των απορριμμάτων των 

πιάτων. Αυτά τα μέτρα θα υποδείξουν ποιες λειτουργικές διαδικασίες θα πρέπει να 



προσαρμοστούν για να ελαχιστοποιηθεί η σπατάλη τροφίμων, συμβάλλοντας έτσι στον 

καλύτερο σχεδιασμό του μενού. Ως αποτέλεσμα, μπορεί να πραγματοποιηθεί 

εξορθολογισμός του μενού, ειδικά εάν υπάρχουν μη δημοφιλείς κωδικοί, οι οποίοι 

προκαλούν εκτεταμένη σπατάλη τροφίμων (Papargyropoulou et al., 2016). Ως καλή 

επιχειρηματική πρακτική, στο Ηνωμένο Βασίλειο, ο όμιλος εστιατορίων Wahaca Mexican 

παρακολουθεί τα απορρίμματα τροφίμων στην κουζίνα και αναλύει τακτικά τα απορρίμματα 

πιάτων των πελατών για να κατανοήσει ποια είδη δεν καταναλώνονται, έτσι ώστε να αλλάξει 

τις διαδικασίες κουζίνας και να μειώσει τη σπατάλη τροφίμων αξιοποιώντας την εμπειρία του 

πελάτη (WRAP, 2017d). 

Το μαγείρεμα και ο προγραμματισμός του μενού μπορεί επίσης να περιλαμβάνει τη 

συχνότερη χρήση εποχιακών ειδών (Gössling et al., 2011) και να προσφέρει στους πελάτες 

μεγαλύτερη ευελιξία όσον αφορά το προτιμώμενο μέγεθος μερίδας, παρέχοντας έτσι τη 

δυνατότητα ελέγχου του μεγέθους των μερίδων (Kallbekken & Saelen, 2013). Για παράδειγμα, 

στο εστιατόριο De Pleats Restaurant στην Ολλανδία, οι μερίδες δύνανται να 

παραμετροποιηθούν για να ταιριάζουν σε διάφορους πελάτες και, εκτός από μικρότερες 

μερίδες σχεδιασμένες για παιδιά, η εν λόγω επιχείρηση προσφέρει μικρότερες μερίδες για 

γυναίκες ή ηλικιωμένους επισκέπτες (Duursma et al., 2016). Αυτό αντιπροσωπεύει μια καλή 

επιχειρηματική προσέγγιση όχι μόνο για την ελαχιστοποίηση της σπατάλης τροφίμων, αλλά 

και για τη διαχείριση των εσόδων στο πλαίσιο της υπηρεσίας a la carte, καθώς οι μικρότερες 

μερίδες μπορούν να κοστολογηθούν χαμηλότερα (WRI, 2013). Ο έλεγχος των μερίδων μπορεί 

επίσης να ενισχύσει τα κέρδη φήμης των επιχειρήσεων φιλοξενίας και εστίασης, καθώς 

μπορεί να θεωρηθεί από τους καταναλωτές ως μέσο πρόληψης της παχυσαρκίας (Wansink & 

van Ittersum, 2013). Ωστόσο, η απόφαση για τον έλεγχο του μεγέθους της μερίδας στις 

επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης θα πρέπει να λαμβάνεται με προσοχή και μόνο μετά 

από προσεκτικές διαβουλεύσεις με τους καταναλωτές, καθώς ορισμένοι μπορεί να 

θεωρήσουν ότι το γεύμα τους χαρακτηρίζεται από κακή σχέση ποιότητας-τιμής (Young & 

Nestle, 2002), γεγονός που θα επηρεάσει αρνητικά την εμπειρία τους. 

Η παρακολούθηση των απορριμμάτων τροφίμων μπορεί να επιφέρει τον επανασχεδιασμό 

ολόκληρης της εμπειρίας μαγειρέματος και παροχής φαγητού. Οι Gössling et al. (2011) 

υποστηρίζουν ότι η σκοπιμότητα της προσφοράς υπηρεσιών μπουφέ θα πρέπει να 

επανεξεταστεί από τους υπεύθυνους φιλοξενίας. Αυτό οφείλεται στο γεγονός ότι οι 

μπουφέδες είχαν αρχικά σχεδιαστεί για να ενθαρρύνουν τους πελάτες να τοποθετούν στο 

πιάτο τους μόνο ό, τι πρόκειται να καταναλώσουν. Ωστόσο, τελικά χαρακτηρίζονται από μια 

σημαντική αδυναμία, η οποία αντικατοπτρίζεται στον τρόπο με τον οποίο ενθαρρύνουν την 

υπερκατανάλωση φαγητού και συνεπώς, την απόρριψη της ποσότητας που δεν 

καταναλώνεται. 

Οι Papargyropoulou et al. (2016) υποστηρίζουν ότι η χρήση της υπηρεσίας a la carte, αντί της 

υπηρεσίας μπουφέ, μπορεί να αποτρέψει τη σπατάλη τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης. Αν 

και τα μενού a la carte μπορούν επίσης να δημιουργήσουν σπατάλη φαγητού, οι εργαζόμενοι 



μπορούν να επηρεάσουν πιο αποτελεσματικά τις επιλογές των καταναλωτών κατά τη 

διάρκεια της εμπειρίας a la carte. Πράγματι, οι μπουφέδες συνήθως δε λειτουργούν με 

κράτηση, γεγονός που περιορίζει την ικανότητα του προσωπικού της κουζίνας να 

προσδιορίζει τον ακριβή αριθμό των πελατών, οδηγώντας έτσι σε πλεόνασμα τροφίμων για 

την κάλυψη των αναγκών πιθανών επισκεπτών (Pirani & Arafat, 2014). Όταν η αντικατάσταση 

του μπουφέ με υπηρεσία a la carte δεν είναι εφικτή, οι επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης 

θα πρέπει να εξετάσουν την επιλογή χρήσης μικρότερων μεγεθών πιάτων για καλύτερο 

έλεγχο των μερίδων και τη διαχείριση των απορριμμάτων φαγητού (Kallbekken & Saelen, 

2013). Ωστόσο, η χρήση μικρότερων πιάτων πρέπει να συνδυάζεται με σαφή σήμανση για να 

ενημερώνονται οι πελάτες ότι μπορούν να επιστρέψουν για επιπλέον μερίδες 

(Papargyropoulou et al., 2016). 

Τέλος, ο επανασχεδιασμός των μενού και των εμπειριών μαγειρικής/φαγητού θα πρέπει να 

συμπληρώνεται με αποτελεσματικές τεχνικές πρόβλεψης ζήτησης (Gössling et al., 2011). 

Αυτές οι κινήσεις θα επιτρέψουν στους επαγγελματίες του κλάδου να παραγγέλνουν όσα 

τρόφιμα χρειάζονται, αποτρέποντας έτσι τη σπατάλη από το σημείο κατά το οποίο τα 

τρόφιμα εισέρχονται στον επαγγελματικό χώρο. Οι τακτικοί έλεγχοι των αποθεμάτων είναι 

επίσης απαραίτητοι. Για παράδειγμα, η εφαρμογή της τεχνικής FIFO (First-In-First-Out) 

επιτρέπει στα τρόφιμα που βρίσκονται ήδη στην αποθήκη μιας επιχείρησης να 

χρησιμοποιούνται πριν από εκείνα που μόλις έφτασαν σε αυτήν (Charlebois et al., 2015). 

 Πρωτοβουλίες Ευαισθητοποίησης των Καταναλωτών 5.3.2.

Η αυξανόμενη αναγνώριση της σημασίας της σπατάλης τροφίμων οδήγησε στην ανάπτυξη 

πρωτοβουλιών ευαισθητοποίησης του κοινού με στόχο να βοηθήσουν τους διαχειριστές και 

να εμπλέξουν τους καταναλωτές στον μετριασμό αυτού του φαινομένου. Αν και δεν έχουν 

σχεδιαστεί ειδικά προγράμματα για τη συμβολή των επιχειρήσεων φιλοξενίας και εστίασης 

στον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων, ορισμένα προγράμματα έχουν ενσωματώσει τα 

απόβλητα τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης στην ατζέντα τους. Για παράδειγμα, η 

πρωτοβουλία Save Food, η οποία δημιουργήθηκε από τον FAO το 2011, εστιάζει στην 

αναγκαιότητα συνεργασίας και συντονισμού μεταξύ των επιχειρήσεων και των καταναλωτών, 

την ευαισθητοποίησή τους, καθώς και την προώθηση της έρευνας για τον μετριασμό της 

σπατάλης τροφίμων στο πλαίσιο της λειτουργίας υπηρεσιών φιλοξενίας και εστίασης (FAO 

2016; Save Food Initiative, 2017). Ομοίως, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή έχει δεσμευτεί να μειώσει 

τη σπατάλη τροφίμων αναλαμβάνοντας τη δημιουργία μιας εργαλειοθήκης που προσφέρει 

καθοδήγηση αναφορικά με τεχνικές για τον ποσοτικό προσδιορισμό και τον χαρακτηρισμό 

των απορριμμάτων τροφίμων και υπογραμμίζει προσεγγίσεις με επίκεντρο τους καταναλωτές 

για τη διαχείριση των απορριμμάτων τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων των καλών 

επιχειρηματικών πρακτικών σε διάφορους τομείς (European Commission, 2015). Οι 

επαγγελματίες του κλάδου έχουν επίσης αναπτύξει δικές τους πρωτοβουλίες για τον 

μετριασμό της σπατάλης τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης (Think.eat.save, 2014; United 

Against Waste, 2017). Για παράδειγμα, η πρωτοβουλία Love Food Hate Waste (LFHW), η 



οποία ξεκίνησε το 2015 στο Ηνωμένο Βασίλειο, στοχεύει στην εκπαίδευση των καταναλωτών 

αναφορικά με τις αρνητικές επιπτώσεις της σπατάλης τροφίμων σε διάφορους οικονομικούς 

τομείς, συμπεριλαμβανομένης της φιλοξενίας και εστίασης. Αποσκοπεί, επιπλέον, στην 

ανάπτυξη επιχειρηματικών συνεργασιών για την ευαισθητοποίηση των καταναλωτών σχετικά 

με τις επιπτώσεις των απορριμμάτων τροφίμων (LFHW, 2017). Μεταξύ των δραστηριοτήτων 

που σχετίζονται με τη φιλοξενία και την εστίαση, η πρωτοβουλία LFHW εκπαιδεύει τους 

πελάτες σχετικά με τη σημασία της μερίδας, χρησιμοποιώντας μικρότερα πιάτα και κουτιά 

take away για τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων. Μη κυβερνητικές και βιομηχανικές 

ενώσεις, όπως για παράδειγμα η ένωση SRA (Sustainable Restaurant Association) και το 

πρόγραμμα WRAP (Waste Resource Action Program) στο Ηνωμένο Βασίλειο, υποστηρίζουν 

τον μετριασμό της σπατάλης φαγητού φιλοξενίας, παρακολουθώντας το μέγεθος της 

σπατάλης τροφίμων και προτείνοντας καλές επιχειρηματικές πρακτικές. 

 Αναδιανομή Απούλητων Τροφίμων 5.3.3.

Η άνοδος της οικονομίας διαμοιρασμού (sharing economy) έχει αποκαλύψει ευκαιρίες για την 

αναδιανομή απούλητων τροφίμων ως μέσο μετριασμού της σπατάλης τροφίμων στον τομέα 

της φιλοξενίας και εστίασης. Το 2013, υπήρχαν παγκοσμίως πάνω από 500,000 τόνοι 

πλεοναζόντων τροφίμων, οι οποίοι ανακατευθύνθηκαν σε φιλανθρωπικούς οργανισμούς από 

λιανοπωλητές παντοπωλείων, επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης, καθώς και 

μεμονωμένους καταναλωτές (FAO, 2016). Για να διευκολυνθεί η αναδιανομή φαγητού στις 

ΗΠΑ, δημιουργήθηκε η Συμμαχία Μείωσης Απορριμμάτων Τροφίμων (Food Waste Reduction 

Alliance - FWRA), μια στρατηγική συνεργασία μεταξύ της ένωσης National Restaurant 

Association, του Grocery Manufacturers' Association και του Food Marketing Institute (FWRA, 

2015). Πολλές επιχειρήσεις φιλοξενίας στις ΗΠΑ, όπως για παράδειγμα η εταιρεία Starbucks, 

έχουν συνεργαστεί με τις οργανώσεις Feeding America και Food Donation Connection για 

δωρεά απούλητου φαγητού σε ανθρώπους που έχουν ανάγκη (Garfield, 2016). Ομοίως, στο 

Ηνωμένο Βασίλειο, το Courtauld Commitment έχει ενώσει τους λιανοπωλητές παντοπωλείων 

και τις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης σε μια εθελοντική προσπάθεια ανάπτυξης 

αποτελεσματικών τρόπων διαχείρισης των πλεοναζόντων τροφίμων. Η εν λόγω πρωτοβουλία 

έχει οδηγήσει τις επιχειρήσεις να αναπτύσσουν συνεργασίες με φιλανθρωπικές οργανώσεις 

και κοινοτικές ομάδες, με στόχο τη δωρεά απούλητων τροφίμων σε ευάλωτες ομάδες 

πληθυσμού (WRAP, 2017e). Για παράδειγμα, περίπου 100 εστιατόρια KFC στο Ηνωμένο 

Βασίλειο δωρίζουν κάθε μήνα πάνω από 70.000 γεύματα σε φιλανθρωπικές οργανώσεις στο 

Ηνωμένο Βασίλειο (WRAP, 2017b). Παρόμοιες πρωτοβουλίες υπάρχουν και σε 

αναπτυσσόμενες χώρες, όπου ο αντίκτυπος της αναδιανομής τροφίμων είναι αναμφισβήτητα 

μεγαλύτερος λόγω των σημαντικών επιπέδων κοινωνικού διαχωρισμού και ανισότητας. Το 

έργο ThaiHarvestSOS στην Ταϊλάνδη (ThaiHarvestSOS, 2018) και το Pit Stop Community Café 

στη Μαλαισία (Pit Το Stop Community Café, 2018) αποτελούν ενδεικτικά παραδείγματα για το 

πώς η αναδιανομή των απούλητων τροφίμων φιλοξενίας μπορεί να συμβάλει στην προστασία 

του περιβάλλοντος και την αντιμετώπιση της επισιτιστικής ανασφάλειας. 



Αν και οι Papargyropoulou et al. (2014) τονίζουν τη δωρεά περίσσειας τροφής ως ελκυστική 

επιλογή για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης, τα εθνικά πρότυπα 

ασφάλειας τροφίμων και οι υγειονομικοί νόμοι αποτελούν εμπόδια στην εφαρμογή της. Για 

παράδειγμα, λόγω νομικών προκλήσεων, μόνο το 32.3% και 17.4% του πλεονάζοντος 

φαγητού φιλοξενίας και εστίασης δωρίζεται στην Πολωνία και τη Σουηδία αντίστοιχα 

(Bohdanowicz, 2006). Ωστόσο, η δωρεά τροφίμων θεωρείται ολοένα και περισσότερο μια 

εφικτή προσέγγιση για τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων φιλοξενίας (FUSIONS, 2016). 

Για παράδειγμα, στη Γαλλία και την Ιταλία οι δωρεές απούλητων τροφίμων από επιχειρήσεις 

λιανικού εμπορίου, φιλοξενίας και εστίασης έχουν επιβληθεί νομικά, με κυρώσεις σε 

περιπτώσεις μη συμμόρφωσης στη Γαλλία (Chrisafis, 2016) και παροχή κινήτρων στην Ιταλία 

(Kirchgaessner, 2016). 

Παρά την αυξανόμενη δημοτικότητα της δωρεάς τροφίμων ως μέσου για τον μετριασμό της 

σπατάλης τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης, θα πρέπει να εφαρμόζεται με προσοχή. Από τη 

μία πλευρά, οι δωρεές δεν μειώνουν μόνο τις ποσότητες σπαταλώμενων τροφίμων, 

ελαχιστοποιώντας έτσι το λειτουργικό κόστος, αλλά και μετριάζουν την επισιτιστική 

ανασφάλεια. Από την άλλη πλευρά, οι δωρεές τροφίμων απλώς μεταθέτουν την ευθύνη για 

τη διαχείριση της περίσσειας τροφίμων από τις επιχειρήσεις φιλοξενίας στις φιλανθρωπικές 

οργανώσεις και τις τράπεζες τροφίμων, οι οποίες πολλές φορές δεν διαθέτουν πάντα τον 

απαραίτητο εξοπλισμό, τους ανθρώπινους πόρους και τον χρόνο για την ασφαλή αποθήκευση 

και αναδιανομή απούλητων τροφίμων φιλοξενίας και εστίασης. 

 Χρήση Τεχνολογικών Λύσεων 5.3.4.

Οι τεχνολογικές καινοτομίες έχουν βοηθήσει στον μετριασμό της σπατάλης φαγητού από 

επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης. Η πρόοδος στην πρόβλεψη και τη μοντελοποίηση της 

διαχείρισης των τροφίμων έχει επιτρέψει στις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης να 

αντιστοιχίσουν με μεγαλύτερη ακρίβεια την προσφορά και τη ζήτηση των τροφίμων (Parfitt et 

al., 2010). Επιπλέον, έχουν αναπτυχθεί εφαρμογές για smartphone, ικανές να βοηθήσουν 

τους επαγγελματίες του κλάδου να ποσοτικοποιήσουν τον όγκο και να χαρακτηρίσουν το 

περιεχόμενο των τροφίμων που σπαταλώνται, με στόχο τον σχεδιασμό επακόλουθων μέτρων 

μετριασμού. Για παράδειγμα, η Unilever Food Solutions (2017) ανέπτυξε την εφαρμογή «Wise 

Up on Waste» για τη μέτρηση, την παρακολούθηση και τη διαχείριση των απορριμμάτων 

τροφίμων σε εμπορικές κουζίνες. Οι δοκιμές δείχνουν ότι η υιοθέτηση τέτοιων τεχνολογικών 

καινοτομιών δύναται να μειώσει σημαντικά τη σπατάλη τροφίμων (Gould, 2016). Για 

παράδειγμα, το εστιατόριο Meikle του Crieff Hydro στο Ηνωμένο Βασίλειο, το οποίο δοκίμασε 

έναν παρόμοιο έξυπνο μετρητή που σχεδιάστηκε από τη WRAP, ανέφερε μείωση της 

σπατάλης τροφίμων κατά 31% σε βάρος και κατά 43% σε κόστος (WRAP, 2014). 

Από τη σκοπιά των καταναλωτών, η πανευρωπαϊκή εφαρμογή smartphone «Too Good To Go 

(TGTG)» επιτρέπει στους πελάτες να αγοράζουν γεύματα εστιατορίων με μεγάλη έκπτωση στο 

τέλος της καθημερινής λειτουργίας, ελαχιστοποιώντας έτσι την ποσότητα του φαγητού που 



απορρίπτεται, μειώνοντας τα διαχειριστικά κόστη και αυξάνοντας τις ημερήσιες πωλήσεις 

(TGTG, 2017). 

 Ανακύκλωση/ Κομποστοποίηση 5.3.5.

Η ανακύκλωση/ κομποστοποίηση αποτελεί σημαντικό εργαλείο για τον χειρισμό των 

απορριμμάτων τροφίμων των οποίων η εμφάνιση δεν μπορεί να αποφευχθεί στην πηγή ή/και 

τα οποία δεν μπορούν στη συνέχεια να αναδιανεμηθούν (Hu et al., 2013). Αν και οι έννοιες 

«ανακύκλωση τροφίμων» και «κομποστοποίηση τροφίμων» χρησιμοποιούνται στη 

βιβλιογραφία εκ περιτροπής, δεν έχουν ταυτόσημη σημασία. Στην πραγματικότητα, η 

κομποστοποίηση αποτελεί υποσύνολο της ανακύκλωσης τροφίμων. Με τη σειρά της, η 

ανακύκλωση τροφίμων νοείται ως ένα ευρύ σύνολο διαδικασιών που έχουν την ικανότητα όχι 

μόνο να κομποστοποιήσουν τα τρόφιμα, αλλά και να τα μετατρέψουν σε χρήσιμα είδη 

(Cummings, 1997). Το WRAP (2013) υποστηρίζει ότι, ενώ αποτελεί την «έσχατη» λύση στην 

προληπτική διαχείριση των απορριμμάτων τροφίμων, η ανακύκλωση/κομποστοποίηση είναι 

προτιμότερη από την απόρριψη, καθώς ελαχιστοποιεί το κόστος και τις περιβαλλοντικές 

επιπτώσεις αν εφαρμοστεί ορθά. Ως επιχειρηματική πρακτική, η ανακύκλωση/ 

κομποστοποίηση δεν είναι ωστόσο δημοφιλής στην Ευρώπη λόγω της ανάγκης συμμόρφωσης 

με ειδικούς κανονισμούς (GOV.UK, 2014). Για παράδειγμα, οι αυστηροί νόμοι εμποδίζουν τη 

χρήση απορριμμάτων τροφίμων φιλοξενίας σε ζωοτροφές στο Ηνωμένο Βασίλειο ως 

αποτέλεσμα της επιδημίας αφθώδους πυρετού το 2001 (Bates, 2016). 

Η κομποστοποίηση μπορεί να αναμορφώσει τη σύνθεση των απορριμμάτων τροφίμων για 

επακόλουθη χρήση ως λίπασμα (Singh et al., 2014). Παρά τα περιβαλλοντικά και οικονομικά 

οφέλη της κομποστοποίησης, μόνο το 6% των επιχειρήσεων φιλοξενίας και εστίασης στο 

Ηνωμένο Βασίλειο κομποστοποιούν σπαταλημένα τρόφιμα (Williams et al., 2011). Αντίθετα, 

το 67% των επιχειρήσεων φιλοξενίας στα ΗΑΕ ασχολούνται με την κομποστοποίηση, 

καθιστώντας την έτσι πρωταρχικό μέτρο για τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων (Pirani & 

Arafat, 2016). Βέβαια, η σκοπιμότητα της κομποστοποίησης απορριμμάτων τροφίμων έχει 

αναγνωριστεί παγκοσμίως. Για παράδειγμα, το ξενοδοχείο Sandals Emerald Bay στις 

Μπαχάμες κομποστοποιεί πάνω από 70 τόνους απορριμμάτων τροφίμων μέσα σε περίοδο 

επτά μηνών (Sealey & Smith, 2014) ενώ το VideVerde στη Βραζιλία συλλέγει απόβλητα 

τροφίμων φιλοξενίας για να τα μετατρέψει σε λίπασμα, το οποίο στη συνέχεια πρόκειται να 

πουλήσει (Bragatti, 2012). Όταν η κομποστοποίηση δεν είναι εφικτή, μπορεί να υιοθετηθεί 

επιτόπια αναερόβια πέψη (anaerobic digestion) των υπολειμμάτων τροφίμων. Η εφαρμογή 

αυτής της προσέγγισης στο πλαίσιο της φιλοξενίας μπορεί ωστόσο να παρεμποδιστεί από 

τους περιορισμούς χώρου, το υψηλό αρχικό κόστος επένδυσης και την όχι τόσο ανεπτυγμένη 

αγορά για το υποπροϊόν της αναερόβιας πέψης (Mbuligwe & Kassenga, 2004). 

 Συμπεράσματα & Προτάσεις για Μελλοντική Έρευνα 5.4.

Συνοψίζοντας τα αποτελέσματα, εδώ η βιβλιογραφία ήταν αρκετά περιορισμένη και δεν ήταν 

εφικτό να βγει ξεκάθαρο συμπέρασμα για την ποσοτικοποίηση του φαινομένου. Οι 



περισσότερες έρευνες εγκλωβίζοντας σε συγκρίσεις ή σε υποθέσεις. Έτσι, υπάρχει για ανάγκη 

για περαιτέρω ανάπτυξη της βιβλιογραφίας, με έρευνες μεγαλύτερου βεληνεκούς, που θα 

περιλαμβάνουν δείγμα από διάφορες επιχειρήσεις έτσι ώστε να μπορεί να βγει ένα 

συμπέρασμα για τον κάθε κλάδο. Με αυτόν τον τρόπο θα κατανοηθεί και περισσότερο η 

ανάγκη που υπάρχει για την εφαρμογή των προσεγγίσεων που αναλύθηκαν μετέπειτα για την 

μείωση της σπατάλης σε αυτούς τους τομείς.  

Ο Πίνακας 5-1 παρουσιάζει συνοπτικά συγκεκριμένες διαχειριστικές δράσεις, βασικές 

εσωτερικές ικανότητες, αλλά και οικονομικούς πόρους που απαιτούνται για τον μετριασμό 

των αποβλήτων τροφίμων στις επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας, με τη μορφή ενός 

αυτόνομου διαχειριστικού πλαισίου, όπως προέκυψε από τη διενεργηθείσα βιβλιογραφική 

ανασκόπηση. Το εν λόγω πλαίσιο δεν θα πρέπει να θεωρείται πλήρες ή απόλυτο, καθώς τα 

στοιχεία που παρουσιάζει ενδέχεται να μην ισχύουν απαραίτητα για όλες τις επιχειρήσεις 

εστίασης και φιλοξενίας παγκοσμίως. Αντίθετα, μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως βάση για τη 

μετέπειτα ανάπτυξη και υιοθέτησή του από τους υπευθύνους εστίασης και φιλοξενίας, 

ανταποκρινόμενο στις συγκεκριμένες ανάγκες και επιχειρηματικούς στόχους της εκάστοτε 

επιχείρησης. 



 

Πίνακας 5-1: Διαχειριστικό πλαίσιο για τον μετριασμό των αποβλήτων τροφίμων σε όλη την έκταση λειτουργίας των επιχειρήσεων εστίασης και φιλοξενίας 

Επιχειρησιακό Στάδιο Πριν την Κουζίνα (πριν την Κατανάλωση) Στην Κουζίνα Μετά την Κουζίνα (Κατανάλωση) 

Επιχειρησιακός τομέας Πρόβλεψη 
ζήτησης 

Προμήθειες Διαχείριση 
αποθεμάτων 

Σχεδιασμός μενού Αποθήκευση Προετοιμασία Τοποθέτηση 
σε πιάτο 

Σερβίρισμα Πώληση/ 
Εξυπηρέτηση 

πελατών 

Μετά την πώληση/ Μετά την Εξυπηρέτηση 

Επιχειρησιακά μέτρα για 
μείωση σπατάλης τροφής 

Διατήρηση «ψυκτικής αλυσίδας»- Απαιτείται η συμβολή όλων των εμπλεκομένων 

Τακτική παρακολούθηση της σπατάλης τροφίμων- Απαιτείται η συμβολή όλων των εμπλεκομένων 

Προβλέψεις 
βασισμένες 
σε στοιχεία 

Σύντομη και 
ευέλικτη αλυσίδα 

εφοδιασμού 
τροφίμων 

Πρόβλεψη 
αποθεμάτων 

βάσει 
ζήτησης 

Ανάλυση συνταγών Σύγχρονη 
τεχνολογία 

και 
εγκαταστάσεις 

Επιδέξια 
μαγειρική 

Έλεγχος 
μερίδων 

Υπηρεσία a la 
carte έναντι 
υπηρεσίας 

μπουφέ 

Εκπαίδευση και 
ευαισθητοποίηση 

Μεγιστοποίηση εσόδων μέσω διάθεσης 
των απούλητων τροφίμων σε χαμηλότερες 
τιμές χρήσει τεχνολογίας (π.χ. εφαρμογή 

smartphone "Too Good to Go") 

Χρήση (πιο 
προηγμένων) 

μοντέλων 
πρόβλεψης 
της ζήτησης 

Σχεδιασμός μεγέθους 
μερίδας 

Επαναχρησιμοποίηση/ αναδιανομή 
τροφίμων 

Χρήση εποχιακών 
υλικών 

Επαναχρησιμοποίηση 
υλικών 

«Επιδέξια» 
τοποθέτηση 

σε πιάτο 

Ανακύκλωση τροφίμων 

Ανάκτηση ενέργεια από απόβλητα 
τροφίμων 

Απαιτούμενες βασικές 
εσωτερικές ικανότητες 

Κατανόηση 
κινητηρίων 
δυνάμεων 

ζήτησης 

Γνώση των 
προμηθευτών και  

δεξιοτήτων 
διαπραγμάτευσης 

Τακτική 
απογραφή 

αποθεμάτων 

Γνώση «μηχανικής 
μενού» (menu 
engineering) 

Γνώση 
χειρισμού του 

εξοπλισμού 
κουζίνας 

Γνώση τεχνικών μαγειρικής 
και σερβιρίσματος 

Κατανόηση των 
επιπτώσεων του 
υιοθετούμενου 

επιχειρηματικού 
μοντέλου και 

ενεργός 
αντιμετώπισή 

τους 

Γνώση  
συμπεριφοράς  

καταναλωτών και 
αρχών  

συμπεριφορικής 
οικονομίας 

Γνώση των κατάλληλων (τεχνολογικών) 
λύσεων και του τρόπου πρόσβασης σε 

αυτές 

Εκπαιδευτικές ανάγκες Εκπαίδευση υπεύθυνων και σεφ Εκπαίδευση σεφ Εκπαίδευση 
προσωπικού 
κουζίνας και 

σεφ 

Εκπαίδευση σεφ Εκπαίδευση 
υπευθύνων, 

σεφ, 
προσωπικού 
κουζίνας και 
προσωπικού 

υποδοχής 

Εκπαίδευση 
προσωπικού 

υποδοχής 

Εκπαίδευση υπευθύνων, σεφ, προσωπικού 
κουζίνας και προσωπικού υποδοχής 

Εκτιμώμενο αρχικό κόστος 
επένδυσης 

Υψηλό Χαμηλό Μεσαίο Χαμηλό Μεσαίο Χαμηλό Χαμηλό/Μεσαίο 

Εκτιμώμενη δυνητική 
εξοικονόμηση πόρων 

Υψηλή Μεσαία Χαμηλή Μεσαία Υψηλή 



 

6. Σπατάλη Τροφίμων ανά τον Κόσμο 

Το κεφάλαιο αυτό έχει ως στόχο να συνοψίσει τη διεθνή έρευνα που έχει διεξαχθεί για τις 

πρακτικές και στρατηγικές που έχουν ως στόχο την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων σε 

διαφορετικές χώρες του κόσμου και τμήματα κατά μήκος όλης της αλυσίδας εφοδιασμού 

τροφίμων. Αφού χωρίστηκε η ενότητα σε ηπείρους διαπιστώθηκε ότι μεγάλος όγκος 

πληροφοριών είναι διαθέσιμος σε περιοχές όπως η Βόρεια Αμερική, η Δυτική Ευρώπη και 

μικρότερος στην Αυστραλία και τη Βόρεια Ευρώπη, ενώ στον υπόλοιπο κόσμο υπάρχει σαφής 

έλλειψη δημοσιεύσεων σχετιζόμενων με τα απόβλητα τροφίμων. Σε κάθε υποενότητα θα 

γίνεται αναφορά στην αρχή σε μελέτες οι οποίες έχουν εντοπιστεί και τι πραγματεύονται, ενώ 

στην συνέχεια θα αποτυπώνονται πιο συγκεκριμένες περιοχές από τις ηπείρους που θα 

εξετάζονται σε κάθε υποπαράγραφο. 

 Παγκόσμιες και Υπερπεριφερειακές Μελέτες  6.1.

Πολλές μελέτες συνοψίζουν διακρατικά αποτελέσματα άλλων μελετών, συγκρίνουν δεδομένα 

και καταλήγουν στα μέτρα που πρέπει να εφαρμοστούν για να αλλάξει η κατάσταση όσον 

αφορά τη σπατάλη τροφίμων. Σύμφωνα με τους Parfitt et al. (2010), ο FAO είχε ήδη 

συμπεριλάβει τη μείωση της απώλειας και σπατάλης τροφίμων στην καθιερωμένη εντολή 

του. Το Ειδικό Πρόγραμμα για την Πρόληψη Αποβλήτων Τροφίμων εφαρμόστηκε το 1974, με 

στόχο τη μείωση κατά 50% των απωλειών τροφίμων μετά τη συγκομιδή έως το 1985. Τα 

επόμενα χρόνια, ο FAO συνέχισε να επικεντρώνεται στο εν λόγω ζήτημα χρηματοδοτώντας 

και διεξάγοντας πληθώρα μελετών (π.χ. FAO, 1980; FAO et al., 2012). Οι Sibrián et al. (2006) 

ανέπτυξαν μια στατιστική διαδικασία για την εκτίμηση της πρόσληψης ενέργειας με βάση την 

κατανάλωση ενέργειας, προσαρμοσμένη σε δεδομένα που λαμβάνουν υπόψη τη σπατάλη 

φαγητού σε επίπεδο νοικοκυριού. Τα δεδομένα που χρησιμοποιούνται στην εξίσωση 

μπορούν να ληφθούν από εθνικές στατιστικές. Το ζήτημα της σπατάλης τροφίμων σε επίπεδο 

Ευρωπαϊκής Κοινότητας επισημάνθηκε από τους Monier et al. (2010) οι οποίοι εξέτασαν 

δεδομένα από διαφορετικά σενάρια και πολιτικές.  

Οι Gustavsson et al. (2011), εκ μέρους του FAO, εκτίμησαν τις απώλειες και τα απόβλητα 

τροφίμων που λαμβάνουν χώρα σε ολόκληρη την εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων και 

μελέτησαν τους παράγοντες και πιθανές μεθόδους πρόληψης για διάφορες περιοχές του 

κόσμου. Οι Golob et al. (2002) έκριναν τα στοιχεία που έδωσε ο FAO ως υπερβολικά 

γενικευμένα. Κατά τη γνώμη τους, οι απώλειες τροφίμων εξαρτώνται σε μεγάλο βαθμό από 

το συγκεκριμένο προϊόν διατροφής και τις τοπικές συνθήκες. Για να υποστηρίξουν το 

συμπέρασμά τους, οι Golob et al. (2002) παρέχουν πληροφορίες για τις απώλειες σε σιτηρά 

σε διάφορες χώρες, όπως η Κένυα, το Μπαγκλαντές, η Ινδία, το Μαλάουι, το Νεπάλ και η 

Τουρκία. 

 

Πίνακας 6-1. Επισκόπηση επιλεγμένων παγκόσμιων ή υπερτοπικών μελετών αποβλήτων τροφίμων 



Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

FAO (1980) Λεπτομερής ανάλυση των αιτιών απώλειας και σπατάλης τροφίμων, μέθοδοι μέτρησης 
Golob et al. 
(2002) 

Παρέχει πληροφορίες σχετικά με τις απώλειες κατά την αποθήκευση σιτηρών σε διάφορες χώρες (σε 
%) 

Sibrián et al. 
(2006) 

    Στατιστική διαδικασία για 
την εκτίμηση της πρόσληψης 
ενέργειας με βάση την 
κατανάλωση ενέργειας, 
προσαρμοσμένη σε 
δεδομένα που λαμβάνουν 
υπόψη τη σπατάλη φαγητού 
σε επίπεδο νοικοκυριού.  

Monier et al. 
(2010) 

Σπατάλη τροφίμων σε επίπεδο Ευρωπαϊκής Κοινότητας με βάση υπάρχοντα δεδομένα και πολιτικές (σε 
τόνους, κιλά/ κεφαλή) 

Gustavsson et 
al. (2011) 

Μελέτη των απωλειών και των αποβλήτων τροφίμων που λαμβάνουν χώρα σε ολόκληρη την 
εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων, καθώς και των παραγόντων και των πιθανών μεθόδων πρόληψης για 
διάφορες περιοχές του κόσμου σε kg/κεφαλή*έτος, συνολικούς τόνους, σε ποσοστό της παραγωγής 
ανά ομάδα προϊόντος, περιοχή και στάδιο της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων 

FAO et al. 
(2012) 

Διερεύνηση των απωλειών και αποβλήτων τροφίμων και των δυνατοτήτων πρόσβασης επισιτιστικά 
ανασφαλών ατόμων σε τρόφιμα  

 

 Αφρική  6.2.

Όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων ή τις απώλειες τροφίμων κατά μήκος της αφρικανικής 

αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, τα αποτελέσματα της έρευνας δημοσιεύονται γενικά από 

διεθνείς οργανισμούς σε εσωτερικές εκθέσεις στις οποίες παρέχεται δωρεάν πρόσβαση. 

Ορισμένες από αυτές τις πληροφορίες δημοσιεύονται από τον FAO, ο οποίος αυξάνει την 

ευαισθητοποίηση για το πρόβλημα και παρέχει πρακτικά εγχειρίδια για την πρόληψη των 

απωλειών τροφίμων (π.χ. Akande & Diei-Ouadi, 2010; FAO, 2010). Ένα άλλο παράδειγμα είναι 

η Παγκόσμια Τράπεζα (World Bank), η οποία, το 2010, εισήγαγε το Παγκόσμιο Πρόγραμμα 

Γεωργίας και Επισιτιστικής Ασφάλειας (Global Agriculture and Food Security Program), που 

ασχολείται με την καταπολέμηση των απωλειών τροφίμων μετά τη συγκομιδή.  

Το 2011, η Παγκόσμια Τράπεζα κυκλοφόρησε μια επισκόπηση των απωλειών σιτηρών μετά τη 

συγκομιδή στην Υποσαχάρια Αφρική, αναλύοντας τις ποσότητες, τους παράγοντες που 

οδήγησαν στην απώλεια, τους λόγους που εμποδίστηκε η πρόληψη και άλλα ζητήματα (Zorya 

et al., 2011). Η εκτίμηση είναι περίπου 37% ή 120-170 kg/έτος κατά κεφαλήν. Αυτές οι 

εκτιμήσεις προέρχονται από ένα απλουστευμένο μοντέλο ροής μάζας ανά ομάδα τροφίμων 

και περιοχή χρησιμοποιώντας εκτιμήσεις και παραδοχές από τη βιβλιογραφία και τα 

διαθέσιμα δεδομένα σε μακροεπίπεδο. Η Παγκόσμια Τράπεζα εκτιμά την αξία όλων των 

σιτηρών μετά τη συγκομιδή στην Υποσαχάρια Αφρική στα περίπου 4 δισεκατομμύρια δολάρια 

ετησίως (World Bank, Natural Resources Institute & FAO, 2011).  

Ωστόσο, υπάρχουν πολλοί μεθοδολογικοί λόγοι για τους οποίους η επιστημονική κοινότητα 

παραμένει επιφυλακτική απέναντι στον FAO. Για τους λόγους αυτούς, έχουν γίνει επενδύσεις 

σε καλύτερα συστήματα συλλογής δεδομένων. Πιο συγκεκριμένα, στην Υποσαχάρια Αφρική, 

το 2009, η Ευρωπαϊκή Επιτροπή χρηματοδότησε τη δημιουργία του African Postharvest Losses 

Information System (APHLIS), ενός δικτύου εμπειρογνωμόνων σε θέματα σιτηρών στην 



ανατολική και νότια Αφρική, επιφορτισμένου με την ακριβή εκτίμηση των απωλειών σιτηρών 

μετά τη συγκομιδή σε ολόκληρη την περιοχή. Κατά μέσο όρο για όλα τα σιτηρά, οι ποσοτικές 

απώλειες κυμαίνονται από 14 μέχρι 18% μεταξύ του 2003 και του 2014 (εξαιρουμένων των 

απωλειών σε επίπεδο νοικοκυριού) (Sheahan & Barrett, 2017). Ο FAO αναφέρει συνολική 

απώλεια ποσότητας περίπου 20% για όλα τα σιτηρά σε όλη την Υποσαχάρια Αφρική (World 

Bank, Natural Resources Institute & FAΟ, 2011). Οι αριθμοί του APHLIS, επομένως, 

αντιπροσωπεύουν ελαφρώς πιο συντηρητικές εκτιμήσεις, που προκύπτουν λόγω 

διαφορετικής μεθοδολογίας, περιφερειακών ιδιαιτεροτήτων ή των συμπεριληφθεισών 

καλλιεργειών.  

Στην υποσαχάρια Αφρική, οι καταναλωτές ευθύνονται μόνο για περίπου το 3,5% του συνόλου 

των απορριμμάτων τροφίμων, με την πλειοψηφία να δημιουργείται κατά τα στάδια της 

αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων πριν από την κατανάλωση. Ομοίως, οι προκαταρκτικές 

εκτιμήσεις δείχνουν ότι τα απόβλητα τροφίμων μετά την κατανάλωση αντιπροσωπεύουν 

μόνο το 4,14% των απορριμμάτων τροφίμων της Νότιας Αφρικής (Nahman et al., 2012). 

Στη Νότια Αφρική, όπου ο παράγοντας των απορριμμάτων συνεισφέρει 4,3% στις εθνικές 

εκπομπές αερίων του θερμοκηπίου, η κυβέρνηση της χώρας έχει τονίσει την ανάγκη να 

μειωθεί η διάθεση των βιολογικών αποβλήτων σε χωματερές (Nahman et al., 2012). Η 

ποσότητα των απορριμμάτων τροφίμων έχει αυξηθεί με την πάροδο του, ωστόσο η 

κατανόηση των λόγων αυτής της αύξησης σε όλη την αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων 

εξακολουθεί να είναι περιορισμένη (Ramukhwatho et al., 2017). Σε κατά κεφαλήν βάση, 

συνολικές απώλειες τροφίμων σε όλη την εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων είναι πολύ 

υψηλότερες στις ανεπτυγμένες χώρες από ό, τι στις αναπτυσσόμενες. Για παράδειγμα, οι 

απώλειες τροφίμων ανέρχονται σε 280–300 kg/άτομο/έτος στην Ευρώπη και τη Βόρεια 

Αμερική αντίστοιχα, σε σύγκριση με 170 kg/άτομο/έτος στην υποσαχάρια Αφρική (Nahman et 

al., 2012).  

Παρά τα περιορισμένα δεδομένα για τη σπατάλη τροφίμων στη Νότια Αφρική, η σπατάλη 

τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριού εκτιμάται ότι κοστίζει στην κοινωνία περίπου 21,7 

δισεκατομμύρια R ετησίως όσον αφορά την απώλεια αξίας τροφίμων και το κόστος 

απόρριψης στους χώρους υγειονομικής ταφής (Ramukhwatho et al., 2017). Οι απώλειες και η 

σπατάλη τροφίμων στις χώρες χαμηλού εισοδήματος οφείλονται κυρίως σε οικονομικούς, 

διαχειριστικούς και τεχνικούς περιορισμούς στις τεχνικές συγκομιδής, εγκαταστάσεις 

αποθήκευσης και ψύξης, υποδομές και συστήματα συσκευασίας (Nahman et al., 2012).  

Τα νοικοκυριά στο Mamelodi, έναν δήμο του Μητροπολιτικού Δήμου Tshwane της Νότιας 

Αφρικής, αναφέρθηκε ότι απορρίπτουν τρόφιμα που έχουν περάσει την ημερομηνία 

ελάχιστης διατηρησιμότητας , τρόφιμα από ειδικές προσφορές που αγοράζονται αλλά δεν 

καταναλώνονται πριν λήξουν, φαγητά που παρασκευάζονται αλλά δεν καταναλώνονται, 

καθώς και υπολείμματα φαγητού. Γενικότερα, οι καταναλωτές της Tshwane, απορρίπτουν το  

26% των τροφίμων λόγω της αγοράς αγαθών σε μορφή ειδικών προσφορών (π.χ. «Buy One, 

Get One Free») και το 56,7% ως αποτέλεσμα της επισήμανσης της ημερομηνίας λήξης. Άλλοι 



λόγοι που οδηγούν τα νοικοκυριά της Νότιας Αφρικής σε σπατάλη τροφίμων 

συμπεριλαμβάνουν: υπερβολικό μαγείρεμα, υπερβολική αγορά, αγορά ειδικών προσφορών, 

έλλειψη προγραμματισμού αγοράς τροφίμων και κακή αποθήκευση. Αξίζει να αναφερθεί ότι 

παρόλο που τα μεγαλύτερα νοικοκυριά μπορεί να σπαταλούν περισσότερα τρόφιμα κατ' 

όγκο, τα νοικοκυριά μεμονωμένα άτομα σπαταλούν περισσότερα τρόφιμα κατά κεφαλήν 

(Ramukhwatho et al., 2017).  

Σε άλλες περιοχές της Αφρικής, όπως η Αίγυπτος, η σπατάλη τροφίμων είναι εξίσου αισθητή. 

Η σημασία της διερεύνησης της σπατάλης τροφίμων στην Αίγυπτο, υποδηλώνεται από το 

γεγονός πως περίπου το 34% των τροφίμων στη Βόρεια Αφρική σπαταλιέται στο επίπεδο της 

κατανάλωσης. Επιπροσθέτως, η Αίγυπτος εντάσσεται στις χώρες που συνεισφέρουν 

περισσότερο στη σπατάλη τροφίμων με 73 κιλά/έτος/κάτοικο. Η κατάταξη της Αιγύπτου είναι 

η δέκατη έκτη μετά τη Σαουδική Αραβία που παράγει απόβλητα σε ποσότητα που ανέρχεται 

σε 427 κιλών/έτος/κάτοικο και τα Ηνωμένα Αραβικά Εμιράτα που παράγουν 196 

κιλά/έτος/κάτοικο. Σε έρευνα που πραγματοποιήθηκε στο Κάιρο, προέκυψε ότι το 25% των 

ερωτηθέντων απορρίπτει φαγητό ως υπολείμματα γεύματος, το 26% ως μαγειρεμένο φαγητό 

που υπερτερεί της ανάγκης, το 26% ως φαγητό που αποθηκεύτηκε αλλά τελικά δεν 

καταναλώθηκε και το 23% ως κονσερβοποιημένα τρόφιμα που ανοίχτηκαν αλλά δεν 

καταναλώθηκαν (Abdelradi, 2017). 

Τέλος παρουσιάζονται επιγραμματικά οι προαναφερθείσες έρευνες που αφορούν τη σπατάλη 

τροφίμων στην Αφρική. Συγκεκριμένα γίνεται λόγος και στην έρευνα των El-Mobaidh et al. 

(2006), οι οποίοι ασχολήθηκαν με τα απόβλητα τροφίμων από αεροπορικές πτήσεις στην 

Αίγυπτο καιεξέτασαν το πρόβλημα με βάση την απόσταση πτήσης και τον τύπο γεύματος. Οι 

Tefera et al. (2007) μελέτησαν διάφορες φθηνές επιλογές διαχείρισης των φρούτων μετά τη 

συγκομιδή για την ελαχιστοποίηση των απωλειών μάνγκο στην Αιθιοπία. Το 2012, οι Nahman 

et al. (2012) δημοσίευσαν μια μελέτη σχετική με το κόστος των οικιακών απορριμμάτων 

τροφίμων στη Νότια Αφρική. Το (2017) η έρευνα του Abdelradi μελέτησε την σπατάλη των 

τροφίμων ανά άνθρωπο σε κάθε νοικοκυριό συγκεκριμένα για την περιοχή της Αιγύπτου. 

Πίνακας 6-2. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από την Αφρική 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

El-Mobaidh 
et al. (2006) 

   Απόβλητα 
τροφίμων από 
αεροπορικές 
πτήσεις σε 
γραμμάρια/γεύμα, 
σε % ανά γεύμα, 
σε τόνους/έτος 
(Αίγυπτος) 

 

Tefera et al. 
(2007) 

Μελέτη διαφόρων επιλογών διαχείρισης 
μάνγκο μετά τη συγκομιδή για την 
ελαχιστοποίηση των απωλειών (Αιθιοπία) 

  

Akande & 
Diei -Quadi, 
(2010) 

Παροχή εγχειριδίου για την εκτίμηση των 
ποιοτικών και ποσοτικών απωλειών ιχθύων 
μετά τη συγκομιδή σε πέντε χώρες της 
υποσαχάριας Αφρικής (Γκάνα, Κένυα, Μάλι, 

  



Τανζανία, Ουγκάντα) 
World Bank, 
Natural 
Resources 
Institute & 
FAO (2011) 

Συνοψίζει τις απώλειες σιτηρών μετά τη 
συγκομιδή, τους καθοριστικούς παράγοντες, 
τα εμπόδια πρόληψης και τις δυνατότητες 
μείωσής τους (Υποσαχάρια Αφρική) 

  

Shehan & 
Barrett 
(2017) 

Συνοψίζει τις απώλειες σιτηρών μετά τη 
συγκομιδή, τους καθοριστικούς παράγοντες, 
τα εμπόδια πρόληψης και τις δυνατότητες 
μείωσής τους (Υποσαχάρια Αφρική) 

  

Nahmann et 
al. (2007) 

    Εκτιμά τα συνολικά κόστη από τη σπατάλη 
τροφίμων των νοικοκυριών, 
συμπεριλαμβανομένης της τιμής αγοράς, 
αλλά και των οικονομικών και εξωτερικών 
κοστών που συνδέονται με την απόρριψή 
τους (υγειονομική ταφή) (Νότια Αφρική) 

Abdelradi, 
2017 

    Μελετά την σπατάλη τροφίμων που 
προκύπτει από τα νοικοκυριά στην Αίγυπτο. 

 

 Αμερική 6.3.

 Βόρεια Αμερική 6.3.1.

Ηνωμένες Πολιτείες Αμερικής (ΗΠΑ) 

Το πρόβλημα της σπατάλης τροφίμων επηρεάζει περίπου 40 εκατομμύρια ανθρώπους στις 

Ηνωμένες Πολιτείες (Bovay et al., 2019). Ένας τυπικός Αμερικανός σπαταλά πολύ περισσότερο 

από το βάρος του/της σε φαγητό κάθε χρόνο. Το 2013, για παράδειγμα, Οι Αμερικανοί 

δημιούργησαν 133 δισεκατομμύρια λίβρες αποβλήτων τροφίμων από το λιανεμπόριο και 

τους καταναλωτές ή 417 λίβρες ανά άτομο (Walia and Sanders, 2017).  

H σπατάλη τροφίμων για τις Ηνωμένες Πολιτείες είναι σχετικά σταθερή ως μερίδιο της 

συνολικής προσφοράς τροφίμων από τη δεκαετία του 1970 (Bovay et al., 2019). Η κατά 

κεφαλήν σπατάλη τροφίμων αυξήθηκε κατά 50% στα 30 χρόνια μετά το 1974. Δεδομένου ότι 

ο πληθυσμός των ΗΠΑ αυξήθηκε κατά 37% την ίδια χρονική περίοδο, προκύπτει ότι η 

συνολική ετήσια σπατάλη τροφίμων στις ΗΠΑ υπερδιπλασιάστηκε από το 1974 έως το 2004. 

Επιπλέον, το ποσοστό του (αυξανόμενου) αποθέματός σε τρόφιμα που απορρίπτονται 

αυξάνεται σταθερά από 30% τη δεκαετία του 1970 σε περίπου 40% σήμερα (Walia and 

Sanders, 2017).   

Μια από τις πρώτες αξιόλογες δημοσιεύσεις για τις Η.Π.Α. μετά από αυτές του Atwater 

(1895), καθώς και των Atwater and Bryant (1902), ήταν η μελέτη των Kantor et al. (1997). 

Παρουσίασαν ποσότητες απωλειών τροφίμων κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού 

τροφίμων κατηγοριοποιημένες σε διαφορετικά προϊόντα, λόγους σπατάλης, δυνατότητες 

πρόληψης, καθώς και συγκεκριμένα μέτρα πρόληψης. Ένα χρόνο πριν από τη μελέτη των 

Kantor et al., δημοσιεύτηκε μια κατευθυντήρια γραμμή από το Υπουργείο Γεωργίας των ΗΠΑ 

(U.S. Department of Agriculture - USDA) με στόχο την προώθηση της ανάκτησης των τροφίμων 

μέσω ευαισθητοποίησης και ενημέρωσης των κοινοτήτων, των καταναλωτών και των 

εταιρειών (USDA, 1996). Η κατευθυντήρια γραμμή επισήμανε υπάρχουσες πρωτοβουλίες 



ανάκτησης τροφίμων και έδωσε πληροφορίες για τον τρόπο δημιουργίας νέων. Θα πρέπει 

επίσης να αναφερθεί ο μεγαλύτερος εγχώριος οργανισμός για την ανακούφιση της πείνας, το 

Feeding America, το οποίο αποτελεί ένα εθνικό δίκτυο με περισσότερες από 200 τράπεζες 

τροφίμων που λειτουργούν και στις 50 πολιτείες, καθώς και στην Περιφέρεια της Κολούμπια 

και το Πουέρτο Ρίκο. Το 2012, συντόνισε τη διανομή τροφίμων και προϊόντων παντοπωλείου 

με τη βοήθεια 61.000 υπηρεσιών, προμηθεύοντας τρόφιμα σε 37 εκατομμύρια ανθρώπους 

στις ΗΠΑ (Schneider, 2013). Το 2001, οι Rathje και Murphy (2001) δημοσίευσαν τα 

αποτελέσματα από τις μελέτες τους στο βιβλίο Rubbish, το οποίο αναφερόταν σε 

απορρίμματα τροφίμων που είχαν εκσκαφεί από διαφορετικούς χώρους υγειονομικής ταφής 

των ΗΠΑ. Οι Kandiah et al. (2006) ασχολήθηκαν με τα απορρίμματα πιάτων από ασθενείς 

νοσοκομείων στις Η.Π.Α. Οι Buzby et al. (2011) ερεύνησαν τις απώλειες διαφορετικών 

τροφίμων στον τομέα του εμπορίου και σε επίπεδο νοικοκυριών, ενώ οι Buzby et al. (2009) 

περιορίστηκαν στον τομέα του λιανικού εμπορίου. Οι Fish et al. (2009) επικεντρώθηκαν στην 

αξιοποίηση μη εμπορεύσιμων καρπουζιών που είχαν απομείνει στα χωράφια των ΗΠΑ λόγω 

επιφανειακών ελαττωμάτων ή λόγω κακού σχηματισμού, ενώ οι Castro-Garcia et al. (2009) 

μελέτησαν την επίδραση της τεχνολογίας συγκομιδής στις επιτραπέζιες ελιές. 

Παράλληλα, το USDA δημοσιεύει τακτικά στοιχεία για τα απόβλητα τροφίμων. Αυτά 

αποτελούν συχνά τη βάση για μελέτες που εκτιμούν τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις των 

απορριμμάτων τροφίμων στις ΗΠΑ, όπως είναι οι μελέτες των Venkat (2011) και Cuellar και 

Webber (2010). Οι Hall et al. (2009) συνέκριναν τα διαθέσιμα ποσοστά ενέργειας από 

τρόφιμα που είχαν σπαταληθεί, όπως αυτά είχαν υπολογιστεί από εκτιμήσεις του USDA, και 

προέβλεψαν τη σπατάλη τροφίμων στις ΗΠΑ χρησιμοποιώντας ένα δικό τους μαθηματικό 

μοντέλο. Οι Gooch et al. (2010) συνόψισαν τα ευρήματα σχετικά με τη σπατάλη τροφίμων και 

τα μέτρα πρόληψης από καναδικές μελέτες. 

Οι Walia και Sanders (2019) διεξήγαγαν μια κριτική βιβλιογραφική ανασκόπηση των 

πολιτικών και δράσεων κατά της σπατάλης τροφίμων στις Η.Π.Α. Πρόσφατα, η Υπηρεσία 

Προστασίας του Περιβάλλοντος (Environmental Protection Agency) εισήγαγε τη δράση Food 

Recovery Challenge και, μαζί με το Υπουργείο Γεωργίας των Η.Π.Α., τη δράση Food Waste 

Challenge. Οι πρωτοβουλίες αυτές επιδιώκουν να ενημερώσουν τις επιχειρήσεις και άλλους 

οργανισμούς για τα οφέλη προγραμματισμένων και αποτελεσματικών αγορών τροφίμων, 

αλλά και των δωρεών και της κομποστοποίησης της περίσσειας τροφίμων. Θέτουν επίσης ως 

στόχο τη μείωση στο μισό των απορριμμάτων τροφίμων που καταλήγουν στις χωματερές των 

ΗΠΑ μέχρι το 2030. Τα προγράμματα αυτά συμβάλλουν στη γεφύρωση του συχνά σημαντικού 

χάσματος στον συντονισμό μεταξύ των οργανώσεων που σπαταλούν τρόφιμα και των 

οργανώσεων που τα ανακτούν. Ο νόμος για τα εμπορικά οργανικά απόβλητα, ο οποίος τέθηκε 

σε ισχύ το 2015, απαιτεί από τους παραγωγούς αποβλήτων τροφίμων μεγάλης κλίμακας (π.χ. 

επιχειρήσεις εστίασης & φιλοξενίας) να ανακυκλώνουν τα οργανικά υλικά ή να μεριμνούν για 

την ανακύκλωσή τους. 



Από τον Ιανουάριο του 2017, η πολιτεία της Νέας Υόρκης παρέχει υπηρεσία χωριστής 

διαχείρισης αποβλήτων τροφίμων σε περισσότερους από το 11% των κατοίκων της (δηλαδή 

σε περισσότερα από 961.000 άτομα) (Goldstein, 2017). Παράλληλα, έχει χρηματοδοτήσει την 

εγκατάσταση συστημάτων αναερόβιας χώνευσης (Voegele, 2015). Το 2014, η Μασαχουσέτη 

έγινε η πρώτη πολιτεία που θέσπισε την απαγόρευση της απόρριψης των εμπορικών 

αποβλήτων τροφίμων. Ο νόμος πλέον απαιτεί από τους οργανισμούς που παράγουν 

τουλάχιστον έναν τόνο οργανικών αποβλήτων την εβδομάδα να δωρίζουν, να 

επαναχρησιμοποιούν ή να χρησιμοποιούν με άλλο τρόπο τα απόβλητα τροφίμων τους (π.χ. 

αναερόβια χώνεψη, κομποστοποίηση ή πώληση σε επιχειρήσεις ζωοτροφών). Την 1η  

Ιανουαρίου του 2015, το Σιάτλ έγινε η πρώτη πόλη των ΗΠΑ που επέβαλε πρόστιμο σε κάθε 

πολίτη που δεν διαχωρίζει τα απορρίμματα τροφίμων του. Η πόλη εκθέτει επίσης αυτούς που 

δεν συμμορφώνονται σε αυτό το μέτρο με την τοποθέτηση μιας κόκκινης ετικέτας στον κάδο  

τους (Thompson, 2015). Ένας εργαζόμενος του δήμου ανέφερε ποσοστά συμμόρφωσης 

ανερχόμενα περίπου στο 80%. Επιπλέον, η πόλη του Σιάτλ προβλέπει ετήσια εκτροπή των 

απορριμμάτων τροφίμων (από τους χώρους υγειονομικής ταφής σε εγκαταστάσεις 

κομποστοποίησης) ύψους 38.000 τόνων. Συγκριτικά, το Σιάτλ παράγει περίπου 100.000 

τόνους απορριμμάτων τροφίμων ετησίως (Walia and Sanders, 2017). 

Εκτιμάται ότι τα απόβλητα τροφίμων σε επίπεδο παραγωγού (προ λιανικής) έχουν μειωθεί 

για ορισμένα προϊόντα, ενώ τα απόβλητα τροφίμων σε επίπεδο λιανικής και καταναλωτή 

έχουν αυξηθεί τις τελευταίες επτά δεκαετίες. Τα γαλακτοκομικά προϊόντα, τα αυγά, τα 

φρούτα, τα πράσινα λαχανικά και τα δημητριακά έχουν δει όλα μειώσεις στα απόβλητα σε 

επίπεδο παραγωγού, ενώ αντίθετα, το κρέας και οι πατάτες παρουσίασαν αυξήσεις σε 

επίπεδο παραγωγού (Bovay et al., 2019). Το 2008, η εκτιμώμενη συνολική αξία της απώλειας 

τροφίμων σε επίπεδο λιανικής και καταναλωτή στις Ηνωμένες Πολιτείες, όπως αγοράστηκαν 

σε τιμές λιανικής ήταν 165,6 δισεκατομμύρια δολάρια. Οι τρεις πρώτες ομάδες τροφίμων 

όσον αφορά την αξία της απώλειας τροφίμων σε αυτά τα επίπεδα είναι: κρέας, πουλερικά και 

ψάρια (41%), λαχανικά (17%) και γαλακτοκομικά προϊόντα (14%) (Buzby et al., 2012).  

Η απώλεια τροφίμων αντιπροσωπεύει σημαντικό μερίδιο των δαπανών των νοικοκυριών για 

τρόφιμα. Η ετήσια αξία της απώλειας τροφίμων είναι σχεδόν το 10% του μέσου ποσού που 

δαπανούνταν σε τρόφιμα ανά καταναλωτή το 2008 και πάνω από 1% του μέσου διαθέσιμου 

εισοδήματος. Αυτή η απώλεια σε επίπεδο καταναλωτή αντιστοιχεί σε πάνω από 0,3 κιλά (0,7 

λίβρες) τροφής κατά κεφαλήν την ημέρα αξίας 1,07 δολάρια (Buzby et al., 2012). Αξίζει να 

σημειωθεί πως το 31% των τροφίμων που παρήχθησαν για κατανάλωση στις ΗΠΑ το 2013 

σπαταλήθηκε σε κάποιο στάδιο (Walia and Sanders, 2017). 

Ενδιαφέρον έχει το γεγονός πως το 15% της σπαταλημένης τροφής των Ηνωμένων Πολιτειών 

θα ήταν αρκετό για να συντηρήσει 25 εκατομμύρια Αμερικανούς. Το 2015, 42,2 εκατομμύρια 

Αμερικανοί ζούσαν σε νοικοκυριά με επισιτιστική ανασφάλεια, ενώ 11,4 εκατομμύρια ζούσαν 

σε νοικοκυριά με πολύ χαμηλή επισιτιστική ασφάλεια (Walia and Sanders, 2017), ενώ το 



2010, σχεδόν 49 εκατομμύρια άνθρωποι ζούσαν σε επισιτιστικά ανασφαλή νοικοκυριά στις 

Ηνωμένες Πολιτείες από το συνολικό πληθυσμό των 304 εκατομμυρίων (Buzby et al., 2012). 

Οι Ahmed et al. (2021), διεξήγαγαν έρευνα στη Μοντάνα, μια αγροτική πολιτεία των 

Ηνωμένων Πολιτειών και προέκυψε ότι η πλειονότητα των συμμετεχόντων (58%) σπαταλούν 

το 10% ή λιγότερο των τροφίμων που προμηθεύτηκαν, ενώ σχεδόν οι μισοί (48%) είναι 

πρόθυμοι να λάβουν πρόσθετα μέτρα για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων. Κοινωνικοί 

παράγοντες, συμπεριλαμβανομένης της ενοχής και του καλού παραδείγματος, βρέθηκαν να 

είναι τα μεγαλύτερα κίνητρα για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων σε σύγκριση με 

οικονομικούς και περιβαλλοντικούς παράγοντες. Οι περισσότεροι συμμετέχοντες (80%) 

αντιλαμβάνονται ότι δεν θα ήταν δύσκολο να μειωθεί σημαντικά η σπατάλη τροφίμων του 

νοικοκυριού τους. Συνολικά, η αναφορά των συμμετεχόντων για την ποσότητα των 

απορριμμάτων τροφίμων του νοικοκυριού τους είναι χαμηλότερη από τις εθνικές ποσότητες. 

Καναδάς 

Ο Καναδάς διεξήγαγε μια εθνικά αντιπροσωπευτική έρευνα για την επισιτιστική ασφάλεια και 

διαπίστωσε ότι σχεδόν 3 εκατομμύρια άνθρωποι ζούσαν σε νοικοκυριά με επισιτιστική 

ανασφάλεια το 2004 σε συνολικό πληθυσμό σχεδόν 32 εκατομμυρίων ανθρώπων, δηλαδή 

περίπου το 9% των καναδικών νοικοκυριών (Buzby et al., 2012). Παρόλα αυτά, έχει 

υπολογιστεί ότι οι Καναδοί σπαταλούν 27 δισεκατομμύρια δολάρια τροφίμων ετησίως και ότι 

το ήμισυ αυτών των απορριμμάτων συμβαίνει σε επίπεδο νοικοκυριού (Parizeau et al., 2014).  

Σε μια πρόσφατη μελέτη που διεξήχθη στο Τορόντο του Οντάριο του Καναδά, τα μέρη που 

παρέχονται τα τρόφιμα στη γειτονιά φάνηκε να έχει κάποιες συσχετίσεις με τη δημιουργία 

οικιακών απορριμμάτων τροφίμων. Οι ερευνητές βρήκαν σημαντικές συσχετίσεις μεταξύ των 

οικιακών απορριμμάτων τροφίμων και τόσο της εγγύτητας όσο και της πυκνότητας ορισμένων 

τύπων πωλητών τροφίμων που υποδηλώνουν ότι τα νοικοκυριά σε γειτονιές με μεγαλύτερη 

πυκνότητα σε σούπερ μάρκετ και τα νοικοκυριά που βρίσκονται πιο μακριά από αγορές 

τροφίμων που πουλάνε λιγότερο επεξεργασμένα τρόφιμα, συνήθως δημιουργούν 

περισσότερα τροφικά απόβλητα (Everitt et al., 2021). Η έρευνα των Parizeau et al. (2014), 

παρατήρησε μέση εβδομαδιαία παραγωγή οικιακών οργανικών απορριμμάτων 4,2 kg ανά 

κάτοικο (ή 218,4 kg ανά κάτοικο ετησίως). Τα νοικοκυριά της μελέτης αυτής, παρήγαγαν 

σχεδόν 20% περισσότερα οργανικά απόβλητα από τον καναδικό μέσο όρο από 6 χρόνια 

νωρίτερα. 

Την περίοδο της πανδημίας COVID-19, η έρευνα των Everitt et al. (2021), φανέρωσε ότι πάνω 

άνω από το μισό (51,9%) των τροφίμων που σπαταλήθηκαν από κάθε νοικοκυριό 

ταξινομήθηκαν ως φρούτα και λαχανικά. Οι συμμετέχοντες ανέφεραν ότι απέρριπταν 

περισσότερο τα λαχανικά και ακολουθούσαν τα φρούτα. Ενώ αυτά τα τρόφιμα είναι πολύ 

ευπαθή, τα φρούτα και τα λαχανικά είναι επίσης αναμφισβήτητα τα πιο σημαντικά στοιχεία 

μιας υγιεινής διατροφής. Το γεγονός αυτό δικαιολογείται καθώς υπήρξε μια αλλαγή στις 

διατροφικές τάσεις προς πιο υγιεινές και πιο βιώσιμες επιλογές κατά τη διάρκεια της 

πανδημίας, συμπεριλαμβανομένου του Καναδά, κατά την οποία οι διατροφικές συνήθειες και 



οι ρουτίνες γευμάτων έχουν άλλαξαν (δηλαδή, κατανάλωση λιγότερων έτοιμων γευμάτων και 

περισσότερων γευμάτων προετοιμασμένων στο σπίτι) κατά τη διάρκεια του COVID-19 σε 

νοικοκυριά με μεσαία έως υψηλά επίπεδα εισοδήματος και μικρά παιδιά. 

Πίνακας 6-3. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από Βόρεια Αμερική 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & Φιλοξενία Νοικοκυριά 

Atwater (1895)     Σπατάλη τροφίμων σε νοικοκυριά με χαμηλό 
εισόδημα στις Η.Π.Α., αποτελέσματα σε γραμμάρια 
χαμένων θρεπτικών συστατικών, θερμίδων 
 

Atwater and Bryant  
(1902) 

    Διατροφική συμπεριφορά και σπατάλη τροφίμων 
σε μη εύπορα νοικοκυριά της Νέας Υόρκης (Η.Π.Α) 

USDA (1996) Οδηγός για την ευαισθητοποίηση της κοινότητας, των ιδιωτών και των επιχειρήσεων με στόχο την υποστήριξη των υπαρχουσών πρωτοβουλιών 
ανάκτησης τροφίμων ή τη δημιουργία νέων (Η.Π.Α.) 
 

Kantor et al. (2007) Ποσότητες απωλειών τροφίμων (κιλά, μάζα-%) κατηγοριοποιημένες ανά τουλάχιστον οκτώ είδη τροφίμων, αίτια σπατάλης, δυνατότητες πρόληψης 
και συγκεκριμένα μέτρα πρόληψης (Η.Π.Α.) 

Rathje and Murphy 
(2001) 

    Παραγωγή αποβλήτων τροφίμων με βάση την 
εκσκαφή από τους χώρους υγειονομικής ταφής  
(Η.Π.Α.) 

Kandiah et al. (2006)    Απόβλητα πιάτων 
από 346 ασθενείς 
(φύλο, διάρκεια 
παραμονής, 
διάγνωση), σε % 

 

Nunes et al. (2008)   Επιπτώσεις 
κακής 
συντήρησης και 
υγρασίας 
στην ποιότητα 
και τη διάρκεια 
ζωής 
19 ειδών 
φρούτων και 
λαχανικών- 
αιτίες 
απόρριψης σε % 
(Η.Π.Α.) 

 Επιπτώσεις κακής συντήρησης και υγρασίας 
στην ποιότητα και τη διάρκεια ζωής 
19 ειδών φρούτων και λαχανικών- αιτίες 
απόρριψης σε % (Η.Π.Α.) 

Fish et al. (2009) Απώλεια μη εμπορεύσιμων  
καρπουζιών, δυνατότητα 
για χρήση στην παραγωγή 
αιθανόλης (Η.Π.Α.) 

    

Castro- Garcia et al. 
(2009) 

Αξιολόγηση των απωλειών 
επιτραπέζιας ελιάς 
κατά τη συγκομιδή, 
σύγκριση χειρωνακτικής 
συγκομιδής και μηχανικών 
τεχνολογιών (Η.Π.Α.) 

    

Hall et al. (2009) Υπολογισμός του ενεργειακού περιεχομένου των αποβλήτων τροφίμων σε εθνικό επίπεδο από τη διαφορά μεταξύ της προσφοράς τροφίμων και 
των τροφίμων που καταναλώθηκαν από τον πληθυσμό (χρήσει επικυρωμένου μαθηματικού μοντέλου που συσχετίζει τη σωματική μάζα με την 
ποσότητα της τροφής που καταναλώνεται), σε kcal/ κεφαλή*έτος, kcal/έτος (Η.Π.Α.) 

Buzby et al. (2009)   Εκτίμηση της 
αξίας των 
απωλειών 
φρούτων και 
λαχανικών σε 
επίπεδο 
λιανικού 
εμπορίου και 
νοικοκυριών 
(Η.Π.Α.) 
 

 Εκτίμηση της αξίας των απωλειών φρούτων και 
λαχανικών σε επίπεδο λιανικού εμπορίου και 
νοικοκυριών (Η.Π.Α.) 

Cuellar and Webber 
(2010) 

Εκτίμηση απώλειας ενέργειας από τρόφιμα που απορρίπτονται ετησίως για δέκα ομάδες προϊόντων (Η.Π.Α.) 

Gooch et al. (2010) Εκτίμηση του μεριδίου των απορριπτόμενων τροφίμων σε ολόκληρη την αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων (%, δολάρια, μάζα μόνο από το στάδιο του 
λιανικού εμπορίου μέχρι τα νοικοκυριά), επισήμανση μέτρων πρόληψης (Καναδάς) 
 



Buzby et al. (2011)   Εθνικές 
εκτιμήσεις της 
απώλειας 
τροφίμων σε 
επίπεδο σούπερ 
μάρκετ για 24 
είδη φρέσκων 
φρούτων, 31 
είδη λαχανικών, 
πέντε είδη 
κρεάτων, δύο 
ειδών 
πουλερικών, 
δύο είδη 
θαλασσινών 
(Η.Π.Α.) 
 

  

Venkat (2011)   Εκτίμηση των εκπομπών αερίων του θερμοκηπίου με βάση τα προσαρμοσμένα στις απώλειες 
τροφίμων δεδομένα από το Υπουργείο Γεωργίας των Η.Π.Α. για 134 είδη τροφίμων (CO2-ισοδ.), 
ποσότητα απορριπτόμενων τροφίμων (τόνοι/έτος, %), οικονομική αξία σε δολάρια (Η.Π.Α.) 

Walia & Sanders 
(2019) 

  Διεξαγωγή κριτικής βιβλιογραφική ανασκόπηση των πολιτικών και δράσεων κατά της σπατάλης 
τροφίμων στις (Η.Π.Α.) 

 

 Κεντρική & Νότια Αμερική 6.3.2.

Σπάνια δημοσιεύονται μελέτες σχετικά με τη δημιουργία ή την πρόληψη απορριμμάτων 

τροφίμων στη Νότια Αμερική. Οι Fehr et al. (2002) εκτίμησαν τις απώλειες και τη σπατάλη 

φρούτων και λαχανικών κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων στη Βραζιλία και 

εξέτασαν τη χωριστή συλλογή οργανικών αποβλήτων. Οι Ulloa et al. (2004) ασχολήθηκαν με 

τα απορρίμματα γεωργικών τροφίμων στην Κόστα Ρίκα, συμπεριλαμβανομένων των 

απορριφθεισών πράσινων μπανανών, και τις διαφορετικές μεθόδους απόρριψης που 

χρησιμοποιούνται. Οι Tofanelli et al. (2009) μελέτησαν τις απώλειες φρέσκων λαχανικών στο 

στάδιο του λιανικού εμπορίου στο Goia's State της Βραζιλίας. Επίσης στη Βραζιλία, οι Lemos 

et al. (2011) διερεύνησαν τους λόγους πίσω από τις απώλειες 15 φυλλωδών καλλιεργειών 

λαχανικών που έλαβαν χώρα μεταξύ της συγκομιδής και της κατανάλωσης. Οι Soares et al. 

(2011) επικεντρώθηκαν στα απόβλητα τροφίμων σε καφετέριες εταιρειών στη Βραζιλία. Οι 

συγγραφείς ποσοτικοποίησαν και κοστολόγησαν τη σπατάλη τροφίμων και πρότειναν μέτρα 

πρόληψης. Οι Mattoso και Schalch (2001) ασχολήθηκαν με τη σπατάλη τροφίμων εντός 

νοσοκομείου στη Βραζιλία και σχολίασαν τα αποτελέσματα σε σχέση με την τοπική κοινωνική 

και νομική κατάσταση. Το 2007, οι Mancini et al. (2007) παρουσίασαν πληροφορίες σχετικές 

με τα οικιακά απορρίμματα στο Σάο Πάολο της Βραζιλίας, οι οποίες περιείχαν λεπτομέρειες 

σχετικές με τη δημιουργία και την επεξεργασία των απορριμμάτων τροφίμων, καθώς και 

μέτρα πρόληψης του φαινομένου. Η Βραζιλία είναι μια από τις δέκα πρώτες χώρες σε 

σπατάλη τροφίμων στον κόσμο, παρά τα 54 εκατομμύρια άτομα που ζουν κάτω από το όριο 

της φτώχειας (Paulo et al., 2017). Αξίζει να σημειωθεί το γεγονός πως η παγκόσμια σπατάλη 

τροφίμων αυξήθηκε το 2011 από 6% σε 7% εξ αιτίας των απωλειών του ζαχαροκάλαμου 

Βραζιλίας, που από μόνο του αποτελούσε το 6,4% της παγκόσμιας προσφοράς τροφίμων, οι 

οποίες αυξήθηκαν από 7,1% σε 18,1% (Bovay et al., 2019). Εκτιμάται ότι το 15% της σπατάλης 

τροφίμων προκύπτει από τα εστιατόρια και το 20% από τα νοικοκυριά. Ακόμα, το 60% των 

οικιακών απορριμμάτων αποτελείται από απόβλητα τροφίμων και υπολείμματα. Στην 



πολιτεία Minas Gerais, μια πόλη στην Κεντρική Βραζιλία, με περίπου 400.000 κατοίκους οι 

απώλειες για φρούτα και λαχανικά υπολογίστηκαν σε 6,28% στη χονδρική αγορά, 11% στη 

λιανική, 11,67% στις λαϊκές αγορές, 12,56% στα παντοπωλεία και 8,76% στα σούπερ μάρκετ. 

Τα οικιακά απορρίμματα αξιολογήθηκαν σε δύο κτίρια κατοικιών. Τα βιοαποδομήσιμα 

απόβλητα αντιστοιχούσαν στο 66,6% του συνόλου των συλλεχθέντων, το 13,2% 

χαρακτηρίστηκαν ως απόβλητα τροφίμων και το 86,6% ως απόβλητα μιας χρήσης (Paulo et 

al., 2017). 

Οι Marmolejo et al. (2010) διεξήγαγαν μια ανάλυση σχετική με τη διαλογή οικιακών 

απορριμμάτων στην Κολομβία, με στόχο να μελετήσει τον όγκο των απορριμμάτων τροφίμων 

με γνώμονα την κοινωνικοοικονομική κατάσταση των νοικοκυριών. Οι Jara-Samaniego et al. 

(2017) ασχολήθηκαν με την κομποστοποίηση και μετατροπή σε λίπασμα απορριμμάτων 

τροφίμων από αγορές τροφίμων. Οι Mejia Tejada et al. (2021) ανέλυσαν τις αλλαγές στη 

συμπεριφορά των καταναλωτών όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων κατά τη διάρκεια της 

απαγόρευσης κυκλοφορίας λόγω του COVID-19 στην Κολομβία το 2020, εφαρμόζοντας τη 

Θεωρία Προγραμματισμένης Συμπεριφοράς (Theory of Planned Behaviour - TPB). Παρόμοια 

μελέτη διεξήχθη και από τους Schmitt et al. (2021) στη Βραζιλία. Τέλος, οι Ferro et al. (2022) 

διεξήγαγαν μια μελέτη, με στόχο να διερευνήσουν τις απόψεις των καταναλωτών αναφορικά 

με την οικιακή σπατάλη τροφίμων και να προσδιορίσουν τους παράγοντες που οδηγούν στη 

σπατάλη τροφίμων στα νοικοκυριά της Ουρουγουάης. Στην συνέχεια αναλύεται η περίπτωση 

της Βραζιλίας ως παράδειγμα της Νότας Αμερικής. 

Πίνακας 6-4. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από Κεντρική και Νότια Αμερική 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & Φιλοξενία Νοικοκυριά 

Mattoso & Schalch (2001)    Σύγκριση αποβλήτων 
τροφίμων από θαλάμους 
νοσοκομείων, σε kg/ 
ημέρα, kg/ημέρα*ασθενή, 
% των συνολικών 
αποβλήτων. Εξετάζει τα 
αποτελέσματα υπό το 
πρίσμα της υπάρχουσας 
κοινωνικής και νομικής 
κατάστασης (Βραζιλία) 

 

Fehr et al. (2002) Εκτίμηση των απωλειών και της σπατάλης φρούτων και λαχανικών κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, 
εξετάζει τη χωριστή συλλογή και βιομηχανική επεξεργασία (σε τόνους, %) (Βραζιλία) 

Ulloa et al. (2004) Σύγκριση των 
υπολειμμάτων 
παραγωγής 
(π.χ. 
απορριφθείσες 
πράσινες 
μπανάνες) το 
1993/1994 με 
το 2001/2002, 
εξέταση  
βέλτιστων 
μεθόδων 
απόρριψης 
(Mt/έτος) 
(Κόστα Ρίκα) 

    



Mancini et al. (2007)     Διεξαγωγή ανάλυσης διαλογής 
οικιακών αποβλήτων, 
κοινωνικοοικονομικής ανάλυσης, 
διερεύνηση των δυνατοτήτων 
επεξεργασίας και των επιλογών 
πρόληψης των αποβλήτων 
τροφίμων, σε μάζα-%, όγκο-%, kg 
(Βραζιλία) 

Tofaneli et al. (2009)   Ποσότητα 
απωλειών 
φρέσκων 
λαχανικών στο 
λιανικό εμπόριο, 
αιτίες, μέτρα 
πρόληψης σε % 
(Βραζιλία) 

  

Marmolejo et al. (2010)     Ανάλυση ταξινόμησης των οικιακών 
απορριμμάτων σε  σχέση με 
κοινωνικοοικονομικά δεδομένα, 
μάζα-% των αποβλήτων τροφίμων, 
διερεύνηση της απόρριψης  
μαγειρεμένων τροφίμων (Κολομβία) 

Lemos et al. (2011) Διερεύνηση των αιτιών των απωλειών 15 ειδών φυλλωδών λαχανικών (π.χ. συγκομιδή, συντήρηση, διαδικασίες 
χειρισμού) 

Soares et al. (2011)    Παραγωγή και κόστος 
αποβλήτων τροφίμων σε 
καφετέριες, πρόταση 
μέτρων πρόληψης, σε 
g/cap, kg/μήνα, % του  
κόστους αγοράς τροφίμων 
(Βραζιλία) 

 

Jara Samaniego et al. (2017)   Διερεύνηση της 
κομποστοποίησης 
και της 
μετατροπής σε 
λίπασμα 
απορριμμάτων 
τροφίμων από 
αγορές τροφίμων 
(Εκουαδόρ)  

  

Mejia Tejada et al. (2021)     Ανάλυση των αλλαγών στη 
συμπεριφορά των καταναλωτών 
όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων 
κατά τη διάρκεια της απαγόρευσης 
κυκλοφορίας λόγω του COVID-19 
εφαρμόζοντας τη Θεωρία 
Προγραμματισμένης Συμπεριφοράς 
(Κολομβία)    

Schmitt et al. (2021)     Ανάλυση των αλλαγών στη 
συμπεριφορά των καταναλωτών 
όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων 
κατά τη διάρκεια της απαγόρευσης 
κυκλοφορίας λόγω του COVID-19 
(Βραζιλία) 

Ferro et al. (2022)     Διερεύνηση των απόψεων των 
καταναλωτών αναφορικά με την 
οικιακή σπατάλη τροφίμων και 
προσδιορισμός των παραγόντων 
που οδηγούν στη σπατάλη 
τροφίμων στα νοικοκυριά 
(Ουρουγουάη) 

      



 Ασία  6.4.

Αν και το μερίδιο της σπατάλης τροφίμων είναι σχετικά υψηλό στην Ασία (Cho et al. (2010), η 

έλλειψη χωριστής συλλογής οργανικών αποβλήτων σε συνδυασμό με διάφορους 

πολιτιστικούς παράγοντες έχουν περιορίσει την ακαδημαϊκή έρευνα και συνεπώς, τη σχετική 

βιβλιογραφία που αφορά την εν λόγω περιοχή.  

Σε μελέτες περίπτωσης από την Ιαπωνία, ο Watanabe (2009) συνέκρινε τα αποτελέσματα 

τριών διαφορετικών μεθόδων (προμήθεια τροφίμων – διαφορά ενεργειακής κατανάλωσης, 

ανάλυση της σύνθεσης των απορριμμάτων τροφίμων, ερωτηματολόγιο σπατάλης τροφίμων) 

για να εκτιμήσει τη δημιουργία απορριμμάτων τροφίμων στα νοικοκυριά. Οι Matsuda et al. 

(2012) εστίασαν, επίσης, στα νοικοκυριά, μελετώντας τον κύκλο ζωής των αποθεμάτων, με 

στόχο τη μείωση των απορριμμάτων οικιακών τροφίμων στο Κιότο της Ιαπωνίας. Οι 

μεταβαλλόμενες συνθήκες λόγω των αυξανόμενων εξαγωγών ή της παγκοσμιοποίησης των 

τοπικών αγορών έχουν επίσης βρεθεί στο επίκεντρο της έρευνας. Το 2010, οι Treeamnuk et al. 

(2010) ανέπτυξαν μια μηχανή ταξινόμησης φρούτων, με στόχο την ελαχιστοποίηση της 

σπατάλης μήλων Java στην Ταϊλάνδη, η οποία συνέβαινε συχνά με τη χειροκίνητη 

ταξινόμηση. Οι Aamir et al. (2018) επιχείρησαν να μετρήσουν το μέγεθος της σπατάλης 

τροφίμων σε εστιατόρια και τους παράγοντες που οδηγούν σε αυτή στο δεύτερο μεγαλύτερο 

αστικό κέντρο του Πακιστάν, τη Λαχόρη, η οποία χαρακτηρίζεται επίσης ως "η γαστρονομική 

πρωτεύουσα” της χώρας. Οι Elmedulan et al. (2015) κατέγραψαν τις πρακτικές διαχείρισης 

απορριμμάτων τροφίμων επιλεγμένων αλυσίδων ταχυφαγείων στην πόλη Ozamiz των 

Φιλιππίνων. Οι Elshaer et al. (2021) διερεύνησαν σε ποιο βαθμό και με ποιο μηχανισμό 

μπορεί η θρησκευτικότητα να επηρεάσει την πρόθεση σπατάλης τροφίμων, μέσω 

ερωτηματολογίου που δόθηκε σε 1135 πελάτες εστιατορίων της Σαουδικής Αραβίας, μιας 

έντονα θρησκευτικής χώρας. Η παρούσα έρευνα απάντησε σε αυτό το ερευνητικό ερώτημα 

και εξέτασε τον άμεσο αντίκτυπο τόσο της θρησκευτικότητας όσο και της κουλτούρας 

κατανάλωσης τροφίμων στην πρόθεση σπατάλης τροφίμων, καθώς και τον έμμεσο αντίκτυπο 

μέσω των δομών της θεωρίας της προγραμματισμένης συμπεριφοράς. Στην συνέχεια 

παρουσιάζονται περισσότερες πληροφορίες για επιμέρους περιοχές της Ασίας. 

Κίνα 

Η οικονομική ανάπτυξη έχει βελτιώσει την καθημερινή διατροφή των ανθρώπων στην Κίνα, 

αλλά η σπατάλη τροφίμων έχει αυξηθεί σημαντικά. Η Κίνα αντιμετωπίζει σοβαρούς 

περιορισμούς φυσικών πόρων και η μείωση της σπατάλης τροφίμων είναι σημαντική για τη 

διασφάλιση της εθνικής επισιτιστικής ασφάλειας (Luo et al., 2021). Ως η πολυπληθέστερη 

χώρα στον κόσμο, θεωρεί τη μείωση της σπατάλης τροφίμων όχι μόνο ως εφαρμογή διεθνούς 

σύμβασης αλλά και ως σημαντική πτυχή της επίτευξης μιας βιώσιμης ανάπτυξης στο 

εσωτερικό. Για παράδειγμα, η μείωση της σπατάλης τροφίμων είναι ένας από τους πιο 

σημαντικούς στόχους στην προσπάθεια της κεντρικής κυβέρνησης της Κίνας να υποστηρίξει 

τον οικολογικό πολιτισμό, την πράσινη κατανάλωση και βιώσιμα πρότυπα κατανάλωσης (Li et 

al., 2020). Τα απορρίμματα τροφίμων έχουν γίνει το μεγαλύτερο μέρος απώλειας μετά τη 



συγκομιδή και των απορριμμάτων στη Κίνα (Luo et al., 2021). Παράλληλα, το 10,8% του 

παγκόσμιου πληθυσμού το 2018 υπέφερε από ασιτία, με το 62,5% από αυτό να βρίσκεται 

στην Ασία. Ως εκ τούτου, η αντιμετώπιση της σπατάλης τροφίμων έχει αναγνωριστεί ευρέως 

ως το κλειδί τόσο για την παγκόσμια περιβαλλοντική βιωσιμότητα, όσο και για την 

επισιτιστική ασφάλεια (Li et al., 2020). Παρόλα αυτά, 17-18 εκατομμύρια τόνοι τροφίμων 

σπαταλώνται μόνο στη βιομηχανία εστίασης στην Κίνα ετησίως (Luo et al., 2021).  

Στις αγροτικές περιοχές της Κίνας η μέση παραγωγή οικιακών απορριμμάτων τροφίμων ήταν 

8,74 γραμμάρια ανά άτομο σε κάθε γεύμα (πάνω από το 90% ήταν απόβλητα τροφίμων 

φυτικής προέλευσης), αριθμός πολύ χαμηλότερος από αυτόν των χωρών υψηλού 

εισοδήματος και των κινέζικων αστικών εστιατορίων (Li et al., 2020). Κατά μέσο όρο, το 1,67% 

των τροφίμων σπαταλιέται κάθε μέρα. Αν αυτός ο αριθμός μετατραπεί σε σιτηρά, κάθε 

αγροτικό νοικοκυριό σπαταλά 7,52 κιλά σιτηρών ετησίως και κάθε άτομο σπαταλά 1,93 κιλά 

σιτηρών ετησίως (Luo et al., 2021).  

Ο τύπος νοικοκυριού, το μέγεθος του νοικοκυριού, το εισόδημα του νοικοκυριού, η ηλικιακή 

δομή του νοικοκυριού, η κατάσταση υγείας, η διατήρηση κατοικίδιων ζώων, η οικιακή 

διατροφική ποικιλομορφία και η αντίληψη για την ικανότητα κατανάλωσης των τροφίμων 

αναγνωρίζονται ως βασικοί υπαίτιοι παραγωγής απορριμμάτων τροφίμων σε κινεζικά 

αγροτικά νοικοκυριά. Από τη άλλη πλευρά, η αυξημένη διαθεσιμότητα πληροφοριών σχετικά 

με τη μείωση της σπατάλης τροφίμων και τις συνθήκες αποθήκευσης τροφίμων έχουν σχετικά 

μικρό, αλλά αξιοσημείωτο, αντίκτυπο στη μείωση των τροφικών απορριμμάτων (Li et al., 

2020). Είναι ενδιαφέρον το γεγονός πως, τα αγροτικά νοικοκυριά παράγουν περισσότερα 

απόβλητα εάν χρησιμοποιούν μια σύγχρονη κουζίνα, όπως χύτρα ταχύτητας ή ηλεκτρική 

κουζίνα για την επεξεργασία βασικών τροφίμων. Επιπλέον, η χρήση σύγχρονων γουόκ για 

σκοπούς τηγανίσματος μειώνει τη σπατάλη τροφίμων. Οι χύτρες ταχύτητας ή οι ηλεκτρικές 

κουζίνες έχουν μεγαλύτερη χωρητικότητα από τα παραδοσιακά σκεύη βασικών τροφίμων και 

το σύγχρονο γουόκ έχει μικρότερη χωρητικότητα από τα παραδοσιακά σκεύη τηγανίσματος 

(Luo et al., 2021).  

Οι κύριες μορφές τροφίμων που σπαταλώνται από τα αγροτικά νοικοκυριά ήταν λαχανικά 

(35,83%), ζυμαρικά (35,5%), καλαμπόκι, κρέας και αυγά. Όσον αφορά τα απόβλητα από  

τρόφιμα που δεν προορίζονταν για κατανάλωση σε γεύμα, το ποσοστό των λαχανικών σχεδόν 

αντιπροσωπεύει τα δύο τρίτα, ακολουθούμενο από τον αραβόσιτο (14,40%) και τα ζυμαρικά 

(7,28%) (Li et al., 2020). Αν και η ποσότητα και η σοβαρότητα της σπατάλης τροφίμων στα 

αγροτικά νοικοκυριά είναι χαμηλότερη από εκείνη των αστικών νοικοκυριών, δεδομένου του 

μεγάλου πληθυσμού και των σπάνιων πόρων της Κίνας, η μείωση της σπατάλης τροφίμων 

στην αγροτική περιοχή είναι εξίσουσημαντική, ειδικά στο πλαίσιο της τρέχουσας στρατηγικής 

για την αγροτική αναζωογόνηση της χώρας (Luo et al., 2021).  

Όσον αφορά τις αστικές περιοχές τις Κίνας, η ταχεία οικονομική ανάπτυξη που επιτάχυνε την 

αστικοποίηση και τη βελτίωση του βιοτικού επιπέδου, έχει αυξήσει την ετήσια ποσότητα 

αστικών στερεών αποβλήτων που παράγονται από 31.000 Kt το 1980 σε 131.000 (Kt) το 2015 



με το 51-66% από αυτή να αποτελείται από οικιακά απόβλητα τροφίμων. Τα απορρίμματα 

τροφίμων των αστικών νοικοκυριών που θα μπορούσαν να είχαν αποφευχθεί αντιστοιχούν 

στο 56% τω συνολικών το 2015. Τα κύρια προϊόντα των οποίων η απόρριψη μπορεί να 

αποφευχθεί είναι τα δημητριακά, τα φρούτα, οι φυτικές ύλες, τα απορρίμματα ζωικής 

προέλευσης, οι συσκευασίες και τα ποτά (Zhang et al., 2018). 

Χονγκ Κονγκ 

Στο Χονγκ Κονγκ πάνω από 1,2 εκατομμύρια μετρικοί τόνοι απόβλητων τροφίμων 

δημιουργήθηκαν το 2015 και αντιπροσωπεύουν το 33% των συνολικών αστικών στερεών 

αποβλήτων. Οι χωματερές αποτελούν το μοναδικό μέσο διάθεσης τροφικών απορριμμάτων 

του Χονγκ Κονγκ επί του παρόντος, αυξάνοντας τις ανησυχίες σχετικά με την εξάντληση της 

χωρητικότητας των χωματερών της περιοχής και άλλα και τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις. Τα 

απόβλητα τροφίμων βιομηχανικής προέλευσης καταλαμβάνουν μόνο περίπου το 29% των 

συνολικών, ενώ το 71% των απόβλητων τροφίμων προέρχονται από τα νοικοκυριά. Τα πιο 

συνηθισμένα τρόφιμα που απορρίπτονται στο Χονγκ Κονγκ είναι τα φρούτα (50% των 

συνολικών απορριμμάτων τροφίμων), τα λαχανικά (20%), τα αμυλούχα τρόφιμα (20%) και το 

κρέας (10%) (Zan et al., 2017). 

Κορέα 

Το 2001, το Korean Waste Movement Network (KWMN, 2001) δημοσίευσε πληροφορίες 

σχετικές με την παραγωγή απορριμμάτων τροφίμων στη Νότια Κορέα, σύγχρονες και 

προτιμώμενες τεχνικές απόρριψης και προτάσεις σχετικά με την εφαρμογή μέτρων πρόληψης 

και της χωριστής συλλογής των απορριμμάτων τροφίμων. Αντίθετα, ο Allen (2001) εστίασε 

αποκλειστικά στη σύγκριση των τρόπων διαχείρισης των απορριμμάτων τροφίμων μεταξύ 

Νότιας Κορέας και ΗΠΑ. Οι Reardon et al. (2012) δημοσίευσαν τα αποτελέσματα μιας 

λεπτομερούς μελέτης για την απόδοση των ασιατικών εγχώριων εφοδιαστικών αλυσίδων 

τροφίμων μετά την αύξηση των τιμών των τροφίμων το 2007/2008, συμπεριλαμβανομένων 

πληροφοριών για την κατάσταση των απορριμμάτων τροφίμων. Σε έρευνα που 

πραγματοποιήθηκε στην Κορέα με σκοπό να αξιολογήσει την κατά κεφαλήν παραγωγή 

οικιακών απορριμμάτων σύμφωνα με τις διαφορετικές μεθόδους συλλογής απορριμμάτων, 

προέκυψε ότι υπήρχαν σημαντικές διαφορές. Η τιμή της κατά κεφαλήν παραγωγής 

απορριμμάτων τροφίμων δείχνει ότι ένα άτομο σε μια πόλη που χρησιμοποιεί 

αυτοματοποιημένα υπόγεια συστήματα συλλογής απορριμμάτων που βασίζονται σε 

αγωγούς, παράγει το 60 % της κατά κεφαλήν παραγωγής απορριμμάτων (109,58 g/ημέρα* 

κάτοικο), κατά μέσο όρο, σε σύγκριση με αυτό ενός συστήματος φορτηγών (173,10 g 

/ημέρα*κάτοικο). Η αξία της κατά κεφαλήν παραγωγής γενικών απορριμμάτων σε μια πόλη 

με σύστημα συλλογής κενού έδειξε 147,73 g/ημέρα*κάτοικο, ποσοστό που είναι 20 % 

μικρότερο από αυτό με τα φορτηγά που παραδόθηκαν (185 g/ημέρα* κάτοικο) (Hwan Oh et 

al., 2015). 

Τουρκία 



Οι Li et al. (2003) διερεύνησαν τα απόβλητα τροφίμων που δημιουργούνται κατά τη διάρκεια 

πτήσεων της Cathay Pacific Airways. Κατηγοριοποίησαν τα αποτελέσματά τους με βάση την 

απόσταση της πτήσης, αλλά και τη θέση των επιβατών (πρώτη, business ή οικονομική θέση). 

Τα νοικοκυριά βρέθηκαν στο επίκεντρο δύο μελετών που διεξήχθησαν στην Τουρκία, μιας 

εστιαζόμενης στα απορρίμματα ψωμιού (Gül et al., 2003) και μιας άλλης στην απώλεια 

ενέργειας λόγω της σπατάλης τροφίμων (Pekcan et al., 2006). Οι Meltem et al. (2022) 

διεξήγαγαν έρευνα στη Τουρκία κατά την οποία προέκυψε ότι μόνο ένα μικρό μέρος των 

τουρκικών νοικοκυριών αύξησε τη σπατάλη τροφίμων κατά την περίοδο COVID-19. Τρεις 

κατηγορίες νοικοκυριών προσδιορίστηκαν με βάση τις προγραμματισμένες τους αγοραστικές 

και μαγειρικές ικανότητες: οι απρόσεκτοι προγραμματιστές αγορώνκαι μάγειρες, οι εύποροι 

προγραμματιστές αγορών και μάγειρες, και οι απρόσεκτοι προγραμματιστές αγορώνκαι 

εύποροι μάγειρες. Συνολικά, κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι τα μικρού μεγέθους νοικοκυριά 

με υψηλά επίπεδα εισοδήματος είναι επιρρεπή να παράγουν περισσότερα απορρίμματα 

τροφίμων από τα μεγάλα νοικοκυριά με χαμηλά επίπεδα εισοδήματος. 

Ινδία 

Τα περισσότερο σπαταλημένα τρόφιμα στην Ινδία είναι τα φρούτα και τα λαχανικά. Οι Ινδοί 

σπάνια αγοράζουν προϊόντα κοντά στη λήξη τους, που βρίσκονται σε έκπτωση και συχνά 

αγοράζουν τρόφιμα από εστιατόρια, αγορές, τοπικά ανεξάρτητα καταστήματα, take away και 

σούπερ μάρκετ. Χρησιμοποιούν συχνά τη μέθοδο κατάψυξης για να συντηρήσουν ή να 

χρησιμοποιήσουν τα υπολείμματα τροφίμων, ωστόσο, τα περισσότερα υπολείμματα 

απορρίπτονται. Τις περισσότερες φορές κρίνουν την κατάσταση του φαγητού από τη μυρωδιά 

και την όψη, παρά από την ημερομηνία λήξης. Σπάνια, χρησιμοποιούν εφαρμογές πρόληψης 

της σπατάλης τροφίμων, αλλά το επίπεδο πρόθεσής τους προς την επένδυση σε τεχνολογίες 

που θα συμβάλουν στη μείωση της σπατάλης τροφίμων είναι υψηλό. Τέλος ο ινδικός 

πληθυσμός δεν εμφανίζει σημαντικές διαφορές στην ποσότητα τροφίμων που απορρίπτεται 

μεταξύ φύλου, ηλικίας και εισοδήματος. Συγκεκριμένα, άτομα από τα περισσότερα επίπεδα 

εισοδήματος απορρίπτουν 0-15% του φαγητού (Kor et al., 2021). 

Μαλαισία 

Τα απορρίμματα τροφίμων τείνουν να αυξάνονται τα τελευταία χρόνια στη Μαλαισία. 

Σύμφωνα με το Υπουργείο Στέγασης και Τοπικής Αυτοδιοίκησης, τα απόβλητα τροφίμων 

έχουν ξεπεράσει άλλα στερεά απόβλητα που παράγονται στη Μαλαισία, αποτελώντας 

περισσότερο από το 40% των συνολικών απορριμμάτων που διατέθηκαν το 2010. Επιπλέον, 

τα απορρίμματα τροφίμων που απορρίφθηκαν από τα νοικοκυριά ήταν περισσότερα από 

άλλες πηγές. Οι κυβερνητικές πολιτικές για τη διαχείριση των απορριμμάτων τροφίμων των 

νοικοκυριών, η περιβαλλοντική γνώση και η περιβαλλοντική ευαισθητοποίηση των 

νοικοκυριών έχουν σημαντικό αντίκτυπο στη μείωση της παραγωγής απορριμμάτων 

τροφίμων και στην επίτευξη βιώσιμης διαχείρισης απορριμμάτων τροφίμων στα νοικοκυριά 

(Innocent A. et al., 2018). Οι Lily Zakiah et al. (2005) εστίασαν στην καταγραφή των ποσοτήτων 

και αιτιών παραγωγής απορριμμάτων πιάτων σε περιφερειακό νοσοκομείο της Μαλαισίας. Οι 



Watanabe et al. (2011) διερεύνησαν τη σύσταση και τις δυνατότητες πρόληψης της σπατάλης 

αχρησιμοποίητων τροφίμων από οικιακά απορρίμματα στη Μαλαισία πραγματοποιώντας 

αναλύσεις διαλογής απορριμμάτων χρήσει ενός ερωτηματολογίου. 

Ιράν 

Περίπου 25 εκατομμύρια τόνοι τροφίμων σπαταλώνται ή χάνονται στο Ιράν. Το ποσοστό των 

απορριμμάτων γεωργικών προϊόντων είναι περίπου 30%, κοστίζοντας στην οικονομία της 

χώρας πάνω από 5 δισεκατομμύρια δολάρια ετησίως. Παρατηρούνται δύο πρότυπα 

συμπεριφοράς των καταναλωτών που συμβάλλουν στη σπατάλη τροφίμων στα νοικοκυριά. 

Σε φτωχά νοικοκυριά, η υπεραγορά χύμα τροφίμων και αποθήκευσή τους στο σπίτι λόγω 

ανησυχίας για οικονομικές διακυμάνσεις των τιμών τα τελευταία χρόνια οδηγεί σε 

περισσότερα απόβλητα τροφίμων. Στα πλούσια νοικοκυριά, συνηθίζουν να ξοδεύουν 

περισσότερα χρήματα για φαγητό και αγοράζουν και μαγειρεύουν περισσότερα από τα 

πραγματικά αναγκαία για την οικογένεια, με αποτέλεσμα τη σπατάλη τροφίμων (Shabanali 

Fami et al., 2019). 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & Φιλοξενία Νοικοκυριά 

KWMN 
(2001) 

    Απόβλητα τροφίμων σε δημοτικά 
απόβλητα (τόνοι/έτος- %), τρέχουσες 
και προτιμώμενες επιλογές 
απόρριψης, προτάσεις για την 
εφαρμογή προληπτικών μέτρων και  
χωριστής συλλογής (Νότια Κορέα) 

Allen 
(2001) 

    Αναερόβια χώνευση αστικών 
αποβλήτων τροφίμων ακολουθούμενη 
από κομποστοποίηση, σύγκριση με τις 
Η.Π.Α. και διερεύνηση επιλογών 
επεξεργασίας των αποβλήτων 
τροφίμων (Νότια Κορέα) 

Li et al. 
(2003) 

   Παραγωγή  αποβλήτων 
τροφίμων κατά τη διάρκεια 
πτήσης,  κατηγιοριοποιημένη 
ανά θέση πτήσης, απόσταση 
και είδος τροφίμου (συνολική 
μάζα σε kg, %), απώλεια 
θρεπτικών συστατικών (%) 

 

Lily Zakiah 
et al. 
(2005) 

   Παραγόμενα ποσά, είδη 
τροφίμων και αίτια εμφάνισης 
απορριμμάτων πιάτων σε % 
των σερβιρισμένων τροφίμων 
(Μαλαισία) 

 

Gül et al. 
(2003) 

    Απορρίμματα ψωμιού σε νοικοκυριά 
με διαφορετικά εισοδηματικά 
επίπεδα, σε % των ψωμί που 
αγοράστηκε, συνήθειες αγορών, 
διερεύνηση επιλογών πρόληψης 
(Τουρκία) 

Pekcan et 
al. (2005) 

    Σπατάλη οικιακών τροφίμων, σε kcal/ 
ημέρα, kcal/κεφαλή*ημέρα, % της 
ημερήσιας ενέργειας 
πρόσληψης/κεφαλή, g/ημέρα, 
g/κεφαλή*ημέρα (Τουρκία) 

Watanabe  Συγκρίνει τα αποτελέσματα τριών διαφορετικών μεθόδων παραγωγής αποβλήτων τροφίμων, σε %, g και 



Πίνακας 6-5. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από την Ασία 

 Ωκεανία 6.5.

Ορισμένες πολιτείες της Αυστραλίας (π.χ. Νέα Νότια Ουαλία) έχουν υιοθετήσει την 

επιτυχημένη εκστρατεία «Love Food Hate Waste» από το Wrap για τη μείωση της σπατάλης 

τροφίμων από επιχειρήσεις και νοικοκυριά σε συνεργασία με εταιρείες, κυβερνητικούς και μη 

κερδοσκοπικούς οργανισμούς. Επίσης, πραγματοποίησαν έρευνες και δημοσιεύσεις, όπως 

είναι η έκθεση του Γραφείου Περιβάλλοντος και Κληρονομιάς (Office of Environment and 

Heritage, 2011). 

Το 2009, οι Baker et al. (2009) συνέχισαν τη μελέτη του Hamilton et al. (2005) στην οποία 

εξέτασαν τη σπατάλη τροφίμων στα νοικοκυριά της Αυστραλίας, τον οικονομικό αντίκτυπο, 

τους λόγους, τις κατηγορίες τροφίμων, τα κίνητρα για πρόληψη και άλλα ζητήματα με ένα 

ευρύ ερωτηματολόγιο. Οι Jean-Baptiste et al. (2011) μελέτησαν τη δημιουργία οικιακών 

(2009) g/ημέρα κατά κεφαλή (Ιαπωνία) 
Treeamnuk 
et al. 
(2010) 

Ελαχιστοποί
ηση των 
απωλειών 
μήλων Java 
χρήσει 
μηχανής 
ταξινόμησης 
(Ταϊλάνδη) 

    

Watanabe 
et al. 
(2011) 

    Διερεύνηση των δυνατοτήτων μείωσης 
των αχρησιμοποίητων τροφίμων 
νοικοκυριά με ανάλυση ταξινόμησης 
και ερωτηματολόγιο (σε όγκο % των 
αποβλήτων των νοικοκυριών) 
(Μαλαισία) 

Reardon et 
al. (2012) 

Ανάλυση της απόδοσης των αλυσίδων 
εφοδιασμού βασικών ασιατικών τροφίμων 
(ρύζι, πατάτες), σπατάλη σε % 
(Μπανγκλαντές, Κίνα, Ινδία) 

  

Matsuda et 
al. (2011) 

    Ανάλυση του κύκλου ζωής των 
τροφίμων χρήσει σεναρίων 
διαχείρισης οικιακών αποβλήτων 
(Ιαπωνία) 

Aamir et al. 
(2018) 

   Εκτίμηση της σπατάλης 
τροφίμων σε εστιατόρια και 
ανάλυση των παραγόντων που 
οδηγούν σε αυτή (Πακιστάν) 

 

Elmedulan 
et al. 
(2015) 

   Καταγραφή πρακτικών 
διαχείρισης απορριμμάτων 
τροφίμων επιλεγμένων 
αλυσίδων ταχυφαγείων 
(Φιλιππίνες) 

 

Elshaer et 
al. (2021) 

   Διερεύνηση επίδρασης της 
θρησκευτικότητα στην 
πρόθεση σπατάλης τροφίμων, 
μέσω ερωτηματολογίου που 
δόθηκε σε 1135 πελάτες 
εστιατορίων (Σαουδική 
Αραβία)   

 

      



απορριμμάτων τροφίμων στα προάστια του Σίδνεϊ. Το 2011, οι Mason et al. (2011) συνόψισαν 

τα ευρήματα 1262 προηγούμενων μελετών για τα απόβλητα τροφίμων στην Αυστραλία και 

διαπίστωσαν ότι δεν ήταν δυνατό να συγκεντρωθούν τα δεδομένα σε εθνικό ή ακόμη και 

κρατικό επίπεδο λόγω διαφορετικών ορισμών, μεθοδολογιών και καταγεγραμμένων ροών 

αποβλήτων. Οι συγγραφείς αναφέρουν ότι λίγες πληροφορίες είναι διαθέσιμες αναφορικά με 

γεωργικά απορρίμματα τροφίμων και ότι τα απορρίμματα τροφίμων που μπορούν να 

αποφευχθούν παρακολουθούνται σε αντίθεση με τα μη αποφεύξιμα οργανικά απόβλητα 

κατά την παραγωγή τροφίμων.  

Σε αντίθεση με άλλες εργασίες, οι Mason et al. (2011) κάνουν λόγο για αυστραλιανές 

φιλανθρωπικές οργανώσεις τροφίμων (π.χ. τράπεζες τροφίμων), οι οποίες αναδιανέμουν 

τρόφιμα που είναι βρώσιμα αλλά όχι εμπορεύσιμα. Oι Ridoutt et al. (2010) υπολόγισαν το 

υδάτινο αποτύπωμα των απωλειών φρέσκου μάνγκο κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού 

τροφίμων στην Αυστραλία, εξαιρουμένων των απωλειών φαινομενικά μη εμπορεύσιμων 

μάνγκο. Οι Manning et al. (2012) συνέχισαν την έρευνα των Walton et al. (2008), εστιάζοντας 

στις επιπτώσεις της εθελοντικής βοήθειας σίτισης ηλικιωμένων σε θαλάμους φροντίδας 

νοσοκομείων. Οι Goonan et al. (2014) χρησιμοποίησαν μια εθνογραφική ερευνητική 

προσέγγιση, έτσι ώστε να διερευνήσουν τη σπατάλη τροφίμων σε τρεις μονάδες εστίασης 

νοσοκομείων της Νέας Ζηλανδίας, οι οποίες ήταν συμβεβλημένες με εξωτερικό πάροχο 

υπηρεσιών εστίασης. Η Jones (2018) προσπάθησε να ποσοτικοποιήσει τη σπατάλη τροφίμων 

σε εστιατόρια και καφετέριες της Νέας Ζηλανδίας χρήσει ερωτηματολογίων σε 250 

επιχειρήσεις. Διερευνήθηκαν επίσης οι στάσεις, οι συμπεριφορές και δυνατές στρατηγικές για 

τη μείωση της σπατάλης τροφίμων. Τέλος, οι Haque et al. (2021) διεξήγαγαν μια διαδικτυακή 

έρευνα σε 5.272 νοικοκυριά της Αυστραλίας, με στόχο να προσδιορίσουν τους 

συμπεριφορικούς και κοινωνικοδημογραφικούς παράγοντες που επηρεάζουν τη σπατάλη 

τροφίμων σε αυτά. 

Πιο συγκεκριμένα για την Αυστραλία, η ποσότητα των τροφίμων κατάλληλων για ανθρώπινη 

κατανάλωση που απορρίπτεται, ανέρχεται στο 34% όλων των τροφίμων που σπαταλώνται 

στα νοικοκυριά (Nabi et al., 2021). Η πλειονότητα των απορριμμάτων τροφίμων αποστέλλεται 

σε χώρους υγειονομικής ταφής, που αποτελούν μη αποτελεσματική χρήση του φυσικού 

χώρου, σπατάλη χρημάτων, ενώ ακόμα επιφέρουν περιβαλλοντικές επιπτώσεις μέσω της 

παραγωγής αερίων του θερμοκηπίου (Reynolds et al., 2014). Κάθε χρόνο η ποσότητα των 

απορριμμάτων τροφίμων από ένα μέσο νοικοκυριό είναι της τάξης των 350 λίτρων αξίας  

3000 δολαρίων (Nabi et al., 2021). Συγκεκριμένα, το 2006, η Αυστραλία είχε πάνω από 8,4 

εκατομμύρια νοικοκυριά, τα οποία απέρριψαν επίσημα 4,4 εκατομμύρια τόνους 

απορριμμάτων τροφίμων. Η πλειονότητα αυτών των απορριμμάτων τροφίμων απορρίφθηκε 

σε χώρους υγειονομικής ταφής, με μόνο 79.000 τόνους δημοτικής κομποστοποίησης 

(Reynolds et al., 2014). Γι’ αυτό τον λόγο, η κατανόηση της συμπεριφοράς των αυστραλιανών 

νοικοκυριών αναφορικά με τα απορρίμματα τροφίμων είναι σημαντική καθώς έχει αναφερθεί 

ότι η Αυστραλία είναι η «τέταρτη χειρότερη» σε σπατάλη τροφίμων στον κόσμο (Nabi et al., 

2021).  



Για τους Αυστραλούς καταναλωτές, οι προθέσεις για ελαχιστοποίηση της σπατάλης φαγητού 

που προκύπτουν από ενοχές για αυτό το ζήτημα, έχουν αμβλυνθεί επηρεαζόμενες από τα 

ισχυρά πρότυπα της ταυτότητας του «καλού νοικοκύρη» (Wang et al., 2021). Αγοραστικές 

συνήθειες όπως η μαζική αγορά ειδών διατροφής, επηρεάζει θετικά την τάση των Αυστραλών 

καταναλωτών να σπαταλούν περισσότερα φρέσκα τρόφιμα, όπως φρέσκα λαχανικά και 

βότανα και φρέσκα φρούτα.  

Αξίζει να αναφερθεί το γεγονός πως το 2006 η Αυστραλία απέρριψε ανεπίσημα πάνω από 1,2 

εκατομμύρια τόνους απορριμμάτων τροφίμων, δηλαδή 20% των συνολικών οικιακών 

απορριμμάτων τροφίμων που παράγονται στην Αυστραλία, 13% των συνολικών 

απορριμμάτων τροφίμων που παράγονται στην Αυστραλία ή 2% της συνολικής ροής 

απορριμμάτων στην Αυστραλία. Αυτά τα άτυπα απόβλητα τροφίμων ήταν «αόρατα» για τους 

υπεύθυνους χάραξης πολιτικής και τους ερευνητές επειδή δεν αναφέρθηκαν επίσημα – ένα 

σημαντικό πρόβλημα κατά την αντιμετώπιση των ροών υλικών ή των περιβαλλοντικών ή 

οικονομικών επιπτώσεων. Επίσης, τα νοικοκυριά της Αυστραλίας εκτρέπουν 15 φορές 

περισσότερα απόβλητα τροφίμων από τους χώρους υγειονομικής ταφής μέσω άτυπων 

μεθόδων, παρά μέσω της επίσημης δημοτικής κομποστοποίησης (Reynolds et al., 2014). 

Πίνακας 6-6. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από την Ωκεανία 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

Hamilton et al. (2005)     Υπολογισμός του οικονομικού 
αντίκτυπου των νοικοκυριών, λόγω της 
σπατάλης τροφίμων, διερεύνηση 
κοινωνικοοικονομικών επιδράσεων, 
επιλογών πρόληψης (τηλεφωνική 
δημοσκόπηση) (Αυστραλία) 

 Walton et al. (2008)   Έρευνες για την πρόσληψη 
ενέργειας και πρωτεϊνών 
ηλικιωμένων ασθενών σε 
νοσοκομεία με ή χωρίς την 
υποστήριξη εθελοντών 
κατά τη διάρκεια των 
γευμάτων, σε 
kcal/κεφαλή* 
ημέρα, g/κεφαλή*ημέρα 
(Αυστραλία) 

  

Baker et al. (2009)     Εκτίμηση του οικονομικού αντίκτυπου 
των νοικοκυριών λόγω της σπατάλης 
τροφίμων με έμφαση στους λόγους, τις 
κατηγορίες τροφίμων, τα κίνητρα για την 
πρόληψη και άλλα ζητήματα μέσω 
διαδικτυακής έρευνας, σε AUD/έτος, 
AUD/κεφάλαιο έτος, Mt CO2-e 
(Αυστραλία) 

Ridoutt et al. (2010) Εκτίμηση του υδάτινου αποτυπώματος των απωλειών φρέσκου μάνγκο κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, 
εξαιρουμένου του τομέα εστίασης και φιλοξενίας και των μάνγκο που φαίνεται να μην μπορούν να πωληθούν στην 
αγορά, σε l/kg (Αυστραλία) 

Jean-Baptiste et al. 
(2011) 

    Καταγραφή απόρριψης τροφίμων σε 
νοικοκυριά και μελέτη των παραγόντων 
που οδηγούν σε αυτή (σε 
κιλά/νοικοκυριό* ημέρα) (Αυστραλία) 

Mason et al. (2011) Συνοψίζει τα ευρήματα προηγούμενων μελετών για τα απόβλητα τροφίμων και καταλήγει στο συμπέρασμα ότι θα πρέπει 



να υπάρξει κοινός ορισμός, κοινή μεθοδολογία και κοινή προσέγγιση για τη διερεύνηση του εν λόγω ζητήματος 
(Αυστραλία) 

Office of Environment 
and Heritage (2011) 

    Διαδικτυακή έρευνα σε 1200 κατοίκους 
αναφορικά με τις γνώσεις, τις στάσεις και 
τη συμπεριφορά, σε σχέση με τα τρόφιμα 
σε AUD/ έτος, % των ερωτηθέντων 
(Αυστραλία) 

Manning et al. (2012)    Έρευνα 
πρόσληψης 
ενέργειας και 
πρωτεϊνών από 
ηλικιωμένους 
ασθενείς σε 
νοσοκομεία με ή 
χωρίς την 
υποστήριξη 
εθελοντών κατά τη 
διάρκεια των 
γευμάτων, σε 
kj/κεφαλή* 
ημέρα, g/κεφαλή* 
ημέρα 

 

Goonan et al. (2014)     Διερεύνηση 
της σπατάλης 
τροφίμων σε 
τρεις μονάδες 
εστίασης 
νοσοκομείων, 
οι οποίες ήταν 
συμβεβλημένες 
με εξωτερικό 
πάροχο 
υπηρεσιών 
εστίασης (Νέα 
Ζηλανδία) 

  

Jones (2018)    Ποσοτικοποίηση 
της σπατάλης 
τροφίμων σε 
εστιατόρια και 
καφετέριες χρήσει 
ερωτηματολογίων 
σε 250 
επιχειρήσεις. 
Διερευνήθηκαν οι 
στάσεις, οι 
συμπεριφορές και 
δυνατές 
στρατηγικές για τη 
μείωση της 
σπατάλης 
τροφίμων (Νέα 
Ζηλανδία)  

 

Haque et al. (2021)     Διαδικτυακή έρευνα σε 5.272 νοικοκυριά, 
με στόχο τον προσδιορισμό 
συμπεριφορικών και 
κοινωνικοδημογραφικών παραγόντων 
που επηρεάζουν τη σπατάλη τροφίμων 
σε αυτά (Αυστραλία) 

 



 Ευρώπη 6.6.

 Βόρεια Ευρώπη  6.6.1.

Τα προηγούμενα 10 χρόνια, οι σκανδιναβικές χώρες, συμπεριλαμβανομένης της Φινλανδίας, 

της Σουηδίας, της Νορβηγίας και της Δανίας, διεξήγαγαν μεγάλο αριθμό μελετών, ως επί το 

πλείστον δημοσιευμένες στη μητρική τους γλώσσα. Βέβαια, υπάρχουν και μελέτες στην 

αγγλική γλώσσα που αφορούν τη δημιουργία και την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων στο 

λιανικό εμπόριο (π.χ. Eriksson et al., 2012; Stenmarck et al., 2011; Kulikovskaja & Aschemann-

Witzel, 2017), τη βιομηχανία επεξεργασίας τροφίμων (π.χ. Møller et al., 2012), τη συσκευασία 

των τροφίμων (π.χ. Williams και Wikström, 2011), τις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης 

(π.χ. Engström και Carlsson-Kanyama, 2004; Kallbekken and Sælen, 2013; Marthinsen et al., 

2012; Silvennoinen, 2020), τα νοικοκυριά (π.χ. Koivupuro et al., 2012; Thøgersen, 1996; 

Williams et al., 2012; Hanssen et al., 2016; Silvennoinen, 2020) και την αξιολόγηση του κύκλου 

ζωής των τροφίμων (π.χ. Davis et al., 2011). Στην συνέχεια παρουσιάζονται περισσότρες 

πληροφορίες για επιμέρους περιοχές της Βόρειας Ευρώπης. 

Δανία 

Το υπουργείο της Δανίας διαπίστωσε ότι 60.800 τόνοι αποβλήτων τροφίμων προέρχονται 

μόνο από εστιατόρια και καφετέριες. Τα ξενοδοχεία αποτελούν επίσης βασικό παραγωγό 

αποβλήτων, καθώς παράγουν περίπου 1 κιλό αποβλήτων ανά διανυκτέρευση ανά επισκέπτη.  

Τα φρούτα, τα λαχανικά, το ψωμί και τα προϊόντα αρτοποιίας είναι τα πιο συνηθισμένα 

τρόφιμα που απορρίπτονται στη Δανία (Bogevska et al., 2020). Οι εκτιμήσεις των οικιακών 

απορριμμάτων τροφίμων σε σκανδιναβικές χώρες δείχνουν ότι 183 κιλά απορριμμάτων 

τροφίμων απορρίπτονται σε ένα χρόνο (Djekic et al., 2019). Πρόσφατη μελέτη, έδειξε 

παρόμοια αποτελέσματα όπου τα κυρίαρχα προϊόντα διατροφής ήταν τα φρέσκα λαχανικά 

και οι σαλάτες (30% του συνόλου των αποβλήτων τροφίμων) και τα φρέσκα φρούτα (17% των 

συνολικών απορριμμάτων τροφίμων), ακολουθούμενα από τα προϊόντα αρτοποιίας (13% της 

συνολικής σπατάλης τροφίμων) και τα ποτά, τα είδη ζαχαροπλαστικής και τα επιδόρπια 

(Bogevska et al., 2020). 

Σουηδία 

Στη Σουηδία, υπολογίζεται ότι η βιομηχανία τροφίμων σπαταλά 171.000 τόνους, οι 

λιανοπωλητές και οι έμποροι 39.000 τόνους, τα εστιατόρια 99.000 τόνους και τα νοικοκυριά 

674.000 τόνους τροφίμων κάθε χρόνο, που αθροίζονται συνολικά στους 1.010.000 τόνους 

(Bogevska et al., 2020). Επιπλέον, το εκτιμώμενο ποσό των τροφίμων που απορρίπτονται από 

νοικοκυριά αυξήθηκε κατά 9 κιλά ανά άτομο, τη διετία 2010 με 2012, ενώ υπολογίστηκε πως 

μόλις το 35% της σπατάλης τροφίμων ήταν μη αποφεύξιμο (Vasko et al., 2020). Αξίζει να 

σημειωθεί πως το 20-25% των απορριμμάτων τροφίμων των νοικοκυριών στη Σουηδία 

σχετίζεται με τη συσκευασία και τις ανεπαρκείς πληροφορίες επ’ αυτής. (Bogevska et al., 

2020). 



Φιλανδία 

Η σπατάλη τροφίμων των φινλανδικών νοικοκυριών ανέρχεται συνολικά σε 120-160 

εκατομμύρια κιλά ετησίως και αντιπροσωπεύει περίπου το 4-5% των τροφίμων που 

καταναλώνονται (Silvennoinen et al., 2014). Επομένως, η μέση ετήσια ποσότητα 

απορριμμάτων τροφίμων είναι 23 κιλά ανά άτομο (Dooren et al., 2019). Υπολογίζεται ότι τα 

απόβλητα τροφίμων που προέρχονται από κάθε νοικοκυριό ανέρχονται στα 63 κιλά τον χρόνο 

(Djekic etal., 2019). Τα λαχανικά, το σπιτικό φαγητό και τα γαλακτοκομικά προϊόντα 

απορρίπτονται συχνότερα (Szabo-Bodi et al., 2017). Έρευνα που πραγματοποιήθηκε στη 

Φινλανδία ανέδειξε ότι οι δύο κύριοι λόγοι πίσω από τη σπατάλη τροφίμων που μπορούν να 

αποφευχθούν σχετίζονται με την αλλοίωση και τις ημερομηνίες λήξης τους, επισημαίνοντας 

ότι αυτοί οι λόγοι ποικίλλουν ανάλογα με τον τύπο του τρόφιμου (Djekic etal., 2019). 

Περισσότερο από το 40% των τροφίμων που απορρίπτονται είναι αναλλοίωτα (Silvennoinen 

et al., 2014). 

Πίνακας 6-7. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από Βόρεια Ευρώπη 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & Φιλοξενία Νοικοκυριά 

Thögersen (1996)     Ανάλυση της σχέσης μεταξύ 
της ποσότητας των οικιακών 
αποβλήτων τροφίμων και των 
διατροφικών συνηθειών των 
μελών του νοικοκυριού 
(Δανία) 

Engström & 
Carlsson Kalyama 
(2004) 

   Απώλειες τροφίμων 
από δύο σχολεία και 
δύο εστιατόρια, σε % 
των σερβιρισμενων 
τροφίμων, g/μερίδα, 
χρηματική απώλεια σε 
σουηδικές κορώνες 
(Σουηδία) 

 

Davis et al. (2011) Υπολογισμός των αέριων εκπομπών του θερμοκηπίου για 17 είδη τροφίμων κατά μήκος όλης της αλυσίδας 
εφοδιασμού τροφίμων, πρόταση μέτρων πρόληψης 

Williams & 
Wikström (2011)  

Ανάλυση της σχέσης μεταξύ των περιβαλλοντικών επιπτώσεων των αλλαγών στη συσκευασία κατά μήκος της 
αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων και των απωλειών τροφίμων (κέτσαπ, ψωμί, γάλα, τυρί, βοδινό κρέας) στο 
στάδιο του καταναλωτή 

Stenmarck et al. 
(2011) 

  Ανάλυση της 
ποσότητας των 
αποβλήτων 
τροφίμων στη 
χονδρική και 
λιανική πώληση 
(kg/κύκλο 
εργασιών, 
t/εβδομάδα, 
t/έτος), 
διερεύνηση 
αιτιών και 
μέτρων 
πρόληψης 
(Σουηδία, 
Νορβηγία, 
Φινλανδία, 
Δανία) 

  

Eriksson et al.   Ανάλυση των   



(2012) ροών φρούτων 
και λαχανικών 
σε έξι 
καταστήματα 
λιανικής 
πώλησης, με 
καταγεγραμμένα 
δεδομένα και 
διενέργεια  
μετρήσεων (σε 
kg, μάζα-%) 
(Σουηδία) 

Mathinsen et al. 
(2012) 

   Σύνοψη των 
πρωτοβουλιών και των 
μέσων μείωσης της 
ποσότητας των 
αποφεύξιμων 
αποβλήτων τροφίμων 
στον τομέα της 
φιλοξενίας και της 
εστίασης 
επισημαίνοντας 
πρακτικές 
κατευθυντήριες 
γραμμές (σε τόνους, 
κιλά/κεφαλή* έτος 
(Δανία, Φινλανδία, 
Νορβηγία, Σουηδία) 

 

Williams et al. 
(2012) 

    Εξέταση των αιτιών της 
σπατάλης τροφίμων  στα 
νοικοκυριά και της επίδρασης 
των συσκευασιών (σε 
kg/εβδομάδα, 
g/κεφαλή*εβδομάδα) 
(Σουηδία) 

Møller et al. (2012)  Ανάπτυξη 
μεθοδολογίας 
για τη 
χαρτογράφηση 
των απωλειών 
τροφίμων στη 
βιομηχανία 
επεξεργασίας 
τροφίμων 
(Νορβηγία) 

   

Koivopuro et al. 
(2012) 

    Ανάλυση της επίδρασης 
κοινωνικο-δημογραφικών και 
συμπεριφορικών παραγόντων 
επί του ποσού της 
αποφεύξιμης σπατάλης 
τροφίμων στα  νοικοκυριά, 
διερεύνηση αιτιών (σε 
kg/νοικοκυριό*έτος, 
kg/κεφαλή*έτος) (Φινλανδία) 

Kallbekken and 
Sælen (2013) 

   Ανάλυση του 
αντίκτυπου από τη 
δοκιμή δύο μέτρων 
πρόληψης της 
απόρριψης τροφίμων 
σε ξενοδοχειακά 
εστιατόρια (σε kg, 
μάζα-%) (Νορβηγία) 

 



Hanssen et al. 
(2016) 

    Συγκέντρωση λεπτομερών 
στοιχείων σχετικών με τις 
ποσότητες και τη σύνθεση των 
βρώσιμων αποβλήτων 
τροφίμων νοικοκυριών, με 
βάση λεπτομερείς αναλύσεις 
της σύνθεσης των αποβλήτων 
από δύο δήμους/περιφέρειες 
της Νορβηγίας (Νορβηγία) 

Kulikovskaja & 
Aschemann-Witzel 
(2017) 

  Προσδιορισμός 
ενεργειών για 
την πρόληψη 
των αποβλήτων 
τροφίμων στο 
στάδιο της 
λιανικής 
πώλησης, 
ανάλογα με τις 
κατηγορίες 
τροφίμων και 
την εκάστοτε 
αλυσίδα σούπερ 
μάρκετ βάσει 
ανάλυσης 
δευτερογενών 
και εμπειρικών 
δεδομένων που 
συλλέχθηκαν 
μέσω 
παρατηρήσεων 
σε καταστήματα 
(Δανία) 

  

Silvennoinen 
(2020) 

 Διεξαγωγή μελετών εμπειρικής δειγματοληψίας σε νοικοκυριά και τον τομέα εστίασης και 
φιλοξενίας, και διεξαγωγή συνεντεύξεων και διανομή ερωτηματολογίων στον τομέα λιανικής 
πώλησης και βιομηχανίας τροφίμων. Η ποσότητα, ο τύπος και η προέλευση των αποβλήτων 
τροφίμων που μπορούν να αποφευχθούν διερευνήθηκαν σε 51 σημεία παροχής υπηρεσιών 
τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων σχολείων, παιδικών σταθμών, κυλικείων σε χώρους 
εργασίας, καφετεριών, πρατηρίων καυσίμων και εστιατορίων και 380 νοικοκυριά (Φινλανδία) 

 

 Δυτική Ευρώπη  6.6.2.

Το Wrap, με έδρα το Ηνωμένο Βασίλειο, από το 2000, έχει δημοσιεύσει μεγάλο αριθμό 

λεπτομερών μελετών σχετικών με τα απόβλητα τροφίμων σε ολόκληρη την αλυσίδα 

εφοδιασμού τροφίμων. Οι μελέτες είναι ευρείες και αφορούν όλα τα στάδια της αλυσίδας 

εφοδιασμού (π.χ. Wrap, 2011a) ή συγκεκριμένα το λιανικό εμπόριο (π.χ. Brook Lyndhurst & 

Wrap, 2012), τον τομέα της εστίασης και της φιλοξενίας (π.χ. Wrap, 2011c) και τα νοικοκυριά 

(π.χ. Wrap, 2011d). Υπάρχουν επίσης μελέτες που αφορούν τις τεχνικές συσκευασίας (π.χ. 

Wrap, 2009), σχολεία (π.χ. Wrap, 2011b), καθώς και προγράμματα πρόληψης (π.χ. Wrap, 

2012).  

Οι ερευνητικές δραστηριότητες για τα απορρίμματα τροφίμων πραγματοποιούνται στο 

Ηνωμένο Βασίλειο εδώ και πολλά χρόνια. Για παράδειγμα, οι Cathcart και Murray (1939) 

διεξήγαγαν μια μελέτη για τη διατροφή σε όλο το Ηνωμένο Βασίλειο, στην οποία συμμετείχαν 

263 νοικοκυριά με διάφορα κοινωνικά υπόβαθρα. Οι συγγραφείς δήλωσαν ότι η ακριβής 



μέτρηση της σπατάλης τροφίμων ήταν δύσκολη, ειδικά στις αγροτικές περιοχές, καθώς τα 

υπολείμματα τροφής συχνά δίνονταν αμέσως σε ζώα. Ο Singer (1979) συνόψισε ευρήματα 

προηγούμενων μελετών σχετικών με απόβλητα τροφίμων από τον τομέα της γεωργίας, 

βιομηχανικής επεξεργασίας, υπηρεσιών παροχής τροφίμων, αλλά και νοικοκυριών. Οι 

Wenlock et al. (1980) εκτέλεσαν μια μελέτη εμπειρικής δειγματοληψίας (μελέτη 

ημερολογίου) σε νοικοκυριά όλης της Βρετανίας για να ερευνήσουν την ποσότητα των 

απορριμμάτων βρώσιμων τροφίμων που παράγονται, το ενεργειακό τους περιεχόμενο, τους 

κοινωνικοοικονομικούς παράγοντες που συμβάλλουν στη σπατάλη και τις ποσότητες που 

δίνονται σε κατοικίδια ζώα. Εκτός από το Wrap, ενδιαφέροντα ερευνητικά αποτελέσματα για 

το Ηνωμένο Βασίλειο παρουσιάστηκαν και από τους Barton et al. (2000), για τα νοσοκομειακά 

απορρίμματα τροφίμων, τους Garcia-Garcia et al. (2019), για την αξιοποίηση απορριμμάτων 

τροφίμων από παραγωγούς τροφίμων, τον Evans (2012a) και τους Slorach et al. (2020), για 

την κοινωνική συμπεριφορά και την οικονομική και περιβαλλοντική βιωσιμότητα των 

πρακτικών διαχείρισης απορριμμάτων τροφίμων των νοικοκυριών, τους Filimonau και 

Gherbin (2017), για τη διαχείριση απορριμμάτων τροφίμων στον τομέα λιανικού εμπορίου και 

τους Alexander and Smaje (2008), για την αναδιανομή της περίσσειας τροφίμων. Όσον αφορά 

την Ιρλανδία, οι Flanagan και Priyadarshini (2021) διεξήγαγαν έρευνα με 2115 συμμετέχοντες 

για να αξιολογήσουν τη συμπεριφορά των καταναλωτών ως προς την σπατάλη τροφίμων, 

λαμβάνοντας υπόψη τόσο τη στάση όσο και τις ποσότητες απορριμμάτων τους. 

Υπάρχουν αρκετές μελέτες σχετικές με τα απόβλητα τροφίμων που αφορούν τη Γερμανία, την 

Ελβετία και την Αυστρία, κυρίως δημοσιευμένες στα γερμανικά (π.χ. Baier & Reinhard, 2007; 

Part, 2010). Οι δημοσιεύσεις στα αγγλικά συνήθως αφορούν, μεταξύ άλλων, την ιστορία της 

σπατάλης τροφίμων (π.χ. Schneider, 2011), μεθοδολογικά ζητήματα (π.χ. Lebersorger & 

Schneider, 2011), την ποσοτικοποίηση και την πρόληψη (π.χ. Beretta et al., 2013; Kranert et 

al., 2012; Salhofer et al., 2008), τους παράγοντες που συμβάλλουν σε αυτή (π.χ. Ganglbauer et 

al., 2013; Glanz, 2009), έρευνες σε καταναλωτές (Meixner et al., 2020), μελέτες εμπειρικής 

δειγματοληψίας σε νοικοκυριά (Herzberg et al., 2020) και την αναδιανομή της περίσσειας 

τροφίμων φαγητού (π.χ. Schneider, 2013; von Normann, 2009). Στην συνέχεια 

παρουσιάζονται περισσότρες πληροφορίες για επιμέρους περιοχές της Δυτικής Ευρώπης. 

Ολλανδία 

Το 2012, η συνολική ποσότητα απόβλητων τροφίμων στην Ολλανδία, ήταν μεταξύ 1.7 και 2.6 

δισεκατομμύρια κιλών, το 38% εκ των οποίων προερχόταν από καταναλωτές, ενώ σε έρευνα 

του 2013, προέκυψε ότι οι καταναλωτές απέρριπταν περίπου 47 κιλά στερεάς τροφής ανά 

άτομο, ετησίως. Σε οικονομικούς όρους, αυτό είναι περισσότερο από 150 € ανά άτομο, 

ετησίως (Dooren et al., 2019). Τα φρούτα και τα λαχανικά είναι τα τρόφιμα που σπαταλώνται 

πιο συχνά στην Ολλανδία. Επιπλέον, οι κάτοικοι συνήθως αγοράζουν τρόφιμα από το σούπερ 

μάρκετ και πολλές φορές προϊόντα σε έκπτωση κοντά στην ημερομηνία λήξης τους (Kor et al., 

2021). Παρόλα αυτά, η μεγαλύτερη προσοχή έχει δοθεί στις επιπτώσεις που προκύπτουν από 

την αγορά (Philippidis et al., 2019). Τα απόβλητα τροφίμων γεωργίας κατά την επεξεργασία 



και τη λιανική πώληση στην Ολλανδία κυμαίνονται από 8 έως 11% (Vasko et al., 2020). Η 

έρευνα των Dooren et al. (2019), αποκάλυψε πως τα στερεά απόβλητα τροφίμων σε 

νοικοκυριά της Ολλανδίας είναι 41,2 κιλά ανά άτομο ετησίως, ενώ η εκτιμώμενη σπατάλη 

ποτών μέσω νεροχύτη είναι 57,3 λίτρα ανά άτομο ετησίως. Ακόμα, προέκυψε πως το 53% των 

τροφίμων που σπαταλώνται μπορούν να αποφευχθούν σε σύγκριση με το 57% το 2010 και το 

54% το 2013. Τέλος, περίπου το 17% (5,4 κιλά) του φαγητού που απορρίπτεται είναι ακόμα 

ανέγγιχτο στη συσκευασία ή με τη φλούδα του. 

Ελβετία 

Στην Ελβετία, ποσοτικά στοιχεία για την απώλεια τροφίμων είναι ελλιπή και σπάνια. Μια 

πρόχειρη εκτίμηση για τον κλάδο της λιανικής είναι 14 κιλά ανά άτομο ετησίως, 10% των 

οποίων εκτιμάται ότι πληροί τις προϋποθέσεις για δωρεά σε μειονεκτούντα άτομα (Beretta et 

al., 2012). Η αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων έχει αναγνωριστεί ως ο κύριος συντελεστής 

αναφορικά με την επιβάρυνση του περιβάλλονοτς και αντιπροσωπεύει το 20-30% των 

συνολικών περιβαλλοντικών επιπτώσεων που προκαλούνται από οικονομικές δραστηριότητες 

στην Ευρώπη και για το 31% στην Ελβετία. Αυτοί οι αριθμοί απεικονίζουν το μέγεθος του 

προβλήματος από περιβαλλοντική άποψη, με τις κοινωνικές και οικονομικές πτυχές να είναι 

εξίσου ανησυχητικές (Delley et al., 2017). Στο καντόνι του Aargau, 21 κιλά ανά άτομο ετησίως 

σπαταλήθηκαν το 2007 από την βιομηχανία εστίασης μόνο, ενώ στο καντόνι της Βέρνης, η 

αντίστοιχη ποσότητα έχει υπολογιστεί σε 19,4 κιλά ανά άτομο ετησίως το 2005 (Beretta et al., 

2012). Σε μια έρευνα για τους Ελβετούς καταναλωτές, διαπιστώθηκε ότι η ταυτότητα του 

«καλού νοικοκύρη» είναι ένας από τους σημαντικότερους παράγοντες που συμβάλλουν στη 

σπατάλη τροφίμων. Αξίζει να σημειωθεί το γεγονός πως οι περισσότερες δωρεές στην Ελβετία 

οργανώνονται από τέσσερα ινστιτούτα. Το 2009 δόθηκαν περίπου 8.000 τόνοι τροφίμων, ενώ 

η κατανάλωση τροφίμων στη χώρα, το ίδιο έτος ήταν 5.400.000 τόνοι. Κατά συνέπεια οι 

δωρεές αντιστοιχούσαν μόλις στο 0,15% της συνολικής μάζας τροφίμων που καταναλώνεται 

σε επίπεδο λιανικής (Beretta et al., 2012). Οι Delley et al. (2017), διεξήγαγαν έρευνα κατά την 

οποία εντόπισαν έξι κατηγορίες καταναλωτών με διακριτή στάση απέναντι στο ζήτημα των 

απορριμμάτων τροφίμων: αυτούς που έκαναν συντηρητικές επιλογές (23,9%), αυτούς που 

έκαναν ιδιοτελείς επιλογές (7,5%), αυτούς που ενδιαφερόντουσαν μόνο για το άμεσο μέλλον 

(20,9%), οι  αδιάφοροι (27,4%), οι αρκετά καταναλωτικοί (14,1%) και οι οικολόγοι (6,2%). 

Λαμβάνοντας υπόψη το ελβετικό καλάθι καταναλωτών και τη μέση θερμιδική περιεκτικότητα 

κάθε κατηγορίας τροφίμων, 23% της ενέργειας από τα τρόφιμα που αγοράζονται 

σπαταλιέται. Από αυτό, το 16% μπορεί να αποφευχθεί, το 5% είναι πιθανό να αποφευχθεί και 

το 2% είναι μη αποφεύξιμο. Οι κατηγορίες τροφίμων με τις μεγαλύτερες απώλειες που 

μπορούν να αποφευχθούν είναι το ψωμί και τα αρτοσκευάσματα, οι πατάτες, τα μη 

επεξεργασμένα λαχανικά, τα μήλα, το ρύζι και τα ζυμαρικά. Συνολικά, τα νοικοκυριά 

παράγουν το 45% όλων των απωλειών που μπορούν να αποφευχθούν σε όλη την αλυσίδα 

τροφικής αξίας (Beretta et al., 2012). 

Γερμανία 



Μια μελέτη που διεξάχθηκε στη Γερμανία, βασισμένη σε διαδικτυακά ημερολόγια σε 200 

νοικοκυριά, κατέληξε στο συμπέρασμα ότι το 12% των τροφίμων αγορασμένων από 

νοικοκυριά απορρίπτεται(Beretta et al., 2012). Όπως και στην Ιταλία, τα τρόφιμα που 

πετιούνται πιο συχνά είναι σε αύξουσα σειρά το τυρί, τα λαχανικά, το ψωμί και τα φρούτα 

(Bogevska et al., 2020). Ταυτόχρονα, οι απώλειες τροφίμων που θα μπορούσαν να είχαν 

αποφευχθεί ανέρχονται στα 53 κιλά το χρόνο (Dooren et al., 2019). Μία άλλη έρευνα που 

πραγματοποιήθηκε στη Γερμανία από το Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο σχετικά με τους τρόπους 

αποφυγής των απωλειών τροφίμων και τις στρατηγικές για μία πιο αποτελεσματική αλυσίδα 

τροφικής αξίας στην Ευρωπαϊκή Ένωση, έδειξε ότι οι απώλειες τροφίμων κυμαίνονται από 8 

έως 15 εκατομμύρια τόνους ετησίως (100-180 κιλά ανά άτομο ετησίως, με πληθυσμό 82 

εκατομμύρια). Η κύρια συμβολή είναι από νοικοκυριά (61%) και έπειτα από τη βιομηχανία 

επεξεργασίας τροφίμων (17%) και εστίασης (17%) (Beretta et al., 2012). Τέλος, σε έρευνα που 

διεξήγαγαν οι Eberle et al. (2015), σχετικά με την αξιολόγηση της περιβαλλοντικής 

επιβάρυνσης της κατανάλωσης τροφίμων και των απωλειών τροφίμων στη Γερμανία, 

προέκυψε ότι η γερμανική κατανάλωση τροφίμων ευθύνεται για 2,7 τόνους αερίων 

θερμοκηπίου ανά άτομο και έτος, ενώ μεταξύ 14% και 20% των περιβαλλοντικών 

επιβαρύνσεων προέρχονται από απώλειες τροφίμων κατά μήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας  

Ηνωμένο Βασίλειο 

Στο Ηνωμένο Βασίλειο, τα συνολικά απόβλητα τροφίμων και ποτών αντιπροσωπεύουν 

περίπου 15 εκατομμύρια τόνους ετησίως, σχεδόν το ένα τέταρτο του συνόλου των τροφίμων 

που διανέμονται για ανθρώπινη κατανάλωση στη χώρα (Facchini et al., 2017). Έχει 

υπολογιστεί ότι 7,2 εκατομμύρια τόνοι ετησίως παράγονται από νοικοκυριά παρόλο που το 

μεγαλύτερό τους μέρος πιστεύεται ότι μπορεί να αποφευχθεί (Graham-Rowe et al., 2013). 

Συγκεκριμένα, ένας μέσος άνθρωπος στο Ηνωμένο Βασίλειο παράγει περίπου 110 κιλά 

απορριμμάτων τροφίμων ετησίως από τα οποία 86 κιλά θα μπορούσαν να είχαν αποφευχθεί 

με καλύτερο σχεδιασμό, αγορά, αποθήκευση ή/και προετοιμασία με αποτέλεσμα περίπου 10 

τόνοι απορριμμάτων τροφίμων να μπορούν να αποφευχθούν, δηλαδή το 22% του συνόλου 

των τροφίμων που είναι διαθέσιμα για ανθρώπινη κατανάλωση ή το 12% του συνόλου της 

εγχώριας προσφοράς τροφίμων. (Facchini et al., 2017). Μια πρωτοβουλία του Ηνωμένου 

Βασιλείου για τη μείωση των απορριμμάτων οδήγησε σε μείωση κατά 14% στα οικιακά 

τροφικά απόβλητα μεταξύ 2007 και 2010, ωστόσο τα τελευταία χρόνια έχει σημειωθεί πολύ 

μικρή πρόοδος, όπως φαίνεται στο Σχήμα 6.2 (Slorach et al., 2019).   



 

Εικόνα 6-1: Απόβλητα τροφίμων από νοικοκυριά στο Ηνωμένο Βασίλειο από το 2007 έως το 2015. 

Σύμφωνα με τους Facchini et al. (2017), στο Ηνωμένο Βασίλειο το άθροισμα των εισαγωγών 

και των παραγόμενων τροφίμων ορίζει τη συνολική εγχώρια προσφορά τροφίμων, η οποία 

περιλαμβάνει τόσο τα πρωτογενή εμπορεύματα, όσο και τα μεταποιημένα, όπως οι ελιές, το 

ελαιόλαδο, το αλεύρι κ.α. Η συνολική προσφορά τροφίμων χωρίζεται σε εξαγωγές, τρόφιμα 

για επεξεργασία, τρόφιμα που καλλιεργούνται για ζωοτροφές, για σπόρους και σε απώλειες 

τροφίμων κατά τη μεταφορά ή την αποθήκευσή τους. Το συνολικό διαθέσιμο για ανθρώπινη 

κατανάλωση φαγητό βρέθηκε να είναι περίπου 61 τόνοι ετησίως αντιπροσωπεύοντας το 57% 

της συνολικής προσφοράς. Από αυτούς, 38 τόνοι ήταν αγορασμένοι για κατανάλωση στο 

νοικοκυριό, εκ των οποίων 31 τόνοι φαγώθηκαν και 7 τόνοι απορρίφθηκαν. Επιπλέον, 

αγοράστηκαν 4,5 τόνοι (από τους 61 τόνους) για κατανάλωση εκτός του νοικοκυριού. Από 

τους υπόλοιπους 18,5 τόνους, ένα σημαντικό μέρος απορρίφθηκε, συμπεριλαμβανομένων 

των απορριμμάτων από το λιανικό εμπόριο, τη φιλοξενία και άλλους τομείς (π.χ. απόβλητα 

τροφίμων προ-εργοστασίων). Αυτό σε συνδυασμό με τα απόβλητα τροφίμων που παράγονται 

από την κατασκευή, αθροίζεται σε 15,2 τόνους απορριμμάτων τροφίμων που παράγονται 

κάθε χρόνο στο Ηνωμένο Βασίλειο, αντιπροσωπεύοντας περίπου το 25% του συνόλου των 

τροφίμων που διανέμονται για ανθρώπινη κατανάλωση. Μόνο ένα μικρό κλάσμα (0,016 

τόνοι) των τροφίμων που δεν καταναλώνονται ούτε σπαταλώνται διαπιστώνεται ότι 

αναδιανέμεται για ανθρώπινη κατανάλωση. 

Προέκυψε πως στο Ηνωμένο Βασίλειο η ογκώδης ποσότητα απορριμμάτων τροφίμων που 

δημιουργείται, οφείλεται σε μεγάλο βαθμό στις προβληματικές σχέσεις μεταξύ παραγωγών 

και λιανοπωλητών. Οι συμβατικές απαιτήσεις, τα πρότυπα προϊόντων, και η κακή πρόβλεψη 

ζήτησης αποτελούν μερικούς μόνο από του παράγοντες που προκαλούν απόβλητα τροφίμων 

τόσο στα αγροκτήματα, όσο και στα στάδια της παραγωγής. Σε επίπεδο επεξεργασίας, η 

μόλυνση, οι τυχαίες διαρροές, τα τεχνικά όρια παραγωγής και λειτουργίας και οι απώλειες 

διεργασιών είναι συχνά αίτια, ενώ στον τομέα της φιλοξενίας η σπατάλη τροφίμων 

προέρχεται κυρίως από αλλοίωση τροφίμων, την προετοιμασία φαγητού και τα απορρίμματα 

πιάτων. Τέλος, σε επίπεδο λιανικής, τα τροφικά απόβλητα οφείλονται κυρίως στην 
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εκτεταμένη αναποτελεσματικότητα των στρατηγικών μάρκετινγκ και πώλησης, όπως η κοινή 

πρακτική του υπεραποθέματος. 

Οι Graham-Rowe et al. (2013) διεξήγαγαν έρευνα κατά την οποία μελετήθηκαν οι σκέψεις, τα 

συναισθήματα και τα κίνητρα δεκαπέντε νοικοκυριών της Νότιας Αγγλίαςκαι εντόπισαν δύο 

βασικές κατηγορίες κινήτρου για μείωση των απορριμμάτων τροφίμων: τις ανησυχίες σχετικά 

με τα απόβλητα και το να κάνουν “το σωστό”. Μια τρίτη βασική κατηγορία κατέδειξε τη 

σημασία εκμάθησης δεξιοτήτων διαχείρισης τροφίμων στην κινητοποίηση των ανθρώπων να 

περιορίσουν τα οικιακά απορρίμματα τροφίμων στο ελάχιστο. Τέσσερις βασικές κατηγορίες 

εμποδίων για την ελαχιστοποίηση αποβλήτων τροφίμων εντοπίστηκαν: (1) η ταυτότητα του 

«καλού» νοικοκύρη, (2) η ελαχιστοποίηση της ταλαιπωρίας, (3) η έλλειψη προτεραιότητας και 

(4) η απαλλαγή από την ευθύνη. Η επιθυμία να αποφευχθεί η εμπειρία αρνητικών 

συναισθημάτων (όπως η ενοχή, η απογοήτευση, η ενόχληση, η αμηχανία ή η λύπη) επηρέασε 

τόσο τα κίνητρα όσο και τα εμπόδια για την ελαχιστοποίηση της σπατάλης τροφίμων. Ως 

αποτέλεσμα, τα ευρήματα αποκαλύπτουν έτσι δυνητικά αντικρουόμενους προσωπικούς 

στόχους που μπορούν να εμποδίσουν τις υπάρχουσες προσπάθειες μείωσης των 

απορριμμάτων τροφίμων. 

Πίνακας 6-8. Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από τη Δυτική Ευρώπη 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

Cathcart & Murray  
(1939) 

    Ανάλυση της διατροφικής 
συμπεριφοράς 263 νοικοκυριών, μέση 
απώλεια θερμίδων σε % (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

Singer (1979) Σύνοψη των αποτελεσμάτων προηγούμενων μελετών σχετικών με τα απόβλητα τροφίμων, συζήτηση επί του ορισμού των 
αποβλήτων τροφίμων και της πρόληψης του φαινομένου (Ηνωμένο Βασίλειο) 

Wenlock et al. (1980)     Μελέτη εμπειρικής δειγματοληψίας με 
θέμα την ποσότητα των παραγόμενων 
αποβλήτων βρώσιμων τροφίμων, το 
περιεχόμενο ενέργειά τους, 
κοινωνικοοικονομικούς παράγοντες, 
τις ποσότητες που δίνονται σε ζώα (σε 
kcal/εβδομάδα, kcal/ημέρα κατά 
κεφαλήν, % της πρόσληψης ενέργειας) 
(Ηνωμένο Βασίλειο) 

Barton et al. (2000)    Προσδιορισμός 
της σπατάλης 
τροφίμων των 
νοσηλευόμενων 
ασθενών για 28 
ημέρες (σε 
kcal/κεφαλή* 
ημέρα, % 
ενέργειας, % 
πρωτεΐνης, GBP) 
(Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

 

Wrap (2009)  Εκτίμηση της 
πιθανής 
ποσότητας 
σπατάλης 
τροφίμων που 

   



σχετίζεται με την 
ανεπαρκή 
σφράγιση 
συσκευασιών (σε 
t) (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

      
Wrap (2011a) Ποσοτικοποίηση του επιπέδου απώλειας και σπατάλης 11 

επιλεγμένων οπωροκηπευτικών από την παραγωγή τους 
(χωράφι), στη χονδρική και τη λιανική πώληση, 
διερεύνηση των αιτιών (σε τόνους, %, συστάσεις για την 
πρόληψη) (Ηνωμένο Βασίλειο) 

  

Wrap (2011b)    Ποσοτικοποίηση 
της ποσότητας 
και της σύνθεσης 
των αποβλήτων 
τροφίμων σε 
σχολεία, 
διερεύνηση 
αιτιών, 
δυνατοτήτων 
πρόληψης (t, 
g/μαθητή*ημέρα, 
%) (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

 

Wrap (2011c)    Ποσοτικοποίηση 
των αποβλήτων 
τροφίμων από 
τον τομέα 
φιλοξενίας και 
εστίασης (t, %, 
GBP) (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

 

Wrap (2011d)     Ενημερώσεις προηγούμενων 
ευρημάτων σχετικών με τα οικιακά 
απόβλητα τροφίμων και ποτών, τους 
τρόπους απόρριψής τους (σε τόνους, 
%, GBP), συμπερίληψη εκτιμήσεων 
εκπομπών αερίων θερμοκηπίου και 
εκτιμήσεων υδάτινου αποτυπώματος 
των σπαταλημένων τροφίμων 
(Ηνωμένο Βασίλειο) 

Brook Lyndhurst & 
Wrap (2012) 

  Έρευνες   
παραγόντων που 
εμφανίζονται 
στο στάδιο του 
λιανικού 
εμπορίου και 
φαίνεται να 
επηρεάζουν τις 
ποσότητες 
οικιακών 
απορριμμάτων 
(Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

  

Wrap (2012)  Σύνοψη των αποτελεσμάτων της δέσμευσης Courtauld 2 για τη θέσπιση μέτρων που επηρεάζουν τη 
σπατάλη τροφίμων σε επίπεδο διανομής, λιανικής πώλησης και νοικοκυριών (σε %) (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

Evans (2012)     Κοινωνιολογική ανάλυση των οικιακών 
αποβλήτων τροφίμων με έμφαση στις 
πρακτικές αγοράς τροφίμων και των 
κοινωνικο-χρονικό παραγόντων που 



επηρεάζουν τις διατροφικές πρακτικές 
του νοικοκυριού (Ηνωμένο Βασίλειο) 

Salhofer et al. (2008)  Ανάλυση των αποβλήτων τροφίμων 
από το στάδιο της παραγωγής έως το 
λιανικό εμπόριο, διερεύνηση αιτιών 
και πρόταση μέτρων πρόληψης (σε 
τόνους, kg/κεφαλή*έτος, 
τόνους/κατάστημα*έτος) (Αυστρία) 

 Ανάλυση των απόβλητων τροφίμων 
νοικοκυριών, διερεύνηση αιτίων (σε 
μάζα-%, kg/κεφαλή*έτος) (Αυστρία) 

Glanz (2009)     Ανάλυση των αιτιών σπατάλης 
τροφίμων σε επίπεδο νοικοκυριού 
μέσω ανάλυσης περιεχομένου (content 
analysis) (Αυστρία) 

Von Normann (2009)  Εισαγωγή στις γερμανικές τράπεζες τροφίμων, αναφορά 
στη δομή τους, σε παράγοντες επιτυχίας και προτάσεις 
για περαιτέρω ανάπτυξη (Γερμανία) 

 

Schneider (2011) Μελέτη της εξέλιξης της ανθρώπινης στάσης απέναντι στα τρόφιμα κατά τη διάρκεια των διαφόρων εποχών από την 
αρχαιότητα έως τον Β' Παγκόσμιο Πόλεμο, περιγραφή την ιστορία της σπατάλης τροφίμων και τα πρώτα μέτρα πρόληψης 
σε περιόδους κρίσεων (Αυστρία) 

Lebersorger & 
Schneider (2011) 

Διερεύνηση μεθοδολογικών ζητημάτων, ποσοτικοποίηση της μάζας των συσκευασιών των αποβλήτων τροφίμων σε 
επίπεδο νοικοκυριού (σε μάζα-%, kg/κεφαλή*έτος) (Αυστρία) 

Kranert et al. (2012)  Σύνοψη και επέκταση στοιχείων που αφορούν τα απορρίμματα τροφίμων και τα μέτρα πρόληψης 
της σπατάλης τους (σε τόνους, μάζα-%) (Γερμανία) 

Beretta et al. (2013) Ποσοτικοποίηση της απώλεια τροφίμων κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, διερεύνηση αιτιών (σε TJ, % 
των συνολικών θερμίδων, t) (Ελβετία) 

Schneider (2013) Σύνοψη των ενεργειών δωρεάς τροφίμων, συμπεριλαμβανομένων των πολιτικών, νομικών, κοινωνικών, υλικοτεχνικών 
εμποδίων και κινήτρων. Εισαγωγή της ιδέας για ένα δίκτυο δωρεάς τροφίμων και διερεύνηση του πιθανού αντίκτυπου 
στην οικολογία, την οικονομία και την κοινωνία (Αυστρία) 

Ganglbauer et al. 
(2013) 

    Διερεύνηση πρακτικών γύρω από τα 
τρόφιμα και τα απόβλητα, εισαγωγή 
της FridgeCam για την υποστήριξη των 
νοικοκυριών στις αγορές μέσω  
διαδικτύου (Αυστρία, Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

Meixner et al. (2020)     Διεξαγωγή έρευνας με 470 
καταναλωτές για την αξιολόγηση των 
γνώσεών τους αναφορικά με τα 
τρόφιμα και το χειρισμό τους, τις 
δεξιότητες μαγειρικής τους, τον τόπο 
διαμονής τους,  
την εμπλοκή σε πρωτοβουλίες κατά 
της σπατάλης τροφίμων και την 
επίδρασή αυτής στις προθέσεις τους 
όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων 
(Αυστρία) 

Herzberg et al. (2020)     Μελέτη των χαρακτηριστικών των 
βρώσιμων και μη βρώσιμων 
οικιακών αποβλήτων τροφίμων, των 
λόγων απόρριψης τροφίμων και της 
πιθανής επίδρασης των κοινωνικο-
δημογραφικών 
παραγόντων στην παραγωγή 
αποβλήτων τροφίμων σε 6853 
νοικοκυριά (Γερμανία) 

Garcia-Garcia et al. 
(2019) 

Καταγραφή πολύτιμων δεδομένων 
σχετικών με την παραγωγή και τα 
απόβλητα τροφίμων. Ανάλυση των 
υφιστάμενων πρακτικών διαχείρισης 
αποβλήτων τροφίμων. Αξιολόγηση 
τεσσάρων βιομηχανικών εταιρειών και 
ανάλυση των πιθανών οικονομικών και 
περιβαλλοντικών πλεονεκτημάτων που 

   



θα μπορούσε να προσφέρει η 
αξιοποίηση των απόβλητων τροφίμων 
(προμηθευτής φρούτων, ζυθοποιία, 
προμηθευτής πατάτας και 
παραγωγός μπιζελιού (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

Slorach et al. (2020)     Αξιολόγηση του κύκλου ζωής, των 
περιβαλλοντικών επιπτώσεων και της 
οικονομικής βιωσιμότητας πέντε 
πιθανών σεναρίων επεξεργασίας 
αποβλήτων τροφίμων νοικοκυριών, με 
χρήση αναερόβιας χώνευσης, 
κομποστοποίησης σε δοχείο, 
αποτέφρωσης 
και υγειονοµικής ταφής. Συζητείται 
πιθανή μελλοντική πρόληψη της 
σπατάλης τροφίμων  (Ηνωμένο 
Βασίλειο) 

      

 

 Κεντρική & Ανατολική Ευρώπη  6.6.3.

Οι μελέτες από άλλες χώρες της Κεντρικής και Ανατολικής Ευρώπης είναι λίγο πολύ αναφορές 

των αρχών σχετικές με προσπάθειες πρόληψης της σπατάλης τροφίμων ή βιβλιογραφικές 

ανασκοπήσεις των αποτελεσμάτων από άλλες χώρες. 

Το έργο "Στρατηγικές για τη μείωση και τη διαχείριση των αποβλήτων τροφίμων στην 

Κεντρική Ευρώπη", STREFOWA, διαρκεί από τον Ιούλιο του 2016 έως τον Ιούνιο του 2019. 

Υλοποιείται στην Αυστρία, την Τσεχία, την Ουγγαρία, την Ιταλία και την Πολωνία. Ο κύριος 

στόχος του έργου STREFOWA είναι η προώθηση της πρόληψης και η βελτίωση της διαχείρισης 

των αποβλήτων τροφίμων σε επιλεγμένες αστικές περιοχές της Κεντρικής Ευρώπης (den Boer 

et al., 2017). 

Οι Jemrić and Ilić (2012) επισημαίνουν τους σημαντικότερους λόγους για τις απώλειες 

φρούτων και λαχανικών μετά τη συγκομιδή στην Κροατία και τη Σερβία. Όπως δήλωσαν οι 

Schneider και Lebersorger (2011) στην έρευνά τους, το ποσοστό των δαπανών των 

νοικοκυριών για τρόφιμα και μη αλκοολούχα ποτά είναι υψηλότερο στις χώρες της 

Ανατολικής Ευρώπης (π.χ. 44.2% στη Ρουμανία) σε σύγκριση με άλλες ευρωπαϊκές χώρες (π.χ. 

9.3% στο Λουξεμβούργο). Σε αυτές τις λιγότερο εύπορες χώρες, τόσο υψηλότερες δαπάνες 

αναμένεται να έχουν μεγαλύτερο αντίκτυπο στη σπατάλη τροφίμων, όχι μόνο για τα 

νοικοκυριά αλλά ολόκληρη την αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων. Ως εκ τούτου, θα ήταν πολύ 

χρήσιμο να συγκεντρωθούν αξιόπιστα δεδομένα από αυτές τις χώρες. Οι Stefan et al. (2013) 

δημοσίευσαν τα αποτελέσματα από μια διαδικτυακή έρευνα που περιλαμβάνει τις 

διαδικασίες προγραμματισμού και αγορών, καθώς και τη στάση των ρουμανικών νοικοκυριών 

αναφορικά με τα απόβλητα τροφίμων. 

Στο πλαίσιο του 7ου ευρωπαϊκού προγράμματος-πλαισίου, Fusions, έγινε μια προσπάθεια να 

ληφθούν δεδομένα από τα κράτη μέλη της ΕΕ, συμπεριλαμβανομένων και χωρών της 



ανατολικής Ευρώπης. Τα αποτελέσματα για τα κράτη μέλη της Ανατολικής Ευρώπης 

παρουσιάζονται στον πίνακα που ακολουθεί.  

Πίνακας 6-9. Αξιολόγηση των δεδομένων για τα απόβλητα τροφίμων που παρέχονται από τα κράτη μέλη της 

Κεντρικής και Ανατολικής Ευρώπης στο πλαίσιο του Fusions project (Stenmarck et al., 2016). 

Χώρα Γεωργία Επεξεργασία Χονδρικό 
εμπόριο 

Λιανικό 
Εμπόριο 

Αναδιανομή Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

Βουλγαρία χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Κροατία δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

Τσεχία δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

Εσθονία χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

Ουγγαρία χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Λετονία χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Λιθουανία δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

Πολωνία χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Ρουμανία χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Σλοβακία δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

χωρίς 
δεδομένα 

Σλοβενία δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

δεδομένα 
επαρκούς 
ποιότητας 

χωρίς 
δεδομένα 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

δεδομένα 
χαμηλής 
ποιότητας 

 

Παρατηρείται ότι γενικά τα στοιχεία για την παραγωγή αποβλήτων τροφίμων στην Κεντρική 

και Ανατολική Ευρώπη είναι είτε ελλιπή είτε χαμηλής ποιότητας. Εξαίρεση αποτελούν 

μικρότερες χώρες, που έχουν ΑΕΠ άνω του μέσου όρου, όπως η Εσθονία και η Σλοβενία. Οι 

χώρες αυτές παρέχουν στοιχεία που είναι εν μέρει επαρκούς ποιότητας. Ωστόσο, οι 

μεγαλύτερες χώρες, όπως η Πολωνία και η Ρουμανία, δεν παρείχαν κανένα στοιχείο. Στην 

συνέχεια παρουσιάζονται περισσότρες πληροφορίες για επιμέρους περιοχές της Κεντρικής 

και Ανατολικής Ευρώπης. 

Βόρεια Μακεδονία 

Στη Βόρεια Μακεδονία, τα τρόφιμα χάνονται ή σπαταλώνται καθ’ όλη την αλυσίδα 

εφοδιασμού, από την αρχική αγροτική παραγωγή μέχρι την τελική οικιακή κατανάλωση 

(Bogevska et al., 2020). Σε επίπεδο παραγωγής, οι απώλειες σε ανεπτυγμένες χώρες μπορεί 

να εμφανιστούν λόγω κακών καιρικών συνθηκών, εξ αιτίας αυστηρών πρότυπων ποιότητας 

και τιμών αγοράς που δεν δικαιολογούν το κόστος συγκομιδής. Κατά τη διαδικασία της 

παραγωγής και της επεξεργασίας, μπορεί να προκύψουν απώλειες κατά το πλύσιμο, το 



ξεφλούδισμα, το κόψιμο και το μαγείρεμα. Στη διανομή, οι απώλειες συμβαίνουν λόγω 

ζημιάς στη συσκευασία, ασυμφωνίας με τις απαιτήσεις ασφαλείας, υπέρβασης της διάρκειας 

ζωής, ανεπαρκούς διαχείρισης αποθεμάτων και στρατηγικών μάρκετινγκ. Στην τελική φάση 

κατανάλωσης, οι απώλειες είναι πιθανές λόγω προτιμήσεων των καταναλωτών, λάθους 

προγραμματισμού αγορών, ανακριβούς ερμηνείας ημερομηνίας λήξης και έλλειψης γνώσης 

για τον τρόπο επαναχρησιμοποίησης των υπολειμμάτων (Ilakovac et al., 2018). Μία 

στρατηγική για τη Διαχείριση Απορριμμάτων της Δημοκρατίας της Μακεδονίας (2008-2020) 

και Εθνικό Σχέδιο για τη Διαχείριση Αποβλήτων (2009-2015), είναι να παρέχονται 

συστηματικά και τεχνικά μέτρα, όπως ο σχεδιασμός και η κατασκευή εγκαταστάσεων για τη 

μείωση των κλασμάτων βιοαποδομήσιμων αποβλήτων σε χωματερές. Έρευνα έδειξε ότι 

περισσότερα από τα δύο τρίτα των ερωτηθέντων (67,8%) αγοράζουν τρόφιμα στα σούπερ 

μάρκετ και ακολουθούν αυτοί που αγοράζουν τα τρόφιμά τους από μικρότερα καταστήματα 

(20,8%). Η μεγάλη ποικιλία διαθέσιμων προϊόντων διατροφής στην ίδια τοποθεσία αποτελεί 

ένα θετικό χαρακτηριστικό που πείθει τους καταναλωτές να επιλέξουν αυτές τις τοποθεσίες 

για τις αγορές τους. Μόνο το 1,6% των ερωτηθέντων αγοράζει τρόφιμα απευθείας από 

αγροκτήματα. Σχετικά με τη συχνότητα αγοράς τροφίμων, το 39,6% των ερωτηθέντων 

αγοράζουν σε καθημερινή βάση, το 25,3% κάθε 2 ημέρες, το 17,1% δύο φορές την εβδομάδα, 

το 14,3% μία φορά την εβδομάδα, το 3,3% κάθε δύο εβδομάδες και το 0,4% μία φορά το 

μήνα. Όσον αφορά τα έξοδα για φαγητό κάθε μήνα ή τον προϋπολογισμό τροφίμων, το 

μεγαλύτερο μέρος των νοικοκυριών της Βόρειας Μακεδονίας ξοδεύει περισσότερα από 150 

ευρώ το μήνα (44,5%) και ακολουθούν αυτά που ξοδεύουν 100-150 ευρώ το μήνα (29,8%) 

(Bogevska et al., 2020). 

Βοσνία Ερζεγοβίνη 

Οι Djekic et al. (2019) διεξήγαγαν έρευνα από την οποία προέκυψε ότι τα νοικοκυριά 

απορρίπτουν περίπου 2,78 κιλά τροφικών απορριμμάτων την εβδομάδα ή 0,95 κιλά ανά 

μέλος νοικοκυριού. Επομένως, απορρίπτονται 145 κιλά απορριμμάτων τροφίμων ετησίως. 

Σύμφωνα με έρευνα των Vasko et al. (2020), τα περισσότερα νοικοκυριά στη Βοσνία και 

Ερζεγοβίνη ετοιμάζουν γεύματα στο σπίτι και δε τρώνε συχνά σε εστιατόρια ούτε αγοράζουν 

έτοιμο φαγητό. Το φαγητό είναι αγορασμένο κυρίως από σούπερ μάρκετ και περίπου οι μισοί 

από τους ερωτηθέντες απορρίπτουν λιγότερο από 0,5 κιλό φαγητού την εβδομάδα, η αξία του 

οποίου είναι μικρότερη από 5 ευρώ. Ειδικά, το 37% των ερωτηθέντων δε τρώει ποτέ εκτός του 

σπιτιού και το 54% τρώει έξω λιγότερο από δύο φορές την εβδομάδα, ενώ το 75% δε 

χρησιμοποιεί ποτέ έτοιμα γεύματα για κατανάλωση στο σπίτι. Η έρευνα έδειξε ότι αμελητέος 

αριθμός καταναλωτών αγοράζει τρόφιμα απευθείας από αγρότες (1,5%) καθώς η πλειοψηφία 

αγοράζει μέσω του εμπορίου (61%), με το μεγαλύτερο μερίδιο να ανήκει στα σούπερ μάρκετ 

(37%). Οι περισσότεροι ερωτηθέντες αγοράζουν τρόφιμα καθημερινά (35%) και η συχνότητα 

αγοράς μειώνεται όσο ο αριθμός των ημερών αυξάνεται. Τα απόβλητα τροφίμων δεν 

αποτελούν μόνο οικονομικό και ηθικό πρόβλημα. Οδηγούν σε υψηλότερη κατανάλωση 

πρώτων υλών και μακροπρόθεσμη εξάντληση των πόρων του πλανήτη μας (Mackova et al., 

2019). Είναι σημαντικό να αναφερθεί το γεγονός πως η κατανάλωση και η απόρριψη 



τροφίμων συμβάλλει έως και στο 15% των συνολικών περιβαλλοντικών επιπτώσεων. 

Συγκεκριμένα, οι μέσες εβδομαδιαίες εκπομπές διοξειδίου του άνθρακα λόγω απόβλητων 

τροφίμων ανά νοικοκυριό στη Βοσνία και Ερζεγοβίνη είναι 3,49 κιλά. Οι αντίστοιχες εκπομπές 

διοξειδίου του θείου είναι 2,42 γραμμάρια ανά νοικοκυριό την εβδομάδα και του 

φωσφορικού οξέος 8,70 γραμμάρια την εβδομάδα. Οι κύριοι λόγοι απόρριψης τροφίμων που 

εντοπίστηκαν ήταν τα υπολείμματα πιάτων, οι «παρατηρούμενες σάπιες μυρωδιές και/ή 

γεύσεις», οι ημερομηνίες λήξης, η προετοιμασία του φαγητού και τέλος, η εμφάνιση του 

τροφίμου (Djekic et al., 2019). 

Τσεχία 

Οι Malena et al. (2007) συνόψισαν ευρήματα από την προϋπάρχουσα διεθνή βιβλιογραφία 

και αξιολόγησαν τα δεδομένα αναφορικά με το ποσοστό θνησιμότητας των χοίρων και των 

βοοειδών κατά τη μεταφορά για σφαγή από το 1997 έως το 2006 σύμφωνα με τα επίσημα 

στατιστικά στοιχεία της Τσεχίας.  Έρευνα στη Τσεχία έδειξε ότι ο μέσος καταναλωτής αγοράζει 

φαγητό τακτικά (περίπου το 80% των ερωτηθέντων), ενώ το ίδιο ποσοστό καταναλωτών κάνει 

τα ψώνια του μετά από κάποιο είδος προετοιμασίας και έλεγχο των ήδη διαθέσιμων 

προϊόντων στο σπίτι. Ένα μικρότερο ποσοστό των ερωτηθέντων πηγαίνει για ψώνια λιγότερο 

συχνά αλλά αγοράζει μεγαλύτερες ποσότητες των προϊόντων διατροφής (Mackova et al., 

2019). Μόνο το 25% περίπου των ερωτηθέντων παραδέχτηκε ότι η τιμή είναι σημαντική για 

αυτούς. Το 50% των ερωτηθέντων εξετάζει την τιμή, ενώ το υπόλοιπο τέταρτο των 

ερωτηθέντων λέει ότι η τιμή δεν είναι καθόλου σημαντική για αυτούς (Hazuchova et al., 

2020). Το ερώτημα αν οι καταναλωτές σχεδίαζαν τις αγορές τους προκειμένου να αποφευχθεί 

η σπατάλη τροφίμων έδειξε ότι οι περισσότεροι καταναλωτές δεν σκέφτονται καθόλου αυτόν 

τον παράγοντα. Ωστόσο, περισσότερο από το 75% των ερωτηθέντων δήλωσε πως 

κατανάλωσε όλα τα προϊόντα διατροφής που αγοράστηκαν. Η σπατάλη τροφίμων θεωρήθηκε 

σημαντικό πρόβλημα από τη συντριπτική πλειοψηφία των ερωτηθέντων (σχεδόν 90%) ενώ το 

ίδιο ποσοστό των ερωτηθέντων πιστεύει ότι τα απόβλητα τροφίμων αντιπροσώπευαν απειλή 

για την κοινωνία. Ο πιο συχνός λόγος σπατάλης φαγητού ήταν η αλλοίωση των τροφίμων 

κατά την αποθήκευση (65% των ερωτηθέντων) και άλλοι λόγοι όπως οι γευστικές 

προτιμήσεις, η κατεστραμμένη συσκευασία και η εμφάνιση του τρόφιμου (Mackova et al., 

2019). Αξίζει να αναφερθεί ότι μόνο το 17% των καταναλωτών κάνει δωρεές σε τράπεζες 

τροφίμων, αλλά και το γεγονός πως το 67% εξέφρασε την επιθυμία του να κάνει δωρεά, το 

30% δεν ενδιαφέρεται και το 3% δε γνωρίζει (Hazuchova et al., 2020). Τα πιο συχνά φαγητά 

που απορρίπτονται αποτέλεσαν τα προϊόντα αρτοποιίας, τα λαχανικά, τα φρούτα και τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα. Ένα σημαντικά μικρότερο ποσοστό των ερωτηθέντων ανέφερε ότι 

σπαταλούσαν σπιτικά γεύματα, προϊόντα κρέατος (20%), ωμό κρέας (8%), τρόφιμα από 

εστιατόρια, κονσέρβες και άλλα είδη φαγητού. Τέλος, το 55% των ερωτηθέντων είπε ότι 

απορρίπτει 51–500 γραμμάρια φαγητού την εβδομάδα, το 15% 50 γραμμάρια φαγητού την 

εβδομάδα και παρόμοιο ποσοστό των ερωτηθέντων 501–1000 γραμμάρια την εβδομάδα. 

Λιγότερο από το 10% των ερωτηθέντων είπε ότι απορρίπτει 1.001–1.500  γραμμάρια τροφής 



ανά εβδομάδα ενώ το υπόλοιπο 5% ανέφερε ότι απορρίπτει πάνω από 1.500 γραμμάρια 

τροφής την εβδομάδα (Mackova et al., 2019). 

Κροατία 

Το 2006, οι Jemrić et al. (2006) δημοσίευσαν την έρευνά τους, η οποία επικεντρώνεται στην 

επίδραση της εμβάπτισης σε ζεστό νερό (hot water dipping) σε διαφορετικές θερμοκρασίες 

στην απώλεια μήλων Granny Smith σε εγκαταστάσεις αποθήκης στην Κροατία. Η εμβάπτιση 

σε ζεστό νερό είναι μια αποτελεσματική μέθοδος για την απολύμανση των μήλων. Οι Ilakovac 

et al. (2018), διεξήγαγαν έρευνα με στόχο να εντοπίζουν συμπεριφορές σχετικά με τη 

διαχείριση των απορριμμάτων τροφίμων στον κροατικό πληθυσμό. Προέκυψε πως το 48% 

των ερωτηθέντων ανέφερε ότι ο κύριος λόγος σπατάλης οικιακών τροφίμων είναι η 

προετοιμασία υπερβολικών ποσοτήτων φαγητού για τα γεύματα, ενώ το 28,5% των 

ερωτηθέντων δήλωσε ευθύνεται η αγορά υπερβολικών ποσοτήτων φαγητού. Οι ερωτηθέντες 

κλήθηκαν επίσης να αξιολογήσουν τις δραστηριότητες που πραγματοποιούν για τη μείωση 

της σπατάλης τροφίμων στα νοικοκυριά τους. Οι περισσότεροι ερωτηθέντες (34,8%) δήλωσαν 

ότι ταΐζουν τον σκύλο ή τη γάτα. Σχεδόν το ένα τρίτο των ερωτηθέντων (27,6%) απορρίπτουν 

τα υπολείμματα από τα γεύματα σε κάδο. Οι περισσότεροι από τους ερωτηθέντες 

αναγνωρίζουν τη σπατάλη φαγητού ως μια οικονομική ζημία (68,1%), και ως ζημιά για το 

περιβάλλον (63,1%), αλλά η πλειοψηφία (54,3%) απορρίπτει τρόφιμα όταν υποψιάζεται ότι 

δεν είναι ασφαλή για κατανάλωση (Ilakovac et al., 2018). 

Ουγγαρία 

Στην Ουγγαρία, πραγματοποιήθηκε μελέτη με κύριο στόχο τη διερεύνηση της έκτασης των 

ουγγρικών οικιακών απορριμμάτων τροφίμων σε σχέση με ποσοτικούς και ποιοτικούς όρους, 

καθώς και των τύπων επεξεργασίας των απορριμμάτων τροφίμων. Προέκυψε πως η 

εκτιμώμενη ποσότητα των συνολικών απορριμμάτων τροφίμων ήταν 68,04 κιλά ανά άτομο 

ετησίως. Συνολικά, το 47,13% από αυτό, που είναι 32,07 κιλά ανά άτομο ετησίως μπορεί να 

θεωρηθεί μη αποφεύξιμο. Ο τύπος των απορριμμάτων τροφίμων που μπορεί να αποφευχθεί  

ευθύνεται για το 4,16% του συνολικού όγκου απορριμμάτων τροφίμων, δηλαδή 2,83 κιλά ανά 

άτομο ετησίως (Szabo-Bodi et al., 2017). Τα απορρίμματα τροφίμων που μπορούν να 

αποφευχθούν συμπεριλαμβάνουν τρόφιμα και ποτά που συνήθως πετιούνται σε περίπτωση 

που ο καταναλωτής δε τα καταναλώσει. Τα απορρίμματα τροφίμων που είναι πιθανό να 

αποφευχθούν περιλαμβάνουν τρόφιμα που κάποιοι καταναλώνουν και κάποιοι όχι, ενώ τα 

απορρίμματα τροφίμων που θεωρούνται μη αποφεύξιμα περιλαμβάνουν τρόφιμα ή ποτά 

που δεν είναι βρώσιμα υπό κανονικές συνθήκες (Mackova et al., 2019). Η σπατάλη περίπου 

188 κιλών τροφίμων που έγινε από τα 100 νοικοκυριά κατά τη διάρκεια μιας εβδομάδας, που 

είναι το 48,70% της συνολικής ποσότητας απορριμμάτων θα μπορουσε να είχε αποφευχθεί. 

Επιπλέον, 62,83% των συνολικών απορριμμάτων τροφίμων διατέθηκε σε σκουπίδια (τα υγρά 

απόβλητα τροφίμων κατέληγαν συχνά στον νεροχύτη), το 18,45% χρησιμοποιήθηκε για σίτιση 

ζώων και το 18,72% για κομποστοποίηση (Szabo-Bodi et al., 2017). 

Πίνακας 6-10: Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από την Κεντρική και Ανατολική Ευρώπη. 



Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά 

Jemrić et al. 
(2006) 

 Επίδραση των βυθίσεων  
σε ζεστό νερό σε 
διαφορετικές 
θερμοκρασίες στις 
απώλειες των μήλων 
ποικιλίας Granny Smith 
σε εγκαταστάσεις 
αποθήκης (Κροατία) 

   

Malena et 
al. (2007) 

 Σύγκριση της 
θνησιμότητας των 
χοίρων και των βοοειδών 
κατά τη διάρκεια 
μεταφοράς για σφαγή σε 
διαφορετικές αποστάσεις 
μεταφοράς από το 1997 
έως το 2006 (Τσεχία) 

 
 

  

Jemrić & 
Ilić (2012) 

Διερεύνηση των απωλειών φρούτων και 
λαχανικών μετά τη συγκομιδή με 
έμφαση στα μήλα και τα σατσούμα 
(Κροατία, Σερβία) 

   

Stefan et al. 
(2013) 

    Έρευνα σε 244  νοικοκυριά 
σε σχέση με  τον 
προγραμματισμό και τις 
συνήθειες αγορών, τις 
στάσεις απέναντι στη 
σπατάλη τροφίμων, μέσω  
διαδικτυακού 
ερωτηματολογίου 
(Ρουμανία) 

den Boer et 
al. (2017) 

Διεξαγωγή βιβλιογραφικής ανασκόπησης με θέμα τις προκλήσεις και λύσεις του ζητήματος 
σπατάλης τροφίμων σε χώρες της Κεντρικής και Ανατολικής Ευρώπης. Αξιολόγηση των 
δεδομένων για τα απόβλητα τροφίμων που παρέχονται από τα κράτη μέλη της Κεντρικής και 
Ανατολικής Ευρώπης στο πλαίσιο του Fusions project.  

      

 

 Νότια Ευρώπη  6.6.4.

Οι μελέτες αναφορικά με τα απόβλητα τροφίμων από χώρες της Νότιας Ευρώπης ξεκίνησαν 

πολύ πρόσφατα και συνεπώς, είναι συγκριτικά πολύ λιγότερες. Πιθανοί λόγοι για αυτό θα 

μπορούσαν να είναι ότι οι τοπικοί ερευνητές επικεντρώνονται σε ζητήματα, όπως η χωριστή 

διαλογή ή η ορθή απόρριψη των αποβλήτων και όχι τόσο στα τρόφιμα. Ωστόσο, το 

ενδιαφέρον για τα απορρίμματα τροφίμων αναμένεται να αυξηθεί περαιτέρω τα επόμενα 

χρόνια.  

Στην Ελλάδα, η έρευνα έχει επικεντρωθεί στα νοικοκυριά. Οι Ponis et al. (2017) διερεύνησαν 

τις επιδράσεις των συνηθειών αγορών, όπως οι αγορές μετά από προωθητικές ενέργειες, η 

χρήση λιστών αγορών και οι διατροφικές προτιμήσεις, όπως το φαγητό έξω ή η παραγγελία 

στο σπίτι, στην παραγωγή αποβλήτων τροφίμων. Παρουσιάζονται τα αποτελέσματα έρευνας 

σε 500 ελληνικά νοικοκυριά. Οι Abeliotis et al. (2014) χρησιμοποίησαν ένα δομημένο 

ερωτηματολόγιο προκειμένου να προσδιοριστούν οι στάσεις των ερωτηθέντων απέναντι στις 

πρακτικές συμπεριφοράς που μπορούν να αποτρέψουν τη δημιουργία αποβλήτων τροφίμων. 



Διεξήχθησαν συνεντεύξεις με 231 καταναλωτές, οι οποίοι κλήθηκαν να συμπληρώσουν 

πλήρως ένα ερωτηματολόγιο. Στη συνέχεια, οι Abeliotis et al. (2016) πραγματοποίησαν 

μελέτη ερωτηματολογίου με σκοπό τη μελέτη της συμπεριφοράς των καταναλωτών 

αναφορικά με τη σπατάλη τροφίμων στην Ελλάδα. Χρησιμοποίησαν ένα δομημένο 

ερωτηματολόγιο προκειμένου να αντιπαραθέσουν τις συμπεριφορές σε σχέση με τα 

κοινωνικο-δημογραφικά χαρακτηριστικά των ερωτηθέντων και χαρακτηριστικά όπως η 

ενασχόλησή τους με το μαγείρεμα, το επίπεδο εκπαίδευσής τους κ.λπ. Οι Theodoridis και 

Zacharatos (2022) ανέλυσαν τη συμπεριφορά των Ελλήνων καταναλωτών απέναντι στη 

σπατάλη τροφίμων κατά τη διάρκεια του εγκλεισμού που επιβλήθηκε λόγω της πανδημίας 

μέσω ηλεκτρονικού ερωτηματολογίου με 2205 συμμετέχοντες. 

Μετά από έρευνα που διεξήχθη από το Global Nest, με βάση τις μέσες τιμές που προκύπτουν 

από 101 νοικοκυριά, η συνολική κατά κεφαλήν παραγωγή αποβλήτων τροφίμων στην Ελλάδα 

εκτιμάται ότι είναι 76,1 (±68,3) kg/έτος. 

Ο αριθμός αυτός χωρίζεται στα αποφεύξιμα απόβλητα τροφίμων, κλάσμα το οποίο ισούται 

με 25,9 (±34,9) kg/inh-y και τα μη αποφεύξιμα, των οποίων το κλάσμα εκτιμάται σε 50,2 

(±47,1)kg/inh-y. Σημειώνεται ότι το ποσοστό αυτό αναφέρεται μόνο στα νοικοκυριά, δηλαδή 

δεν περιλαμβάνει στοιχεία των ανάντη (προς το νοικοκυριό) σταδίων της αλυσίδας 

εφοδιασμού τροφίμων. Αξίζει επίσης να σημειωθεί ότι τα στοιχεία αυτά έχουν πολύ υψηλή 

τυπική απόκλιση, μια ένδειξη των πολύ διαφορετικών συμπεριφορών μεταξύ των 

νοικοκυριών όσον αφορά τα τρόφιμα που σπαταλούν. Ωστόσο, παρά την υψηλή τυπική 

απόκλιση, τα εν λόγω στοιχεία είναι εντός του εύρους που τόσο ο FAO όσο και η ΕΕ 

αναφέρουν για την παραγωγή αποβλήτων τροφίμων από τους Ευρωπαίους (Ευρωπαϊκή 

Επιτροπή, 2011; Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο, 2012; FAO, 2014).  

Πίνακας 6-11: Ετήσια κατά κεφαλή σπατάλη τροφίμων για διάφορα μεγέθη νοικοκυριών (Πηγή: Global Nest) 

ΆΤΟΜΑ 1 (n=11) 2 (n=25) 3 (n=23) 4 (n=28) 5 (n=12) 6 (n=2) ΣΥΝΟΛΟ 

(n=101) 

ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

38.7(+/-

24.8) 

29.5(+/-

39.0) 

29.0(+/-

49.6) 

20.3(+/-

21.9) 

17.9(+/-

25.6) 

2.2(+/-2.0) 25.9(+/-

34.9) 

ΜΗ 

ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

37.8(+/-

38.6) 

53.0(+/-

43.3) 

55.5(+/-

52.6) 

60.6(+/-

54.8) 

24.5(+/-

22.0) 

31.0(+/-

11.4) 

50.2(+/-

47.1) 

ΣΥΝΟΛΟ 

(kg/έτος) 

76.5(+/-

44.6) 

82.5(+/-

72.7) 

84.5(+/-

82.0) 

80.9(+/-

70.0) 

42.4(+/-

29.4) 

33.2(+/-

29.4) 

76.1(+/-

68.3) 

 



Τα αποτελέσματα της παρούσας μελέτης (βλέπε Πίνακα 6-13) δείχνουν ότι το 34,0% των 

συνολικών αποβλήτων τροφίμων που παράγονται είναι αποφεύξιμα, που αντιστοιχεί σε 25,9 

kg/έτος. Η τιμή αυτή είναι κοντά στην αντίστοιχη που αναφέρεται για τη Φινλανδία 

(Koivupuro et al., 2012).  

Πίνακας 6-12: Κατά κεφαλήν αποφευκτέα και αναπόφευκτη παραγωγή αποβλήτων τροφίμων ανά κατηγορία 

τροφίμων. 

 ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

% ΑΠΟΦΕΥΞΙΜΗ 

ΣΠΑΤΑΛΗ 

ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Ψωμί 2.56 (14.71)* 0.12 (10.15) 2.68 (14.86) 95.5 

Ωμό 

κρέας/ψάρι 

0.37 (12.49) 0.79 (12.43) 1.16 (14.92) 31.9 

Φρούτα 3.98 (17.74) 22.18 (123.71) 26.16 (131.45) 15.2 

Λαχανικά  5.34 (+21.10) 21.98 (+120.55) 27.32 (+41.65) 19.5 

Κατεψυγμένα 

λαχανικά 

0.15 (+1.30) 0.00 (10.00) 0.15 (±1.30) 100 

Αυγά 0.08 (10.38) 0.40 (±1.14) 0.48 (+1.52) 16.7 

Γαλακτοκομικά 4.36 (17.95) 0.07 (10.32) 4.43 (18.27) 98.4 

Ξηρά τροφή 0.98 (13.64) 0.41 (11.14) 1.39 (14.78) 70.5 

Βότανα 0.06 (±0.33) 0.98 (12.02) 1.04 (±2.35) 5.8 

Σνακς 0.45 (11.22) 0.11 (10.86) 0.56 (+2.08) 80.4 

Μαγειρεμένα 

τρόφιμα χωρίς 

κρέας/ψάρι 

5.08 (17.14) 0.12 (10.43) 5.20 (17.57) 97.7 

Μαγειρεμένο 

φαγητό με 

κρέας/ψάρι 

1.81 (13.38) 2.28 (14.17) 4.09 (17.55) 44.3 

Έρημοι 0.49 (11.57) 0.00 (±0.03) 0.49 (11.60) 100.0 

Άλλα 0.18 (10.89) 0.77 (±0.09) 0.95 (±0.98) 18.9 



Σύνολο 25.89 50.21 76.10 34 

* Οι αριθμοί στις παρενθέσεις αντιστοιχούν στην τυπική απόκλιση κάθε αριθμού. 

Στην Ισπανία, οι Vidal-Mones et al. (2021) θέλησαν επίσης να κατανοήσουν τη συμπεριφορά 

των πολιτών όσον αφορά τη σπατάλη τροφίμων κατά τη διάρκεια του εγκλεισμού λόγω 

COVID-19. Για τον σκοπό αυτό, πραγματοποιήθηκε διαδικτυακή έρευνα από την οποία 

συλλέχθηκαν και αναλύθηκαν 6293 έγκυρες απαντήσεις. Οι Filimonau et al. (2021) εξέτασαν 

τη συμπεριφορά των υπευθύνων εστιατορίων απέναντι στη μείωση της σπατάλης τροφίμων 

υπό το πρίσμα διαφόρων παραγόντων, όπως είναι ο προσανατολισμός στην αγορά και η 

περιβαλλοντική απάθεια σε συνδυασμό με «τεχνικές ουδετεροποίησης» (neutralization 

techniques), π.χ. «επίκληση σε ανώτερους σκοπούς», «άρνηση της βλάβης» και «άρνηση της 

ευθύνης».  

Στην Ιταλία, οι Annunziata et al. (2020) διεξήγαγαν μια έρευνα με τυχαίο δείγμα στo νότιo 

τμήμα της χώρας με στόχο να εξετάσουν την ευαισθητοποίηση, τις ανησυχίες και τις 

προθέσεις των καταναλωτών σχετικά με τη σπατάλη τροφίμων και να εξακριβώσουν την 

ύπαρξη διαφορετικών προφίλ καταναλωτών με παρόμοια συμπεριφορά. Ο Demetriou (2022) 

αποσκοπεί στην ανεύρεση λύσεων για την αξιοποίηση της περίσσειας τροφίμων από 

ξενοδοχεία στην Κύπρο. Εξετάζει επίσης αν οι ξενοδόχοι απλώς δεν ενδιαφέρονται να 

μειώσουν τη σπατάλη τροφίμων ή αν υπάρχουν περιορισμοί που τους εμποδίζουν από το να 

λάβουν τα κατάλληλα μέτρα. Η Bajada (2017) μελετά τα απόβλητα τροφίμων του τομέα 

εστίασης και φιλοξενίας στη Μάλτα μέσω ερωτηματολογίων. Προσπάθησε να διαχωρίσει τα 

απόβλητα τροφίμων που προέρχονται από την προετοιμασία των γευμάτων από εκείνα στα 

πιάτα των πελατών. Στην Ιταλία, κατά τη λιανική πώληση, τα συνολικά απόβλητα τροφίμων 

ανέρχονται σε 40.000 τόνους κάθε χρόνο (Bogevska et al., 2020). Ταυτόχρονα, η πλειονότητα 

των απορριμμάτων συσκευασίας τροφίμων καταλήγει σε χώρους υγειονομικής ταφής (Djekic 

et al., 2019). Σε έρευνα που πραγματοποιήθηκε, μια ερώτηση που αφορούσε την αντίληψη 

των καταναλωτών σχετικά με την ποσότητα του φαγητού που πετιέται ήταν όταν ζητήθηκε 

από τους ερωτηθέντες μια ταχεία αξιολόγηση της ποσότητας των τροφίμων που σπαταλούν. 

Οι περισσότεροι από αυτούς απάντησαν «λίγο» (37,3%), ακολουθούμενοι από «σχεδόν 

καθόλου (25,7%), «πολύ» (17,4%) και «πάρα πολύ» (14,4%). Τα κύρια προϊόντα που 

καταλήγουν στον κάδο περιλαμβάνουν: λαχανικά (24%), τυρί (17%), ψωμί (16%), γάλα (15%), 

γιαούρτι (14%) και κρέας (14%) (Εικόνα 6-1). Ειδικότερα, σχετικά με το μαγειρεμένο φαγητό, 

τα προϊόντα με το υψηλότερο μερίδιο των απορριμμάτων είναι τα ζυμαρικά (9,1%), τα 

παρασκευασμένα τρόφιμα (7,9%) και το προ-μαγειρεμένο φαγητό (7,7%) (Gaiani et al., 2017). 

Άλλη έρευνα που πραγματοποιήθηκε στην Ιταλία, φανέρωσε ότι τα κύρια τρόφιμα που 

πετιούνται πιο συχνά είναι τα τυριά, τα λαχανικά, το ψωμί και τα φρούτα (Bogevska et al., 

2020). Πολυάριθμες πιθανές παρεμβάσεις για τη μείωση των τροφικών αποβλήτων 

εντοπίστηκαν, όπως πολιτικές χρέωσης κατά την απόρριψη, καλύτερη πληροφόρηση για την 

αξία του φαγητού, καλύτερες συσκευασίες και περισσότερες πληροφορίες σχετικά με τις 

περιβαλλοντικές και τις κοινωνικές επιπτώσεις. Μεγάλο ποσοστό των ερωτηθέντων (85%) 



δήλωσε ότι κάνουν ενέργειες για μείωση της σπατάλης τροφίμων, ενώ το 15% επιβεβαίωσε 

ότι δεν κάνει τίποτα. Μεταξύ των κοινών μεθόδων που χρησιμοποιούνται για την απόρριψη 

των τροφίμων που δεν καταναλώθηκαν, το 59,4% ανέφερε ότι τα απέρριψε στα σκουπίδια, το 

5,6% ανέφερε ότι τα δώρισε, το 28,8% τα κομποστοποίησε και το 30,5% τα τάισε τα ζώα 

(Gaiani et al., 2017).  

Πίνακας 6-13: Μερίδιο απόβλητων τροφίμων ανάλογα με το είδος του τροφίμου (Πηγή : Gaiani et al., 2017). 

 

 

Πίνακας 6-14: Επισκόπηση επιλεγμένων μελετών αποβλήτων τροφίμων από τη Νότια Ευρώπη 

Πηγή Γεωργία Επεξεργασία Εμπόριο Εστίαση & 
Φιλοξενία 

Νοικοκυριά  

Ponis et al. 
(2017) 

    Διερεύνηση των επιδράσεων των συνηθειών αγορών, όπως οι 
αγορές μετά από προωθητικές ενέργειες, η χρήση λιστών 
αγορών και οι διατροφικές προτιμήσεις, όπως το φαγητό έξω ή 
η παραγγελία στο σπίτι, στην παραγωγή αποβλήτων τροφίμων 
(Ελλάδα) 
 

Abeliotis et 
al. (2014) 

    Προσδιορισμός των στάσεων των καταναλωτών απέναντι στις 
πρακτικές συμπεριφοράς που μπορούν να αποτρέψουν τη 
δημιουργία αποβλήτων τροφίμων. Διεξήχθησαν συνεντεύξεις 
με 231 καταναλωτές, οι οποίοι κλήθηκαν να συμπληρώσουν 
πλήρως ένα ερωτηματολόγιο (Ελλάδα) 
 

Abeliotis et 
al. (2016) 

   Διεξαγωγή μελέτης ερωτηματολογίου με σκοπό τη μελέτη της 
συμπεριφοράς των καταναλωτών αναφορικά με την σπατάλη 
τροφίμων. Χρησιμοποιήθηκε ένα δομημένο ερωτηματολόγιο 
με στόχο να αντιπαραθέσει τις συμπεριφορές σε σχέση με τα 
κοινωνικο-δημογραφικά χαρακτηριστικά των ερωτηθέντων και 
χαρακτηριστικά όπως η συμμετοχή του ερωτώμενου στο 
μαγείρεμα, το επίπεδο εκπαίδευσης κ.λπ. (Ελλάδα) 
 

Theodoridis 
και 
Zacharatos 
(2022) 

    Ανάλυση της συμπεριφοράς των καταναλωτών απέναντι στη 
σπατάλη τροφίμων κατά τη διάρκεια του εγκλεισμού που 
επιβλήθηκε λόγω της πανδημίας μέσω ηλεκτρονικού 
ερωτηματολογίου με 2205 συμμετέχοντες (Ελλάδα) 
 

Vidal-     Διεξαγωγή διαδικτυακής έρευνας από την οποία συλλέχθηκαν 
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Mones et 
al. (2021) 

και αναλύθηκαν 6293 έγκυρες απαντήσεις για την αξιολόγηση 
της συμπεριφοράς των πολιτών όσον αφορά τη σπατάλη 
τροφίμων κατά τη διάρκεια του εγκλεισμού λόγω COVID-19 
(Ισπανία).  
 

Filimonau 
et al. 
(2021) 

    Αξιολόγηση της συμπεριφοράς των υπευθύνων εστιατορίων 
απέναντι στη μείωση της σπατάλης τροφίμων υπό το πρίσμα 
διαφόρων παραγόντων, όπως είναι ο προσανατολισμός στην 
αγορά και περιβαλλοντική απάθεια σε συνδυασμό με «τεχνικές 
ουδετεροποίησης» (neutralization techniques), π.χ. «επίκληση 
σε ανώτερους σκοπούς», «άρνηση της βλάβης» και «άρνηση 
της ευθύνης» (Ισπανία) 
 

Annunziata 
et al. 
(2020) 

    Διεξαγωγή έρευνας με τυχαίο δείγμα με στόχο την 
κατηγοριοποίηση των καταναλωτών ως προς την 
ευαισθητοποίηση, τις ανησυχίες και τις προθέσεις τους 
αναφορικά με τη σπατάλη τροφίμων και απόπειρα 
εξακρίβωσης της ύπαρξης διαφορετικών προφίλ καταναλωτών 
με παρόμοια συμπεριφορά (Ιταλία)  

Demetriou 
(2022) 

    Έρευνα για την ανεύρεση λύσεων ως προς την αξιοποίηση της 
περίσσειας τροφίμων ξενοδοχείων (Κύπρος) 

Bajada 
(2017) 

    Προσπάθεια διαχωρισμού των αποβλήτων τροφίμων που 
προέρχονται από την προετοιμασία των γευμάτων από εκείνα 
στα πιάτα των πελατών στον τομέα εστίασης και φιλοξενίας 
(Μάλτα)  

 



7. Τεχνολογίες Αντιμετώπισης Σπατάλης Τροφίμων 

 Blockchain 7.1.

 Εισαγωγή στην Τεχνολογία Blockchain 7.1.1.

Μετά τη δημοσίευση του βιβλίου του Nakamoto σχετικά με το Bitcoin και τις ασφαλείς 

χρηματοοικονομικές συναλλαγές μεταξύ δύο μερών χωρίς την ανάγκη ενδιάμεσου φορέα, 

υπήρξαν έντονες συζητήσεις σχετικά με τα κρυπτονομίσματα. Η υποκείμενη τεχνολογία 

αναγνωρίζεται ευρέως ως δυνητική αλλαγή του παιχνιδιού για ορισμένους τομείς και 

ανατρεπτική για πολλούς άλλους τομείς (Hassoun et al., 2022). Γνωστή ως τεχνολογία 

κατανεμημένου βιβλίου ή τεχνολογία blockchain, ορίζεται ως ένα αποκεντρωμένο 

αμετάβλητο μητρώο που είναι σε θέση να αποθηκεύει, να επεξεργάζεται, να επικυρώνει και 

να εξουσιοδοτεί συναλλαγές. Μεταφορικά, κάθε συναλλαγή που εισάγεται στην αλυσίδα 

μπλοκ σε μια συγκεκριμένη χρονική στιγμή αποθηκεύεται σε μια ενιαία μονάδα, γνωστή ως 

μπλοκ. Κάθε μπλοκ περιέχει ένα ψηφιακό αποτύπωμα του χρήστη που εισάγει τα δεδομένα, 

το οποίο ονομάζεται hash. Επιπλέον, προστίθεται ένας κρυπτογραφικός δείκτης αναγνώρισης 

του προηγούμενου μπλοκ. Με αυτόν τον τρόπο, μια αλυσίδα μπλοκ είναι μια γραμμική, 

χρονολογική συνέχεια αποθηκευμένων πληροφοριών, ορατή για κάθε (εξουσιοδοτημένο) 

χρήστη σε πραγματικό χρόνο. Μόλις ένα μπλοκ προστεθεί στην αλυσίδα, αποθηκεύεται με 

ασφάλεια ως αμετάβλητο, διαφανές και μόνιμο χαρακτηριστικό της αλυσίδας μπλοκ. Το 

αμετάβλητο και η αποκέντρωση των δεδομένων διαφοροποιούν το Blockchain από τα 

συμβατικά συστήματα διαχείρισης δεδομένων (Dey et al., 2022). Κατά συνέπεια, αυξάνονται 

η εμπιστοσύνη και η διαφάνεια μεταξύ των μερών, ενώ εξασφαλίζεται η ανωνυμία και η 

ασφάλεια των δεδομένων (Yadav et al., 2022). Το Blockchain είναι μια σχετικά νέα τεχνολογία 

που διανέμει και μοιράζεται δεδομένα σε πολλαπλούς κόμβους δικτύου υπολογιστών. Όπως 

και άλλες βάσεις δεδομένων, το Blockchain αποθηκεύει δεδομένα σε ψηφιακή μορφή. 

Ωστόσο, αυτό που το διαφοροποιεί είναι ο τρόπος με τον οποίο δομούνται αυτές οι 

πληροφορίες (Rejeb et al., 2022). 

Οι παραδοσιακές βάσεις δεδομένων δομούν τα δεδομένα σε πίνακες και αποθηκεύουν τις 

πληροφορίες σε μια κεντρική τοποθεσία. Αντίθετα, το Blockchain αποθηκεύει τις 

πληροφορίες σε μικρές ομάδες που ονομάζονται "μπλοκ" (Chen et al., 2022). Όταν ένα μπλοκ 

γεμίζει, δημιουργείται ένα νέο μπλοκ και συνδέεται με το μπλοκ που μόλις έφτασε στην 

αποθηκευτική του ικανότητα, σχηματίζοντας μια "αλυσίδα". Δεδομένου ότι μια αλυσίδα 

μπλοκ διανέμει δεδομένα σε περισσότερους από έναν κόμβους, οι πληροφορίες που περιέχει 

θεωρούνται αμετάβλητες (Ahmed et al., 2019). 

Ας υποθέσουμε ότι κάποιος αποκτά πρόσβαση σε έναν συγκεκριμένο κόμβο και επιχειρεί να 

τροποποιήσει δεδομένα σε ένα μόνο μπλοκ. Στην περίπτωση αυτή, οι άλλοι κόμβοι θα 

διασταυρώσουν και θα απορρίψουν τα δεδομένα από τον κόμβο που περιέχει ανακριβείς 

πληροφορίες. Αυτό το σύστημα ελέγχων και ισορροπιών καθιστά το blockchain ιδανικό για 

την παρακολούθηση δεδομένων συναλλαγών (Barbosa, 2021). 



 Ο ρόλος του Blockchain στην αντιμετώπιση της σπατάλης τροφίμων κατά 7.1.2.

μήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων 

Τo Blockchain αποδεικνύεται πολύτιμη τεχνολογία σε διάφορους τομείς και όλο και 

περισσότερο στον τομέα των τροφίμων. Ωστόσο, οι σχετικές γνώσεις είναι ακόμη 

περιορισμένες. Οι περισσότερες μελέτες αναφορικά με το Blockchain στον τομέα των 

γεωργικών προϊόντων διατροφής έχουν επικεντρωθεί κυρίως σε πτυχές λογισμικού. Το πρώτο 

κύμα εφαρμογών blockchain στον τομέα των τροφίμων ασχολήθηκε με θέματα εμπιστοσύνης, 

διαφάνειας και ανταλλαγής πληροφοριών μεταξύ των ενδιαφερομένων στην αλυσίδα 

τροφίμων, τα οποία πιθανότατα θα διαδραματίσουν σημαντικό ρόλο στη διαχείριση της 

ιχνηλασιμότητας για τα αγροδιατροφικά προϊόντα (Liu et al., 2021). 

Σήμερα, χρήσιμο θα ήταν να επεκτείνουμε τη «γεωργία ακριβείας» μέχρι το πιάτο του 

καταναλωτή. Δεν είναι αποδεκτό να αξιοποιούμε την προηγμένη τεχνολογία για την 

ελαχιστοποίηση των απωλειών απόδοσης στον αγροτικό τομέα, αλλά να συνεχίζουμε να 

κλείνουμε τα μάτια στην υπόλοιπη αλυσίδα αξίας των τροφίμων. 

Αυτό αρχίζει να συμβαίνει με την ενισχυμένη τεχνολογική εστίαση στην αλυσίδα αξίας μετά 

τη συγκομιδή. Εταιρείες όπως η AgTrix στην Αυστραλία και η StellaApps στην Ινδία υιοθετούν 

μια ευρύτερη προσέγγιση και αξιοποιούν την τεχνολογία για να αντιμετωπίσουν όχι μόνο την 

παραγωγή, αλλά και τις επιχειρηματικές διαδικασίες που εξομαλύνουν και παρακολουθούν 

τις ανωμαλίες στην αλυσίδα εφοδιασμού γεωργικών προϊόντων (Mangla et al., 2021). 

Χαρακτηριστικά Blockchain και η σημασία τους στην Εφοδιαστική Αλυσίδα Τροφίμων 

Μη-μεταβλητότητα: Οι περισσότερες παραδοσιακές λύσεις εφοδιαστικής αλυσίδας δεν 

διαθέτουν το χαρακτηριστικό της αμετάβλητης λειτουργίας. Οποιαδήποτε τροποποίηση των 

πληροφοριών χωρίς τη συναίνεση των ενδιαφερομένων δυσχεραίνει την ασφάλεια ή τη λήψη 

αποφάσεων. Ως αποτέλεσμα, δεν αποδίδεται υπευθυνότητα στα εμπλεκόμενα μέρη. Όταν 

μια συναλλαγή είναι αμετάβλητη, υπάρχει μεγαλύτερη εμπιστοσύνη και διαφάνεια μεταξύ 

των συμμετεχόντων και υψηλότερη υπευθυνότητα. 

Ορατότητα σε πραγματικό χρόνο: Όταν η τεχνολογία blockchain ενσωματώνεται σε μια λύση 

παρακολούθησης και εντοπισμού, κάθε συναλλαγή είναι ορατή σε πραγματικό χρόνο. Με τα 

αρκετά δεδομένα που συλλέγονται σχετικά με το ταξίδι των τροφίμων, είναι δυνατόν να 

εντοπιστεί το σημείο που εμφανίζονται προβλήματα ως μακροπρόθεσμος στόχος για τη 

μείωση της αλλοίωσης των τροφίμων ή των ανακλήσεων των παρτίδων των προϊόντων που 

είτε δεν συμμορφώνονται  με τα πρωτόκολλα είτε έχουν κάποια αλλοιωμένα συστατικά (Pena 

et al., 2019). 

Ανθεκτικότητα και αποδοτικότητα των πόρων: Με τη χρήση Blockchain, μπορούν να 

συλλεχθούν δεδομένα σχετικά με τις περιβαλλοντικές συνθήκες σε ολόκληρη την αλυσίδα 

αξίας των τροφίμων, ώστε να διευκολυνθεί ο εντοπισμός των κινδύνων και των ρίσκων. Το  

Blockchain μπορεί να αποθηκεύσει και να μοιραστεί δεδομένα, π.χ. σχετικά με την υγρασία 

και τη θερμοκρασία κατά τη μεταφορά και την αποθήκευση, τα οποία μπορούν να 



βοηθήσουν στην πρόληψη κρουσμάτων τροφιμογενών ασθενειών (Bhat et al., 2019). Οι 

εξατομικευμένες ημερομηνίες λήξης (προσαρμοσμένες στις συνθήκες υπό τις οποίες έχει 

παραχθεί, μεταφερθεί και αποθηκευτεί το τρόφιμο) στα προϊόντα τροφίμων που παρέχονται 

από το Blockchain μπορούν να αποτρέψουν την οικιακή σπατάλη τροφίμων. Ο 

αποτελεσματικότερος σχεδιασμός και η μεταφορά πόρων, που καθίσταται δυνατή χάρη στην 

αυξημένη ορατότητα και διαφάνεια, μπορεί να μειώσει τις περιβαλλοντικές επιπτώσεις στα 

συστήματα τροφίμων (Rejeb et al., 2022). 

Ασφάλεια, διαφάνεια και αξιοπιστία: Οι συναλλαγές που εισάγονται στην αλυσίδα μπλοκ 

εγκρίνονται εκ των προτέρων από τον οργανισμό και το δίκτυο, επιτρέποντας μόνο σε 

εγκεκριμένα μέλη να εισάγουν συναλλαγές και να έχουν πρόσβαση σε αυτές (Seberi et al, 

2019). Οι πληροφορίες είναι ορατές σε ελεγμένους συμμετέχοντες στο δίκτυο, οι οποίοι είναι 

έμπιστοι και διασφαλίζουν την ασφάλεια των δεδομένων. Με μεγαλύτερη ορατότητα στα 

απόβλητα τροφίμων, οι παραγωγοί τροφίμων, οι διανομείς και λιανοπωλητές μπορούν να 

βοηθήσουν στον εντοπισμό ευκαιριών για τη μείωση της σπατάλης τροφίμων κατά μήκος της 

αλυσίδας εφοδιασμού (Roberta et al., 2020). 

Διαχείριση ελέγχων ποιότητας: Ένα σύστημα εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων με 

δυνατότητα blockchain διευκολύνει την αποθήκευση πιστοποιητικών ποιότητας και την 

πρόσβαση σε αυτά από ρυθμιστικούς οργανισμούς για την πιστοποίηση της διαδικασίας, της 

ποιότητας και των συστημάτων. Αυτό επιταχύνει τη διαδικασία πιστοποίησης και ο 

οργανισμός είναι σε θέση να διαθέσει τα τρόφιμα στην αγορά ταχύτερα (Suciu et al., 2021). 

Εμπιστοσύνη των πελατών: Όταν ένας καταναλωτής έχει πρόσβαση στην προέλευση και τις 

πληροφορίες σχετικά με το τρόφιμο που καταναλώνει, υπάρχει αυτόματα ένας παράγοντας 

εμπιστοσύνης που οικοδομείται στο εμπορικό σήμα ή τον οργανισμό. Η εμπιστοσύνη των 

καταναλωτών είναι το μεγαλύτερο κέρδος για την αφοσίωση και την προτίμηση της μάρκας 

(Astaristaet al., 2020). 

Βιώσιμη και υγιεινή διατροφή: Το Blockchain μπορεί να μεταφέρει πληροφορίες σχετικά με 

συγκεκριμένα χαρακτηριστικά των προϊόντων διατροφής στον καταναλωτή, επιτρέποντας τη 

λήψη τεκμηριωμένων αποφάσεων και την ευθυγραμμιζόμενη με τις απαιτήσεις αγορά 

υγιεινών, ηθικών και βιώσιμων προϊόντων. Ως εκ τούτου, οι καταναλωτές μπορούν να 

λαμβάνουν καλά ενημερωμένες και προσεκτικές αποφάσεις που επηρεάζονται λιγότερο από 

τα μέσα ενημέρωσης (Ahmed et al., 2019).  Το Blockchain θα μπορούσε ίσως επίσης να 

χρησιμοποιηθεί για την αποφυγή της παραπληροφόρησης στα τρόφιμα και τη διασφάλιση 

της ασφάλειας των τροφίμων, προστατεύοντας έτσι τη δημόσια υγεία (Bhat et al., 2019). 

Κυκλική οικονομία: Το Blockchain προωθεί τον καλύτερο σχεδιασμό και μπορεί να βελτιώσει 

τις κυκλικές ροές στην παραγωγή. Ανταποκρινόμενοι στην αυξημένη ποσότητα σπατάλης 

τροφίμων, οι καταναλωτές μπορούν να παρακινηθούν να χρησιμοποιήσουν με εναλλακτικό 

τρόπο τα τρόφιμα που δεν θα καταναλώσουν, όπως για παράδειγμα να τα προσφέρουν σε 

προγράμματα στήριξης απόρων ή σε επιχειρήσεις  που φροντίζουν ζώα, εάν η λήψη κρυπτο-

tokens αποτελεί κίνητρο  (Chen et al., 2022). Τα crypto tokens είναι ψηφιακά νομίσματα που 



κατέχουν αξία και μπορούν να αγοραστούν και να πωληθούν από επενδυτές και χρήστες σε 

αλυσίδες μπλοκ και ανταλλακτήρια κρυπτογράφησης. Το σχέδιο δράσης της Ευρωπαϊκής 

Ένωσης για μια κυκλική οικονομία αναγνωρίζει τη σημασία της BCT για την επιτάχυνση της 

κυκλικότητας, την αποϋλοποίηση της ευρωπαϊκής οικονομίας και την προώθηση της 

επιχειρηματικής κουλτούρας. Ο μετριασμός της σπατάλης τροφίμων μέσω της πρόληψης των 

ανακλήσεων είναι ένας άλλος τρόπος για τη βελτίωση της κυκλικότητας στα συστήματα 

τροφίμων. Ζητήματα όπως η σπατάλη πόρων και οι απώλειες βιοποικιλότητας μπορούν να 

διαχειριστούν και να επιλυθούν μέσω του Blockchain (Hasson et al., 2022). 

Κεδροφορία και αποδοτικότητα: Το Blockchain αποτελεί μέρος της μετάβασης προς μια 

γεωργία και την παραγωγή τροφίμων που βασίζεται περισσότερο στα δεδομένα. 

Αναγνωρίζεται ότι η ανάλυση Μεγάλων Δεδομένων (Big Data), το IoT, η τεχνητή νοημοσύνη 

(Artificial Intelligence-AI) και η Μηχανική Μάθηση (Machine Learning-ML), μαζί με τις 

υλικοτεχνικές καινοτομίες (π.χ. αισθητήρες, μηχανές), είναι μετασχηματιστικά για τα 

συστήματα τροφίμων, διευκολύνοντας τη λήψη αποφάσεων από τους φορείς κατά μήκος της 

τροφικής αλυσίδας (Benyam et al., 2021). Η οικονομική βιωσιμότητα μπορεί να βελτιωθεί με 

τη μείωση του κόστους και την ενίσχυση της αποτελεσματικότητας ως άμεσες συνέπειες της 

αποδιαμεσολάβησης, μειώνοντας παράλληλα την αβεβαιότητα και την 

αναποτελεσματικότητα της αγοράς. Καθώς το Blockchain είναι σε θέση να καταγράφει 

διάφορες διαστάσεις ενός προϊόντος διατροφής, εξαλείφει την ανάγκη για ένα τρίτο μέρος να 

διαχειρίζεται κεντρικά τα δεδομένα. Οι έξυπνες συμβάσεις μπορούν να διευκολύνουν τη 

διαχείριση της πιστοποίησης και να βοηθήσουν στη βελτίωση των διαδικασιών με την 

αυτοματοποιημένη επαλήθευση των δεδομένων (Kayikci et al., 2022). 

Βιωσιμότητα και δίκαιο εμπόριο: Το σημαντικότερο πλεονέκτημα του Blockchain έγκειται 

στην αυξημένη διαφάνεια, ιχνηλασιμότητα και εμπιστοσύνη που παρέχει. Εάν τα δεδομένα 

σχετικά με συγκεκριμένα χαρακτηριστικά ενός προϊόντος διατροφής μπορούν να 

μεταβιβαστούν με διαφάνεια στον καταναλωτή, αυτό μπορεί να επιτρέψει τη λήψη 

τεκμηριωμένων αποφάσεων και, μέσω της επαλήθευσης των πιστοποιητικών, να 

ικανοποιήσει τη ζήτηση των καταναλωτών να αγοράζουν ηθικά και βιώσιμα προϊόντα 

(Valoppi et al., 2021). Έχει αποδειχθεί ότι οι ηθικές συνθήκες εργασίας ως μέρος της 

κοινωνικής βιωσιμότητας μπορούν να επαληθευτούν άμεσα από τους καταναλωτές, μόλις οι 

αλυσίδες εφοδιασμού γίνουν διαφανείς. Οι μικρότερες αλυσίδες εφοδιασμού μπορούνεπίσης 

να αυξήσουν το κύρος των αγροτών και να προωθήσουν την ανάπτυξη της κοινότητάς τους 

(Barbosa, 2021). 

Διαφάνεια, end-to-end ιχνηλασιμότητα και εμπιστοσύνη: Το Blockchain αναμένεται να 

αποκαταστήσει την εμπιστοσύνη των καταναλωτών, να βελτιώσει τη βιωσιμότητα και να 

ανιχνεύσει και να αποτρέψει τη διαφθορά και τις δόλιες δραστηριότητες των μελών της 

αλυσίδας εφοδιασμού. Μειώνει την τρέχουσα ασυμμετρία πληροφοριών στις συγκεντρωτικές 

αλυσίδες εφοδιασμού και υποστηρίζει την αυξημένη ισότητα στη διαπραγματευτική δύναμη 

μεταξύ των μερών. Μέσω της μεγαλύτερης διαφάνειας, οι ρυθμιστικές αρχές μπορούν 



εύκολα και τακτικά να παρακολουθούν τις αγορές για να αποτρέψουν τη συμπαιγνία. Ένας 

άμεσος αντίκτυπος του Blockchain είναι η αύξηση της εμπιστοσύνης εντός της αλυσίδας 

εφοδιασμού (Liu et al., 2021). Η ταχεία αντίδραση στην αυξημένη απαίτηση των 

καταναλωτών και των κυβερνήσεων για μεγαλύτερη διαφάνεια στις αλυσίδες εφοδιασμού 

τροφίμων θα ωφελήσει πιθανότατα τις εταιρείες που το υιοθετούν. Ωστόσο, δεν έχει υπάρξει 

τυποποίηση σχετικά με το είδος των δεδομένων που πρέπει να διατίθενται. Η διακυβέρνηση 

θεωρείται καθοριστική για την επιτυχή και βιώσιμη εφαρμογή της τεχνολογίας, αλλά απαιτεί 

διαρθρωτικές και οργανωτικές αλλαγές (Amentae et al., 2021). 

Ένα ψηφιακό δίκτυο εφοδιασμού τροφίμων που τροφοδοτείται από Blockchain επιτρέπει την 

πλήρη διαφάνεια σε ολόκληρη την αλυσίδα τροφίμων για τη μεγιστοποίηση της διάρκειας 

ζωής, τη βελτιστοποίηση των δικτύων συνεργατών και την αύξηση της αποτελεσματικότητας 

της απόκρισης στην ανάκληση παρτίδων τροφίμων, βοηθώντας στη μείωση της σπατάλης. 

Επίσης, μέσω σαρώσεων κώδικα QR ή αισθητήρων IoT, κάθε διαδικασία στην αλυσίδα 

εφοδιασμού τροφίμων μπορεί να εντοπιστεί και να καταγραφεί. Για τα προϊόντα που 

προέρχονται από αγροκτήματα ή φυτείες, μπορούν να καταγραφούν βασικά σημεία 

δεδομένων, όπως η θερμοκρασία, η υγρασία, η τοποθεσία κ.λπ. (Mangla et al., 2021). 

Τα δεδομένα που συλλέγονται και αποθηκεύονται μπορούν τελικά να έχουν τη δυνατότητα 

να παρέχουν λεπτομερείς πληροφορίες σχετικά με τους πρωταρχικούς παράγοντες που 

διέπουν την ποιότητα των τροφίμων και να εντοπίζουν σημεία κινδύνου για την πρόληψη της 

ανάκλησης παρτίδων τροφίμων που δεν ικανοποιούν τα πρωτόκολλα. Με την ανάλυση των 

ιστορικών δεδομένων θα μπορούσαν να συγκεντρωθούν βασικές γνώσεις σχετικά με τα 

δεδομένα που αφορούν την ποιότητα του προϊόντος (Astarita et al., 2021). 

 Πλεονεκτήματα αξιοποίησης Blockchain στην εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων 7.1.3.

Πλεονεκτήματα για Καλλιεργητές / Αγρότες: Με τη χρήση της τεχνολογίας Blockchain 

παρέχεται η δυνατότητα διάθεσης πληροφοριών προέλευσης και ποιότητας των προϊόντων, 

καθώς και παροχή πιστοποίησης της φρεσκάδας των προϊόντων. Είναι επίσης δυνατή η 

καταγραφή της θερμοκρασίας του εδάφους και των επιπέδων υγρασίας, των λιπασμάτων, 

των σπόρων που χρησιμοποιήθηκαν και των καιρικών συνθηκών. Επιπλέον, μπορούν να 

αξιοποιήσουν τα δεδομένα για να προβλέψουν τις καιρικές συνθήκες και να λάβουν 

προφυλάξεις για την προστασία των καλλιεργειών, να βελτιώσουν την τακτική τιμολόγησης 

και να προωθήσουν βιώσιμες γεωργικές πρακτικές (Bhat et al., 2019). 

Πλεονεκτήματα για Κατασκευαστές / μεταποιητές: Η τεχνολογία blockchain είναι μια 

ολοκληρωμένη λύση που επιτρέπει 100% ορατότητα για το εισερχόμενο απόθεμα 

εμπορευμάτων και πρώτων υλών, καθώς και ενημερώσεις για τις μεταφορές. Αυτό είναι 

ιδιαίτερα αποτελεσματικό κατά την ανάκληση παρτίδας, επειδή η ιχνηλασιμότητα είναι 

ταχύτερη. Διάφορες πλατφόρμες, που χρησιμοποιούν την τεχνολογία αυτή, παρέχουν τη 

δυνατότητα καταγραφής αρχείων σχετικά με τη συμμόρφωση και τα πρότυπα ασφάλειας 

τροφίμων για τα εξερχόμενα μεταποιημένα τρόφιμα (Pena et al., 2019). 



Πλεονεκτήματα για Λιανοπωλητές/χονδρέμπορους τροφίμων και ποτών: Η τεχνολογία 

blockchain παρέχει πληροφορίες σχετικά με την προέλευση και παρακολούθηση, 

πληροφορίες για την ποιότητα των προϊόντων και ένα διαφανές σύστημα για τους 

καταναλωτές, ώστε να μαθαίνουν περισσότερα για τις αγορές τους. (Hassoun et al., 2022) 

Ακόμα, με την τεχνολογία αυτή πετυχαίνεται μείωση της παρεμβολής των μεσαζόντων για να 

διατηρηθεί η ανταγωνιστική τιμή του προϊόντος και προώθηση της βιώσιμης προμήθειας, η 

οποία με τη σειρά της κερδίζει την αφοσίωση των πελατών στη μάρκα (Tao et al., 2022). 

Πλεονεκτήματα στη Διαχείριση αποθηκών: Η παρακολούθηση και ο εντοπισμός βοηθούν 

στην αξιολόγηση του κατά πόσον τα εμπορεύματα διατηρήθηκαν σε ιδανικές συνθήκες και 

εάν η εγκατάσταση είναι πιστοποιημένη για τη φύλαξη τέτοιων ειδών (Rejeb et al., 2022). 

Βοηθά στον προσδιορισμό του αν και πότε έχει γίνει έλεγχος της εγκατάστασης και ποια ήταν 

η βαθμολογία της ποιότητάς της. Βοηθά επίσης στον έλεγχο του περιβάλλοντος 

αποθήκευσης, όταν γίνεται έλεγχος των λόγων αλλοίωσης των τροφίμων σε περίπτωση 

ανάκλησης, και τα ίδια δεδομένα μπορούν να χρησιμοποιηθούν για μελλοντική χρήση για την 

πρόληψη της αλλοίωσης (Pena et al., 2019). 

Πλεονεκτήματα στη Μεταφορά και εφοδιαστική: Οι υπεύθυνοι μεταφορών και 

εφοδιαστικής θα μπορούν να παρέχουν ιχνηλασιμότητα προϊόντων σε πραγματικό χρόνο και 

να επιτρέπουν την ορατότητα των εισερχόμενων και εξερχόμενων προϊόντων και τροφίμων 

και να αποθηκεύουν τα δεδομένα (Rejeb et al., 2022). Ορισμένα σχετικά σύνολα δεδομένων 

που μπορούν να αποθηκευτούν είναι ο τρόπος μεταφοράς, ο χρόνος φόρτωσης, ο χρόνος 

έναρξης του ταξιδιού, ο χρόνος εκφόρτωσης και άλλα σχετικά σύνολα δεδομένων. Αυτό 

αποτελεί προστιθέμενη αξία για τους πελάτες τους όσον αφορά την εμπιστοσύνη (Kayikci et 

al., 2022). 

Πλεονεκτήματα στη Διαχείριση εγγράφων: Όσοι χρησιμοποιούν εφαρμογές και συστήματα 

που βασίζονται στην τεχνολογία blockchain, ενδεχομένως, ανάλογα το σύστημα, να μπορούν 

να αποθηκεύουν τα έγγραφα που σχετίζονται με κάθε διαδικασία στην αλυσίδα εφοδιασμού. 

Τα έγγραφα αυτά μπορούν να λειτουργήσουν ως απόδειξη της προέλευσης, της 

αυθεντικότητας της συναλλαγής, της εύκολης προσβασιμότητας για τους ενδιαφερόμενους 

και της τήρησης αρχείων (Liu et al., 2021). 

 Blockchain σε σημεία πώλησης αγαθών για την αποτροπή της Σπατάλης 7.1.4.

Τροφίμων 

Στη συνέχεια θα εξετάστεί πώς το σύστημα αλυσίδας μπλοκ μπορεί να χρησιμοποιηθεί 

συγκεκριμένα για να αποφευχθεί η σπατάλη τροφίμων στα σημεία πώλησης αγαθών, όπως 

τα σουπερ μάρκετ. Επιλέχθηκε να μην αναλυθεί εκτενώς το πρόβλημα της σπατάλης στα 

σημεία πώλησης αγαθών στα προηγούμενα κεφάλαια καθώς δεν αποτελέι την μεγαλύτερη 

πηγή αποβλήτων. Ωστόσο οι εφαρμογές blockchain στον συγκεκριμένο κλάδο είναι αρκετές 

και ιδαιτέρως σημαντικές , οπότε κρίθηκε αναγκαίο να γίνει μια παραπάνω ανάλυση.  



Όταν αναπτύσσεται στρατηγικά σε όλο το οικοσύστημα της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων, 

το blockchain μπορεί να χρησιμοποιηθεί για τον έλεγχο της σπατάλης τροφίμων σε όλα τα 

σημεία επαφής, συμπεριλαμβανομένων των σούπερ μάρκετ και των σημείων πώλησης 

τροφίμων γενικά. Συγκεκριμένα, η τεχνολογία blockchain στα σημεία πώλησης τροφίμων 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί για: 

Ρύθμιση των συστημάτων FIFO: Η μέθοδος "first-in, first-out" (FIFO) χρησιμοποιείται εδώ και 

δεκαετίες κατά τον εφοδιασμό των ραφιών των καταστημάτων. Όταν το προσωπικό των 

σούπερ μάρκετ ανανεώνει τους κάδους, τα ράφια, τις ψυκτικές μονάδες  κ.τ.λ, υποτίθεται ότι 

τοποθετεί τα νεοπαραληφθέντα είδη στο τέλος της σειράς (Barbosa, 2021). Θεωρητικά, η 

μέθοδος FIFO θα αυξήσει τις πιθανότητες να αγοραστούν τα παλαιότερα είδη πριν από εκείνα 

που μόλις τοποθετήθηκαν στα ράφια. Με τη σειρά του, αυτό θα πρέπει να ελαχιστοποιήσει 

τη σπατάλη τροφίμων. Δυστυχώς, τα τρέχοντα συστήματα FIFO βασίζονται σε ένα σύστημα 

τιμής. Ένας απρόσεκτος ή ανεύθυνος υπάλληλος παντοπωλείου μπορεί να σύρει τα παλιά 

είδη στο πίσω μέρος των ραφιών και να τοποθετήσει τα νεοπαραληφθέντα προϊόντα 

μπροστά και στο κέντρο για να ολοκληρώσει τις καθημερινές του εργασίες γρηγορότερα. Σε 

συνδυασμό με συσκευές παρακολούθησης, η τεχνολογία blockchain μπορεί να βοηθήσει τους 

λιανοπωλητές να ρυθμίσουν τα συστήματα FIFO μέσα στα καταστήματά τους. Οι συσκευές θα 

σαρώνουν αυτόματα τα είδη τροφίμων και θα ειδοποιούν τη διοίκηση εάν τα προϊόντα είναι 

ακατάλληλα τοποθετημένα στα ράφια του καταστήματος (Suciu et al., 2021). 

Παρακολούθηση ημερομηνιών λήξης: Επιπλέον, οι τεχνολογίες blockchain και οι συσκευές 

ακροδικτυακής υπολογιστικής (edge computing devices)μπορούν να χρησιμοποιηθούν και για 

να προγραμματιστούν για την παρακολούθηση των ημερομηνιών λήξης των ευπαθών 

τροφίμων και ποτών. Οι παντοπώλες θα μπορούσαν να χρησιμοποιήσουν αυτές τις 

πληροφορίες για να αυξήσουν την ασφάλεια των καταναλωτών. Εάν έχουν μεγάλο απόθεμα 

προϊόντων που λήγουν σύντομα, θα μπορούσαν επίσης να πραγματοποιήσουν εκπτώσεις για 

να δώσουν κίνητρα στους καταναλωτές να αγοράσουν αυτά τα είδη πριν χρειαστεί να τα 

απορρίψουν (Patidar et al., 2021). 

Ελαχιστοποίηση των απορριμμάτων τροφίμων προς ανάκληση: Μια σημαντική πηγή 

σπατάλης τροφίμων είναι οι τακτικές μαζικές ανακλήσεις. Λόγω των αναποτελεσματικών 

πρωτοκόλλων παρακολούθησης τροφίμων, οι διανομείς τροφίμων πρέπει συχνά να 

ανακαλούν τεράστιες ποσότητες προϊόντων όταν ανακαλύπτονται μολυσματικές ουσίες σε 

μια παρτίδα προϊόντων. Η αλυσίδα μπλοκ θα μπορούσε να εξαλείψει αυτό το σημείο που 

έγινε το λάθος (pain point), επιτρέποντας στους καλλιεργητές, τους κατασκευαστές και τους 

διανομείς να παρακολουθούν τις αποστολές τους με απόλυτη ακρίβεια (Suciu et al., 2021). 

Αυτή η εποπτεία θα εξαλείψει την ανάγκη να πραγματοποιούνται περιφερειακές ανακλήσεις, 

καθώς οι διανομείς θα μπορούν να μη διανείμουν τη συγκεκριμένη παρτίδα (ή τις 

συγκεκριμένες παρτίδες) που έχουν επηρεαστεί από μολυσματικές ουσίες ή που δεν 

ανταποκρίνονται στα πρωτόκολλα ασφαλείας (Astarita et al., 2020). 



 Παράδειγμα εφαρμογής Blockchain για αποφυγή σπατάλης τροφίμων 7.1.5.

Αρκετές εταιρίες που δριαστηριοποιπούνται στον τομέα των τροφίμων έχουν ήδη εφαρμόσει 

την τεχνολογία blockchain, έτσι ώστε να διασφαλίσουν την καλύτερη ποιότητα των προιόντων 

τους σε όλα τα στάδια της εφοδιαστικής αλυσίδας. Στην συνέχεια, αναφέρονται μερικά 

παραδείγματα εξ αυτών. Το παρόν κεφάλαιο έχει προκύψει από ελεύθερη αναζήτηση στο 

διαδίκτυο και στις ιστιοσελίδες των παρακάτω εταιριών. 

Walmart: Η Walmart έχει στραφεί στην τεχνολογία blockchain για τον εντοπισμό μολυσμένων 

προϊόντων σε λίγα δευτερόλεπτα. Το πρόγραμμα έξυπνης παρακολούθησης στοχεύει επίσης 

στη συλλογή περιβαλλοντικών δεδομένων από άκρη σε άκρη, σε όλη την αλυσίδα 

εφοδιασμού τροφίμων. Αρχικά, πειραματίστηκε με το κινεζικό χοιρινό κρέας, για να 

παρακολουθήσει τις μετακινήσεις του στην Κίνα, ώστε να αποτρέψει τα ξεσπάσματα 

ασθενειών που συνδέονται με το τρόφιμο. Στη συνέχεια, συνεργάστηκε με άλλους κολοσσούς 

τροφίμων για να αναπτύξουν περαιτέρω τα σχέδιά τους. Από τον Σεπτέμβριο του 2019, η 

Walmart απαιτεί από όλους τους προμηθευτές της σε πράσινα φυλλώδη λαχανικά να 

ανεβάζουν τα δεδομένα τους σε μια αλυσίδα  blockchain. Κάθε κόμβος στο δίκτυο θα είναι 

ένας προμηθευτής που χειρίστηκε το προϊόν, καθιστώντας την αλυσίδα εφοδιασμού 

απολύτως διαφανή. 

JD.com: Το 2018, η JD.com ανακοίνωσε μια πλατφόρμα blockchain για την παρακολούθηση 

των εισαγωγών βοείου κρέατος από την Αυστραλία. Ο κινεζικός γίγαντας του ηλεκτρονικού 

εμπορίου συνεργάστηκε με την InterAgri για να καταστήσει τη διαδικασία παραγωγής του 

αυστραλιανού μοσχαριού Angus πλήρως ανιχνεύσιμη σε μια αλυσίδα μπλοκ blockchain. Η 

ιδιωτική λύση blockchain επιτρέπει στους Κινέζους πολίτες να γνωρίζουν ότι μπορούν να 

εμπιστεύονται την ποιότητα του εισαγόμενου προϊόντος. Οι καταναλωτές μπορούν να 

εντοπίσουν κάθε κομμάτι μπριζόλας μέχρι τη φάρμα στην Αυστραλία. Επιπλέον, οι 

καταναλωτές θα λάβουν πολλές πρόσθετες πληροφορίες. Αυτές περιλαμβάνουν λεπτομέρειες 

σχετικά με το ζώο, την εκτροφή του, την επεξεργασία του κρέατος και τη μεταφορά. 

Carrefour: Τον Μάρτιο του 2018, η Carrefour ξεκίνησε μια πρωτοβουλία blockchain για την 

ανίχνευση των κοτόπουλων, των ντοματών, των αυγών, του γάλακτος, του σολομού και του 

τυριού της. Εκτός από τη διασφάλιση πρόσθετης διαφάνειας και ασφάλειας για τους 

καταναλωτές, το έργο blockchain είχε επίσης ως στόχο να λειτουργήσει ως βιτρίνα για τους 

προμηθευτές. Εάν οι καταναλωτές εκτιμούσαν τα τρόφιμα από έναν συγκεκριμένο 

προμηθευτή, θα μπορούσαν να επιστρέψουν στον συγκεκριμένο προμηθευτή. Στόχος του 

έργου είναι να καταγράφονται σε μια αλυσίδα μπλοκ  blockchain πληροφορίες σχετικά με το 

πώς, για παράδειγμα, εκτράφηκε ένα κοτόπουλο, τι τροφή έφαγε, ποια φάρμακα 

χρησιμοποιήθηκαν και πού έζησε, καθιστώντας τις έτσι αμετάβλητες. Αυτό προσφέρει στους 

καταναλωτές εγγυήσεις σχετικά με την προέλευση και την ποιότητα του προϊόντος. Μέχρι 

στιγμής, η Carrefour πειραματίζεται με το Ethereum καθώς και με το Hyperledger Fabric. Οι 

καταναλωτές αρκεί να σαρώσουν έναν κωδικό QR πάνω στο προϊόν για να αποκτήσουν 



πρόσβαση σε μια σειρά από επιπλέον πληροφορίες, για τις οποίες μπορούν να είναι σίγουροι 

ότι είναι σωστές. 

Albert Heijn: Η ολλανδική αλυσίδα σούπερ μάρκετ Albert Heijn ξεκίνησε τα πειράματα 

blockchain το 2018. Μαζί με την Refresco, έβαλαν τον χυμό πορτοκαλιού στην αλυσίδα μπλοκ. 

Στόχος του έργου ήταν να καταστεί πλήρως διαφανής ο τρόπος με τον οποίο ο χυμός 

πορτοκαλιού μεταφέρεται από το αγρόκτημα στη Βραζιλία στην κουζίνα του καταναλωτή. 

Κατά τη διάρκεια της μεταφοράς, παίρνουν δείγματα από τον χυμό πορτοκαλιού για να 

διασφαλίσουν την ποιότητά του. Στη συνέχεια, τα αποτελέσματα αποθηκεύονται σε μια 

αλυσίδα μπλοκ (blockchain). Χρησιμοποιώντας έναν κωδικό QR, οι καταναλωτές μπορούν να 

δουν την ακριβή διαδρομή και την ποιότητα του χυμού πορτοκαλιού τους. Ωστόσο, το έργο 

προσφέρει λιγότερη διαφάνεια από ό,τι υποστηρίζεται. Έρευνα της ολλανδικής εφημερίδας 

Trouw αποκάλυψε ότι οι συνθήκες εργασίας σε ένα από τα πορτοκαλοτροφεία της μητρικής 

εταιρείας της Refresco, Louis Dreyfus, είναι άθλιες. Το προσωπικό έπρεπε να κοιμάται σε ένα 

πρώην κοτέτσι και έπρεπε να εργάζεται πάρα πολύ σκληρά για πολύ χαμηλό μισθό. 

Δυστυχώς, αυτές οι πληροφορίες δεν ήταν διαθέσιμες στους καταναλωτές που σάρωσαν τον 

κωδικό QR. 

Plantaza: Η Πλάταζα είναι ένας αμπελώνας στο Μαυροβούνιο που παράγει 22 εκατομμύρια 

κιλά σταφύλια ετησίως και πουλά περισσότερα από 16 εκατομμύρια εμφιαλωμένα προϊόντα 

σε περισσότερες από 40 χώρες του κόσμου. Το 2018, ο αμπελώνας συνεργάστηκε με την 

OriginTrail και την TagItSmart για να εντοπίσει πάνω από 15.000 μοναδικές φιάλες κρασιού 

και να αποτρέψει την παραχάραξη. Δυστυχώς, η παραχάραξη κρασιού είναι ένα σοβαρό 

πρόβλημα. Υπολογίζεται ότι στην Κίνα, η οποία είναι ο 5ος μεγαλύτερος καταναλωτής 

κρασιού στον κόσμο, έως και το 50% του κρασιού είναι είτε πλαστό είτε με λανθασμένη 

επισήμανση για να εξαπατήσει τους καταναλωτές. Πολλά από αυτά τα κρασιά 

αναμειγνύονται με διάφορα επικίνδυνα πρόσθετα που μπορεί να είναι επιβλαβή για την 

υγεία. Η καταγραφή των μοναδικών φιαλών κρασιού σε μια αλυσίδα μπλοκ εξασφαλίζει 

στους καταναλωτές ότι το κρασί είναι ασφαλές για κατανάλωση. Χρησιμοποιώντας έναν 

κωδικό QR και φωτοχρωμικό μελάνι, η Plantaza κατάφερε να διασφαλίσει την ειλικρίνεια και 

τη γνησιότητα της προέλευσης για κάθε φιάλη. 

Nestle: Το 2019, η Nestle ανακοίνωσε μια νέα απόδειξη της έννοιας blockchain για την 

παρακολούθηση των προϊόντων από την προέλευσή τους από τη Νέα Ζηλανδία έως τα 

εργοστάσια της Nestle στη Μέση Ανατολή. Η Nestle χρησιμοποιεί ένα δημόσιο blockchain για 

να προσφέρει στους καταναλωτές πλήρη διαφάνεια σχετικά με τον τρόπο με τον οποίο τα 

προϊόντα διακινήθηκαν μέσω της αλυσίδας εφοδιασμού. Είναι η πρώτη μεγάλη εταιρεία 

τροφίμων και ποτών που χρησιμοποιεί ένα δημόσιο, χωρίς άδεια, blockchain για να 

εξασφαλίσει την ιχνηλασιμότητα των προϊόντων της. 

Bumble Bee Foods: Η Bumble Bee Foods είναι μια αμερικανική εταιρεία που προσφέρει 

κονσερβοποιημένο σολομό, τόνο, άλλα θαλασσινά και κοτόπουλο. Το 2019, η εταιρεία άρχισε 

να πειραματίζεται με την καταγραφή του κιτρινόπτερου τόνου σε μια αλυσίδα μπλοκ για να 



αυξήσει την ιχνηλασιμότητα και τη διαφάνεια και να αποτρέψει την εσφαλμένη επισήμανση 

και την απάτη. Όταν οι καταναλωτές σαρώνουν έναν κωδικό QR, λαμβάνουν πληροφορίες 

σχετικά με το από πού προέρχεται ο τόνος, ποια κοινότητα τον έπιασε, το μέγεθος του 

αλιεύματος και πώς κατέληξε να πιστοποιηθεί ως δίκαιο εμπόριο. Η Bumble Bee Foods 

χρησιμοποιεί μια ιδιωτική αλυσίδα μπλοκ (blockchain) που αναπτύχθηκε από τη SAP. 

Χρησιμοποιώντας την τεχνολογία κατανεμημένου λογιστικού βιβλίου, κάθε συμμετέχων σε 

μια αλυσίδα εφοδιασμού έχει πρόσβαση σε δεδομένα σε πραγματικό χρόνο. Τα δεδομένα 

αυτά είναι αμετάβλητα, ανιχνεύσιμα και επαληθεύσιμα. Τελικά, αυτό διασφαλίζει την 

εμπιστοσύνη ότι ο τόνος σε κονσέρβα είναι ασφαλής για κατανάλωση. Από την έναρξη της 

λειτουργίας του, έχει λάβει συντριπτικά θετικά σχόλια από τους λιανοπωλητές. 

 Διαδίκτυο των Πραγμάτων (Internet of Things-IoT) 7.2.

 Εισαγωγή στο ΙοΤ 7.2.1.

Το ΙοΤ με απλά λόγια είναι έξυπνες συσκευές που συλλέγουν και ανταλλάσσουν δεδομένα. Η 

τεχνολογία IoT επιτρέπει στα "πράγματα" να συνδέονται μέσω μιας υπάρχουσας υποδομής 

δικτύου, με κάθε συσκευή να είναι μοναδικά αναγνωρίσιμη. (Amantae et al., 2021) Το IoT 

αντιπροσωπεύει κυρίως φυσικές οντότητες που έχουν ψηφιακά αντίστοιχα και μια εικονική 

αναπαράσταση. Με αυτόν τον τρόπο τα ίδια τα πράγματα αποκτούν επίγνωση του πλαισίου 

και μπορούν να αισθάνονται, να επικοινωνούν, να αλληλεπιδρούν να ανταλλάσσουν 

δεδομένα, πληροφορίες και γνώσεις. Η εισαγωγή εικονικών αντικειμένων ως κεντρικό μέσο 

για τον προγραμματισμό, την ενορχήστρωση και τον συντονισμό έχει τη δυνατότητα να φέρει 

επανάσταση στις αλυσίδες εφοδιασμού τροφίμων. (Nakayama et al.,2021) 

Οι φυσικές οντότητες στο περιβάλλον IoT είναι έξυπνα αντικείμενα με τα ακόλουθα 

χαρακτηριστικά:  

- Έχουν μια φυσική υλοποίηση και ένα σύνολο σχετικών φυσικών χαρακτηριστικών (π.χ. 

μέγεθος, σχήμα) (Loisel et al., 2021). 

- Έχουν ένα ελάχιστο σύνολο λειτουργιών επικοινωνίας, όπως η ικανότητα να 

ανακαλύπτονται και να δέχονται εισερχόμενα μηνύματα και να απαντούν σε αυτά (Ekren et 

al., 2021). 

- Διαθέτουν μοναδικό αναγνωριστικό. Συνδέονται με τουλάχιστον ένα όνομα (περιγραφή 

αναγνώσιμη από τον άνθρωπο) και μια διεύθυνση (αριθμός ή συμβολοσειρά αναγνώσιμη 

από μηχανή).  

- Μπορεί να διαθέτουν όργανα για την ανίχνευση φυσικών φαινομένων (π.χ. θερμοκρασία, 

υγρασία) ή για την ενεργοποίηση ενεργειών που έχουν επίδραση στη φυσική πραγματικότητα 

(επενεργητές) (Hudges et al., 2016). 



 Ο ρόλος του IoT στην αντιμετώπιση της σπατάλης τροφίμων κατά μήκος της 7.2.2.

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων 

Η αλυσίδα εφοδιασμού είναι γεμάτη εμπόδια που επηρεάζουν την κερδοφορία μιας 

εταιρείας. Όμως, μια συνδεδεμένη αλυσίδα εφοδιασμού που τροφοδοτείται από το IoT δίνει 

τη δυνατότητα στους παραγωγούς, τους κατασκευαστές, τους λιανοπωλητές και τις 

επιχειρήσεις logistics να αυξήσουν σημαντικά την απόδοση της επένδυσης (Return of 

Investment-ROI). 

Το IoT είναι μια επανάσταση στις επιχειρήσεις. Η ταχεία υιοθέτηση της ψηφιακής υποδομής 

είναι ήδη πέντε φορές ταχύτερη από την ηλεκτρική ενέργεια ή τα κινητά τηλέφωνα. Το 2008, 

υπήρχαν ήδη περισσότερα πράγματα συνδεδεμένα στο διαδίκτυο από ό,τι υπήρχαν 

άνθρωποι στον πλανήτη. Μέχρι το 2020, ο αριθμός των συνδεδεμένων πραγμάτων 

αναμένεται να φτάσει τα 50 δισεκατομμύρια. Τα Big Data, που συλλέγονται μέσω ενός 

παγκόσμιου δικτύου συνδεδεμένων συσκευών, χρησιμοποιούνται ήδη για την αντιμετώπιση 

ορισμένων από τα μεγαλύτερα προβλήματα που αντιμετωπίζουν οι επιχειρήσεις σήμερα. Σε 

αυτό συμπεριλαμβάνεται και ο κλάδος της εφοδιαστικής (Van et al., 2022). 

Η τεχνολογία IoT έχει αναμφίβολα αλλάξει τον τρόπο με τον οποίο ταξιδεύουμε, εργαζόμαστε 

και επικοινωνούμε. Όλοι είμαστε εξοικειωμένοι με τις νέες τεχνολογίες IoT, όπως οι φορητές 

συσκευές, τα έξυπνα ρολόγια, οι ανιχνευτές δραστηριότητας ή ακόμη και οι έξυπνες οικιακές 

συσκευές, ωστόσο, οι λιγότερο αναφερόμενες, σχετικές με το IoT τεχνολογικές λύσεις για 

επιχειρήσεις, αντικατοπτρίζουν την πραγματική αξία του IoT. (Liu et al., 2022) Οι επιχειρήσεις 

έχουν πρόσβαση σε δεδομένα σε πραγματικό χρόνο, τα οποία τους επιτρέπουν να 

βελτιστοποιούν τους πόρους, γεγονός που στη συνέχεια σημαίνει λιγότερη σπατάλη σε όλη 

την αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων (Loisel et al., 2021). 

Η παγκόσμια σπατάλη τροφίμων θα μπορούσε να μειωθεί κατά 20% έως το 2025 και κατά 

50% πολύ πριν από το τέλος της επόμενης δεκαετίας, χάρη στον μετασχηματισμό των 

αλυσίδων εφοδιασμού και των δισεκατομμυρίων συνδεδεμένων συσκευών που λειτουργούν 

κάθε δευτερόλεπτο της ημέρας. 

Εν μέσω μιας διεθνούς επισιτιστικής κρίσης, όπως έχει προαναφερθεί, τα Ηνωμένα Έθνη 

έχουν θέσει ως στόχο τη μείωση της σπατάλης τροφίμων κατά 50% έως το 2030 στο πλαίσιο 

των Παγκόσμιων Ευκαιριών για τους Στόχους Βιώσιμης Ανάπτυξης. Ωστόσο, υπάρχει η άποψη 

ότι ο κόσμος μπορεί να επιτύχει αυτόν τον στόχο νωρίτερα με την επιτάχυνση του IoT και την 

άνοδο καινοτόμων νέων τεχνολογιών, όπως οι "έξυπνες" ετικέτες μιας χρήσης και η 

παρακολούθηση δεδομένων σε πραγματικό χρόνο (Jagtap et al., 2021). Η κατάσταση θα 

μπορούσε σύντομα να αλλάξει χάρη στην πρόοδο της τεχνολογίας που επιτρέπει την 

εκτύπωση κυκλωμάτων IoT, μπαταριών και κυψελοειδούς συνδεσιμότητας σε εύκαμπτες 

ετικέτες. Όταν τοποθετούνται σε είδη διατροφής, οι ετικέτες αυτές θα επιτρέπουν την πλήρη 

ορατότητα σε πραγματικό χρόνο ολόκληρης της αλυσίδας εφοδιασμού, και θα παρέχουν 

άμεση παρακολούθηση παραμέτρων, όπως η τοποθεσία, η θερμοκρασία και η υγρασία. Αυτό 



όχι μόνο εμποδίζει την καταστροφή και τη σπατάλη των προϊόντων, αλλά συμβάλλει και στην 

πρόληψη της υπερπροσφοράς (Kumar et al., 2021). 

Η συνδεσιμότητα δεν είναι μόνο στη μεταφορά των αγαθών που μπορεί να κάνει πραγματική 

διαφορά στη σίτιση του κόσμου (Maniello et al., 2020). Σύμφωνα με τον Οργανισμό Τροφίμων 

και Γεωργίας των Ηνωμένων Εθνών, περίπου το 14% των τροφίμων παγκοσμίως χάνεται μετά 

τη συγκομιδή και πριν φτάσει στα καταστήματα και τις αγορές. Οι καινοτομίες στην έξυπνη 

γεωργία μπορούν να βοηθήσουν στην αντιμετώπιση αυτού του προβλήματος και να 

βελτιώσουν τις αποδόσεις τροφίμων. 

Μέσω εξελιγμένης παρακολούθησης δεδομένων σε πραγματικό χρόνο, οι αισθητήρες 

μπορούν να μετρήσουν τις ιδιότητες των φρούτων και των λαχανικών, όπως το χρώμα, το 

μέγεθος και το σχήμα, ενώ αυτά εξακολουθούν να αναπτύσσονται. Οι πληροφορίες αυτές 

βοηθούν στη συνέχεια στον έλεγχο των συνθηκών καλλιέργειας, όπως η παροχή νερού, και 

καθορίζουν με ακρίβεια την καλύτερη ημερομηνία συγκομιδής. Τα δεδομένα αυτά μπορούν 

να μειώσουν σημαντικά την ποσότητα των χαμένων αποθεμάτων πριν καν εισέλθουν στην 

αλυσίδα εφοδιασμού (Logan et al., 2019). 

Συνδέοντας κάθε τμήμα της αλυσίδας εφοδιασμού, μπορούμε να καλλιεργούμε, να 

συλλέγουμε και να αποστέλλουμε μόνο ό,τι χρειαζόμαστε και στη συνέχεια να φροντίζουμε 

καλύτερα τα προϊόντα αυτά, ώστε να διασφαλίσουμε ότι φτάνουν στον καταναλωτή σώα και 

αβλαβή (Jagtap et al., 2019). Το IoT έχει παραδοσιακά επικεντρωθεί σε αντικείμενα μεγάλου 

κόστους, όπως μηχανήματα, καταναλωτικά αγαθά και ηλεκτρικά είδη, αλλά οι νέες 

τεχνολογίες καθιστούν τους μικρότερους αισθητήρες οικονομικά βιώσιμους σε μαζική 

κλίμακα (Mithun et al., 2019). 

Δεδομένου ότι τα έξυπνα αντικείμενα παράγουν πολλές πληροφορίες, υπάρχει ανάγκη για 

κατάλληλη καταγραφή δεδομένων. Οι συσκευές συλλογής δεδομένων που περιλαμβάνουν 

λειτουργίες εισαγωγής και συλλογής δεδομένων αποτελούν ουσιαστικό μέρος του 

συστήματος IoT. Τα σημαντικότερα παραδείγματα είναι τα εξής:  

(α) Συλλογή δεδομένων σε ολόκληρο τον "κύκλο των τροφίμων", συμπεριλαμβανομένης της 

γεωργικής παραγωγής, του μετασυλλεκτικού χειρισμού και της αποθήκευσης, της 

επεξεργασίας και της κατανάλωσης (Wen et al., 2018). Η συλλογή αυτή μπορεί να γίνει με 

δίκτυα αισθητήρων που παρέχουν δεδομένα σχετικά με δείκτες παραγωγής, όπως π.χ. 

θερμοκρασία, σχετική υγρασία, χρήση φυτοφαρμάκων και λιπασμάτων, λωρίδες οδήγησης 

γεωργικών μηχανημάτων κ.λπ. (Hasson et al., 2022). 

(β) Συλλογή δεδομένων των μεταφορών, συμπεριλαμβανομένων δεδομένων σχετικά με τη 

θέση, τις πληροφορίες περιβάλλοντος από το εσωτερικό και το εξωτερικό του φορτηγού, 

επιτρέποντας την αξιολόγηση της τρέχουσας κατάστασης στην εφοδιαστική των μεταφορών 

(Parkes et al., 2022). 

(γ) Καταγραφή δεδομένων δεικτών ποιότητας προϊόντων, όπως η υγρασία, η περιεκτικότητα 

σε οξυγόνο και άζωτο ή η περιεκτικότητα σε αιθυλένιο στον αέρα γύρω από ένα προϊόν ως 



δείκτης για την αλλοίωση φρούτων και λαχανικών, που είναι σχετικό στις εγκαταστάσεις 

αποθήκευσης και κατά τη μεταφορά, καθώς επίσης είναι χρήσιμο και σε περιπτώσεις όπου οι 

χρήστες έχουν λανθασμένη αντίληψη για την κατηγορία ποιότητας του προϊόντος (Van et al., 

2022). 

(δ) Καταγραφή δεδομένων από τη συσκευασία ενός προϊόντος (π.χ. λογότυπα) για την 

υποστήριξη της ανάκτησης πρόσθετων πληροφοριών από το νέφος (Hong et al., 2014). 

 Πλεονεκτήματα αξιοποίησης του ΙοΤ στην εφοδιαστική αλυσίδα τροφίμων  7.2.3.

Το ΙοΤ μπορεί να προσφέρει σπουδαίες λύσεις σε αυτή την παγκόσμια σπατάλη, 

συμβάλλοντας στην ανακούφιση της πίεσης που ασκείται στην παραγωγή, στα σούπερ 

μάρκετ και τους προμηθευτές τους για τη μείωση των αποβλήτων τροφίμων. Συγκεκριμένα, 

το IoT μπορεί να προσφέρει τα δύο εξής πολύ σημαντικά οφέλη για την πρόληψη της 

σπατάλης τροφίμων: ιχνηλασιμότητα και παρακολούθηση της θερμοκρασίας και της 

ενέργειας. 

Ιχνηλασιμότητα  

Πολλά τρόφιμα σπαταλώνται κατά τη διαδικασία παραγωγής, καθώς τα τρόφιμα περνούν 

από διάφορα στάδια παραγωγής, στα οποία εμπλέκονται βαρύς εξοπλισμός και μηχανήματα. 

Η σπατάλη συμβαίνει επίσης κατά τη διάρκεια του χειρισμού και της αποθήκευσης (Hughes et 

al., 2019). Το IoT μπορεί να μειώσει τη σπατάλη τροφίμων με τη χρήση πολυάριθμων 

αισθητήρων που είναι διασκορπισμένοι σε όλα τα εργοστάσια. Συγκεντρώνουν σημαντικά 

δεδομένα σχετικά με την παραγωγή τροφίμων, ώστε να μπορούν να εντοπιστούν εύκολα οι 

αιτίες της σπατάλης. Μπορούν να συλλεχθούν δεδομένα όπως η ημερομηνία λήξης διαφόρων 

προϊόντων, το πόσο απόθεμα έχει απομείνει, τα προϊόντα που είναι υπεράριθμα κ.λπ. (Wen 

et al., 2018). 

Ωστόσο σπατάλη στα τρόφιμα συμβαίνει και όσον αφορά την αποθήκευση, την απογραφή 

και την παραλαβή των τροφίμων από τα καταστήματα. Θεμελιώδεις πληροφορίες που 

απασχολούν τους υπευθύνους καταστημάτων είναι το πόσο μακριά βρίσκεται το νέο φορτίο 

προϊόντων, αν το προϊόν βρίσκεται ακόμα στην αποβάθρα, καθώς και πόση ώρα βρίσκεται 

εκεί. Αυτές είναι θεμελιώδεις διευκρινίσεις για τους υπεύθυνους των καταστημάτων. Η 

παρακολούθηση των προϊόντων που ανήκουν στις επιχειρήσεις (asset tracking) μέσω IoT τους 

παρέχει ορατότητα σε κάθε αποστολή, παλέτα και δοχείο συσκευασίας με επιστροφή 

(Returnable Packaging Container-RPC) (Pal et al., 2018). Η τοποθέτηση μιας ετικέτας σε μια 

παλέτα παρέχει σε έναν χειριστή συνεχή ορατότητα και καταγραφή των προηγούμενων 

τοποθεσιών και χρόνων. Η εφαρμογή των RPC είναι νέα αλλά επαναστατική. Οι ετικέτες 

εφαρμόζονται σε αυτά τα επιστρεφόμενα δοχεία, ώστε το κατάστημα και οι διανομείς 

τροφίμων να γνωρίζουν ανά πάσα στιγμή τη θέση τους, γεγονός που μειώνει τόσο την 

απώλεια όσο και την καταστροφή των δοχείων (Babu et al., 2022). 

Παρόμοια διαδικασία εφαρμογής της τεχνολογίας IoT κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού 

γίνεται με τη βοήθεια των συστημάτων GPS και των πομπών RFID, καθώς τα προϊόντα 



τροφίμων μπορούν να αποθηκεύονται πιο αποτελεσματικά. Τα τσιπ RFID εξασφαλίζουν 

ορατότητα στην αλυσίδα εφοδιασμού τροφίμων, ενώ βοηθούν στην αυτοματοποίηση των 

διαδικασιών παράδοσης και αποστολής (Kamil et al., 2022). 

Καθώς οι ετικέτες γίνονται μικρότερες και φθηνότερες, οι πιθανές χρήσεις αυξάνονται. Αυτή η 

εξέλιξη έχει εντυπωσιακές δυνατότητες σε ό,τι μπορεί να προσφέρει στα καταστήματα 

πώλησης και τους διανομείς τροφίμων. Επιπλέον, οι υπέυθυνοι μπορούν να αποτρέψουν την 

αλλοίωση με τον υπολογισμό του χρόνου που μια παλέτα ή ένα RPC ή ένα τρόφιμο 

γενικότερα βρισκόταν σε εξωτερικό χώρο. Η συνεχής ορατότητα μπορεί να αποτρέψει τη 

μελλοντική αλλοίωση και να μειώσει τη σπατάλη τροφίμων (Abban et al., 2022). 

Παρακολούθηση θερμοκρασίας και ενέργειας  

Ακόμη πιο κρίσιμη από την ιχνηλασιμότητα είναι η παρακολούθηση της θερμοκρασίας. Ο 

έλεγχος της θερμοκρασίας και η παρακολούθηση της “ψυχρής αλυσίδας” (cold chain - μια 

αλυσίδα διανομής με ελεγχόμενη θερμοκρασία που χρησιμοποιείται σε βιομηχανίες με 

υψηλές προδιαγραφές, όπως τα τρόφιμα και τα ποτά, τα φαρμακευτικά και τα χημικά 

προϊόντα) είναι απαραίτητα για τα σύγχρονα σημεία πώλησης αγαθών ώστε να διατηρούν 

ένα περιβάλλον που να επιτυγχάνει τις ανάγκες τους για βιωσιμότητα (Hassoun et al., 2022). 

Έρευνες δείχνουν ότι το IoT προκαλεί μείωση της απώλειας τροφίμων κατά 40% μέσω της 

παρακολούθησης της θερμοκρασίας. Αν κάθε παντοπωλείο εφαρμόσει αισθητήρες 

θερμοκρασίας, θα μπορούσε να επιτευχθεί αισθητή εξοικονόμηση και βιωσιμότητα. Οι 

αισθητήρες IoT παρακολουθούν διαρκώς τη θερμοκρασία των οχημάτων και, εάν υπάρχει 

οποιαδήποτε διακύμανση, αποστέλλεται αμέσως ειδοποίηση σε πραγματικό χρόνο στον 

ενδιαφερόμενο. Τα δεδομένα σε πραγματικό χρόνο επιτρέπουν τη λήψη γρήγορων 

αποφάσεων που εξοικονομούν χρόνο και χρήμα, χωρίς να θέτουν σε κίνδυνο την υγεία των 

καταναλωτών. Έτσι, τα έξυπνα ψυγεία και τα δοχεία μεταφοράς, βοηθούν στη διατήρηση της 

σταθερότητας της ποιότητας των προϊόντων διατροφής (Morais et al., 2021). 

Εφαρμογή έχουν και εδώ οι πομποί RFID. Αυτοί οι πομποί παρακολουθούν και ελέγχουν τη 

θερμοκρασία, γι' αυτό και οι εταιρείες ενσωματώνουν πλέον τσιπ RFID. Αυτό σημαίνει ότι δεν 

υπάρχει αλλοίωση των τροφίμων, με τους λιανοπωλητές να λαμβάνουν έγκαιρες παραδόσεις. 

Για παράδειγμα, το IoT θα μπορούσε να σώσει προϊόντα όπως το κρέας και τα γαλακτοκομικά 

από την αλλοίωση όταν τα ψυγεία χαλάνε. Οι υπεύθυνοι μπορούν να διασφαλίσουν τη σωστή 

συντήρηση του ψυκτικού εξοπλισμού τους παρακολουθώντας τα επίπεδα θερμοκρασίας του 

αντί να ακολουθούν ένα προγραμματισμένο μη δυναμικόπρόγραμμα. Η παρακολούθηση της 

ψυκτικής αλυσίδας προάγει αυτό το πλεονέκτημα, παρακολουθώντας τη θερμοκρασία των 

εμπορευμάτων κατά τη μεταφορά τους (Loisel et al., 2021). 

Γενικότερα, χρησιμοποιώντας συσκευές IoT, οι κατασκευαστές μπορούν να προσδιορίσουν το 

ακριβές σημείο της αλυσίδας εφοδιασμού όπου παρατηρείται σπατάλη τροφίμων. Αυτό 

γίνεται με τη συλλογή και αξιολόγηση δεδομένων σε πραγματικό χρόνο. Τα δεδομένα αυτά 



προσφέρουν μια σαφή εικόνα που βοηθά τους ενδιαφερόμενους να λαμβάνουν έξυπνες 

επιχειρησιακές αποφάσεις.  

 Ο ρόλος του IoT στην αντιμετώπιση της σπατάλης τροφίμων σε επιχειρήσεις 7.2.4.

φιλοξενίας και εστίασης 

Αναμφίβολα, υπάρχει ανάγκη ο τομέας της φιλοξενίας να διερευνήσει πιο αποτελεσματικά 

και βιώσιμα συστήματα διαχείρισης για την αντιμετώπιση της σπατάλης τροφίμων. Ο κλάδος 

της φιλοξενίας στρέφεται στην τεχνολογία IoT για απαντήσεις. Ένας τρόπος με τον οποίο 

μπορούν να το κάνουν αυτό είναι να αρχίσουν να βελτιστοποιούν τις ροές αποβλήτων τους, 

όπου η μέτρηση και η παρακολούθηση είναι το κλειδί. Με απλά λόγια, δεν μπορεί μια 

επιχείρηση να μειώσει τη σπατάλη της μέχρι να εντοπίσει τι, πόσο και σε ποιο στάδιο το 

σπαταλά (Wang et al., 2021). 

 Η εφαρμογή μιας λύσης που τροφοδοτείται από το IoT μπορεί να βοηθήσει τα εστιατόρια και 

τα ξενοδοχεία να παρακολουθούν τα επίπεδα αποβλήτων τροφίμων. Ένας οπτικός 

αισθητήρας έξυπνου κάδου μετράει τα επίπεδα πλήρωσης των δοχείων και μια πλατφόρμα 

παρακολούθησης αποβλήτων μπορεί να δώσει στους χρήστες μια ολοκληρωμένη επισκόπηση 

των ροών αποβλήτων τους. Επομένως, τα δοχεία συλλέγονται μόνο όταν έχουν επαρκή 

χωρητικότητα, μειώνοντας τους υπερχειλισμένους κάδους και τα έξοδα των περιττών 

συλλογών (Vernier et al., 2021). 

Ένα λογισμικό παρακολούθησης αποβλήτων μπορεί να συλλέξει ιστορικά δεδομένα τα οποία 

μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τη μέτρηση μελλοντικών δεικτών απόδοσης γύρω από τα 

επίπεδα αποβλήτων τροφίμων (Amanatae et al., 2021). Αυτό δίνει στα εστιατόρια μια πιο 

αναλυτική προσέγγιση για τη μέτρηση της ποσότητας των τροφίμων που σπαταλώνται. 

Σύμφωνα με την Εθνική Ένωση Εστιατορίων, μόνο οι μισοί περίπου από τους φορείς 

εκμετάλλευσης εστιατορίων παρακολουθούν επί του παρόντος τα απόβλητα τροφίμων 

(Jagtap et al., 2019). 

Ακόμα, όλα τα φρέσκα προϊόντα έχουν μέγιστη διάρκεια ζωής ή ικανότητα φρεσκάδας. Αυτή 

μπορεί να διαφέρει ανάλογα με τις συνθήκες και την επεξεργασία, την ποιότητα της 

συγκομιδής και τη θερμοκρασία στην οποία διατηρείται το προϊόν (Rejeb et al., 2022). 

 Η τεχνολογία αισθητήρων IoT μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί από τα εστιατόρια για την 

παρακολούθηση της φρεσκάδας των αποθεμάτων τους και την παράταση της διάρκειας ζωής 

τους (Vernier et al., 2021). Για παράδειγμα, οι αισθητήρες θερμοκρασίας και υγρασίας 

μπορούν να διασφαλίσουν ότι τα συστατικά παραμένουν φρέσκα καθ' όλη τη διάρκεια της 

μεταφοράς και της αποθήκευσης. Ο σωστός έλεγχος κατά τη διάρκεια αυτών των σταδίων 

μπορεί να αποτρέψει τις απώλειες καθώς και να βελτιώσει την αλυσίδα εφοδιασμού γενικά 

(Haass et al., 2015). 

 Οι λύσεις που αποτρέπουν τη σπατάλη στα εστιατόρια αποδίδουν τη μεγαλύτερη οικονομική 

αξία καθώς και όφελος για το περιβάλλον. Συνολικά, οι λύσεις που επικεντρώνονται στη 

μείωση των αποβλήτων εξοικονομούν 400 χιλιάδες τόνους αποβλήτων κάθε χρόνο. Οι 



εργαζόμενοι μπορούν επίσης να ενδυναμωθούν ώστε να είναι περισσότερο υπεύθυνοι για 

την ποσότητα των παραγόμενων αποβλήτων, ενθαρρύνοντάς τους να είναι πιο 

συνεισητοποιημένοι στην αποφυγή υπερβολικών παραγγελιών και υπερπαραγωγής (Carulli et 

al., 2022). 

Η σπατάλη τροφίμων δεν χρειάζεται να είναι απλώς "το κόστος της επιχείρησης". Είναι ένα 

μείζον ζήτημα που αποτελεί οικονομική και περιβαλλοντική απειλή. Με την καινοτομία στο 

μυαλό και τη βοήθεια των φρέσκων λύσεων που προσφέρει η τεχνολογία IoT, είναι ένα 

πρόβλημα που μπορεί να διορθωθεί. 

 Προκλήσεις στην αξιοποίηση του IoT για τη μείωση της Σπατάλης Τροφίμων 7.2.5.

Για να υλοποιηθεί η εφαρμογή του IoT, είναι απαραίτητη η ανάπτυξη υποδομών δικτύου και 

υπηρεσιών. Οι αναπτυγμένες εφαρμογές IoT θα μοιράζονται υποδομές και στοιχεία δικτύου, 

καθώς και μια κοινή πλατφόρμα υπηρεσιών (Henrichs et al., 2022). Το παρόν κεφάλαιο έχει 

προκύψει από ελεύθερη αναζήτηση στο διαδίκτυο σε συνδυασμό με βιβλιογραφική 

αναζήτηση .Ακολουθούν τρεις διαφορετικές φάσεις αυτών των εφαρμογών:  

Φάση συλλογής: Διαδικασίες ανίχνευσης του φυσικού περιβάλλοντος, συλλογή φυσικών 

δεδομένων σε πραγματικό χρόνο σχετικά με το τρόφιμο και το περιβάλλον και ανακατασκευή 

μιας γενικής αντίληψης γι' αυτό (Amantae et al., 2022). Τεχνολογίες, όπως οι αισθητήρες, 

παρέχουν την ανίχνευση των παραμέτρων των φυσικών αντικειμένων, ενώ τεχνολογίες όπως 

το IEEE 802.15.4 ή το Bluetooth είναι υπεύθυνες για τη μετάδοση δεδομένων. Να σημειωθεί 

ότι το IEEE 802.15.4 είναι μια τεχνολογία ασύρματης πρόσβασης χαμηλού κόστους και 

χαμηλού ρυθμού μετάδοσης δεδομένων για συσκευές που τροφοδοτούνται ή λειτουργούν με 

μπαταρίες.  

Φάση μετάδοσης: Περιλαμβάνει μηχανισμούς για την παράδοση των δεδομένων που 

συλλέγονται σε εφαρμογές και σε διάφορους εξωτερικούς διακομιστές. Απαιτούνται 

επομένως μέθοδοι για την πρόσβαση στο δίκτυο μέσω πυλών και ετερογενών τεχνολογιών 

(π.χ. ενσύρματες, ασύρματες, δορυφορικές), για τη διευθυνσιοδότηση και για τη 

δρομολόγηση (Morais et al., 2021). 

Φάση διεργασίας, διαχείρισης και χρήσης: Αφορά την επεξεργασία και την ανάλυση των 

ροών πληροφοριών, την προώθηση των δεδομένων σε ένα μοντέλο που βασίζεται στο 

κινητικό μοντέλο Arrhenius (3, 4, 5, 6, 7), καθώς οι πληροφορίες αυτές βασίζονται στη 

μεταβολή της θερμοκρασίας και την παροχή ανατροφοδότησης στις εφαρμογές ελέγχου, 

καθώς και την προειδοποίηση των χρηστών σε ανεπιθύμητες καταστάσεις. 

Ωστόσο, υπάρχει ένα σημαντικό εμπόδιο που πρέπει να ξεπεραστεί επειγόντως προτού η 

παρακολούθηση δεδομένων σε πραγματικό χρόνο φτάσει στα επίπεδα που απαιτούνται για 

την ορθή λειτουργία αυτής της τεχνολογίας. Όπως περιγράφεται, μια ετικέτα εντοπισμού θα 

πρέπει να κινείται μέσω πολλών χωρών και τα δεδομένα να είναι προσβάσιμα από πολλούς 

οργανισμούς (Maniello et al., 2020). Η απρόσκοπτη και έξυπνη συνδεσιμότητα IoT με 

κυψέλες, η οποία επιτρέπει την αυτόματη και άμεση ανταλλαγή πληροφοριών μεταξύ 



πολλαπλών δικτύων κινητής τηλεφωνίας ανάλογα με το ποιο έχει την καλύτερη κάλυψη, είναι 

απαραίτητη για να διασφαλιστεί ότι η τεχνολογία αυτή είναι βιώσιμη μακροπρόθεσμα.  

Αυτό αποτελούσε παραδοσιακά εμπόδιο για τον κλάδο του IoT στο σύνολό του. Για 

παράδειγμα, στο Ηνωμένο Βασίλειο, οι μεμονωμένοι φορείς εκμετάλλευσης δικτύων κινητής 

τηλεφωνίας υποχρεούνται από την κυβέρνηση να παρέχουν υπηρεσίες καλής ποιότητας μόνο 

στο 88% της χερσαίας ζώνης έως τις 30 Ιουνίου 2024 και στο 90% έως τις 30 Ιουνίου 2026. 

Είναι σαφές ότι κάθε συσκευή που συνδέεται με έναν μόνο φορέα εκμετάλλευσης δικτύου 

δεν είναι κατάλληλη για μαζική ανάπτυξη του IoT (Mithun et al., 2019). 

Έχουμε την πραγματική δυνατότητα να μειώσουμε την παγκόσμια σπατάλη τροφίμων κατά 

20% έως το 2025 και κατά 50% πριν από το τέλος της επόμενης δεκαετίας, αλλά μόνο αν 

επιλυθούν τα προβλήματα που αφορούν το IoT εδώ και χρόνια (Vernier et al., 2021). Το 

σημερινό μοντέλο δικτύου κινητής τηλεφωνίας δεν είναι κατάλληλο για το σκοπό αυτό. 

Χρειαζόμαστε τους φορείς εκμετάλλευσης κινητής τηλεφωνίας να συνεργαστούν για να 

μπορέσουν οι συσκευές να συνδεθούν απρόσκοπτα οπουδήποτε στον κόσμο με τρόπο που να 

τους παρέχει την καλύτερη δυνατή σύνδεση, ανεξάρτητα από τον πάροχο δικτύου.  

Η σύντομη απάντηση είναι ότι η τεχνολογία, ιδίως το IoT, έχει ιστορικά υπο-αξιοποιηθεί στη 

γεωργία μετά τη συγκομιδή. Ναι, υπάρχουν μη επανδρωμένα αεροσκάφη και οθόνες 

άρδευσης στη γεωργία πριν από τη συγκομιδή, αλλά όταν πρόκειται για τη γεωργία μετά τη 

συγκομιδή, μόλις το προϊόν συλλεχθεί ή συγκομιστεί, η προηγμένη τεχνολογία δεν έχει 

εφαρμοστεί ευρέως - ακόμη (Ekren et al., 2021). 

Στον κόσμο της γεωργικής τεχνολογίας μετά τη συγκομιδή, η τεχνολογία αισθητήρων IoT σε 

συνδυασμό με αναλύσεις βασισμένες σε cloud έχουν τη δύναμη να μεταμορφώσουν την 

αλυσίδα εφοδιασμού φρέσκων τροφίμων βελτιώνοντας τη λήψη αποφάσεων σε κάθε βήμα 

και, ως αποτέλεσμα, να μειώσουν δραματικά τη σπατάλη τροφίμων. Οι αισθητήρες IoT 

μπορούν να μετατρέψουν μια αλυσίδα εφοδιασμού, που εξακολουθεί να λειτουργεί με βάση 

υποθέσεις, σε μια αλυσίδα που λειτουργεί με βάση τα λεπτομερή δεδομένα σε πραγματικό 

χρόνο, τα οποία παρέχουν ορατότητα ως προς τον τρόπο πραγματικής βελτιστοποίησης της 

λήψης αποφάσεων. Με την υιοθέτηση μιας προσέγγισης βασισμένης στα δεδομένα που 

ενεργοποιείται από το IoT και την ανάλυση cloud, οι καλλιεργητές, οι μεταποιητές, οι 

διανομείς και οι λιανοπωλητές μπορούν να αντιμετωπίσουν τα κρυφά ζητήματα που 

επηρεάζουν σήμερα την αλυσίδα εφοδιασμού φρέσκων τροφίμων για τη μείωση της 

σπατάλης - και να βελτιώσουν επίσης την ασφάλεια των τροφίμων και τη διαφάνεια της 

αλυσίδας εφοδιασμού (Brewster et al., 2017). 

Πριν εξεταστεί πώς η αξιοποίηση του IoT μπορεί να βελτιώσει τις λειτουργίες της αλυσίδας 

εφοδιασμού, είναι σημαντικό να κατανοηθεί γιατί δεν το έχει κάνει ήδη. Τα νωπά τρόφιμα 

παραδοσιακά δεν ήταν πολύ ευαίσθητα στο περιθώριο κέρδους, οπότε οι απώλειες λόγω 

αλλοίωσης απορροφήθηκαν ως κόστος της επιχειρηματικής δραστηριότητας. Οι 

λιανοπωλητές τροφίμων και τα εστιατόρια διατηρούσαν αποθέματα ασφαλείας για να 

υπολογίζουν την απομάκρυνση και χρέωναν ένα ασφάλιστρο για τα προϊόντα εκτός εποχής. 



Με ελάχιστα οικονομικά κίνητρα για τη βελτίωση της αποτελεσματικότητας της αλυσίδας 

εφοδιασμού, οι λιανοπωλητές και τα εστιατόρια επένδυσαν σε άλλες στρατηγικές. Ωστόσο, το 

τελευταίο έτος, οι εκπτώσεις άρχισαν να επηρεάζουν τις τιμές των νωπών τροφίμων, καθώς 

και τις αυξήσεις του κόστους λόγω των μεταφορικών τελών και των γενικών εξόδων για την 

υποστήριξη των πρόσφατων επιλογών παράδοσης στους καταναλωτές (π.χ. ηλεκτρονικές 

αγορές, click and collect, παράδοση κατ' οίκον). Με την πίεση των τιμών και την αύξηση του 

κόστους παράδοσης, υπάρχει πλέον πραγματικό ενδιαφέρον για τη διερεύνηση του τρόπου 

με τον οποίο η τεχνολογία μπορεί να μειώσει τη σπατάλη φρέσκων τροφίμων και να 

βελτιώσει τα περιθώρια κέρδους. 

Τις τελευταίες δεκαετίες, ο χρόνος και η απόσταση που διανύουν τα φρέσκα τρόφιμά μας έχει 

αυξηθεί από λίγες ημέρες σε έξι έως 10 ημέρες. Αυτό ήταν αποτέλεσμα των μεγάλων 

αλυσίδων λιανικής πώλησης τροφίμων και εστιατορίων που ήθελαν να αγοράζουν από 

μεγάλους προμηθευτές, οι οποίοι οδήγησαν στην αύξηση της αποτελεσματικότητας με τη 

συγκέντρωση γεωργικών εκμεταλλεύσεων σε προτιμώμενες περιοχές καλλιέργειας. Αν και 

υπήρξε μια τάση επιστροφής στα τοπικά παραγόμενα νωπά τρόφιμα, δεν ήταν σημαντική 

από άποψη όγκου. Έτσι, όπου κάποτε οι φράουλες καλλιεργούνταν τοπικά, η διαφοροποίηση 

της διάρκειας ζωής των παραδιδόμενων προϊόντων από επτά έως 11 ημέρες δεν ήταν μεγάλη 

υπόθεση. Ωστόσο, τώρα που ο κύριος όγκος των φραουλών καλλιεργείται στην Καλιφόρνια 

(καλοκαιρινή περίοδος), μπορεί να ταξιδέψουν έξι έως οκτώ ημέρες μόνο για να φτάσουν στο 

ράφι του καταστήματος - αφήνοντας ελάχιστα περιθώρια για διακυμάνσεις στη διάρκεια 

ζωής. Οι νέες τεχνικές επεξεργασίας έχουν βελτιώσει την ιδανική διάρκεια ζωής της 

φράουλας σε περίπου 12 ημέρες, αλλά σε τυπικές επιχειρήσεις, η πραγματική διακύμανση 

του παραδιδόμενου προϊόντος είναι από επτά έως 12 ημέρες, καθώς δεν υφίστανται 

επεξεργασία όλα τα προϊόντα σύμφωνα με τις βέλτιστες πρακτικές. Αυτή η διακύμανση 

οδηγεί σε σπατάλη τροφίμων λόγω απροσδόκητης πρόωρης αλλοίωσης. Η αλυσίδα 

εφοδιασμού θεωρούσε ότι όλα τα προϊόντα είχαν την ίδια σταθερή διάρκεια ζωής και 

αντανακλούσε αυτή την εσφαλμένη αντίληψη με τις ετικέτες ημερομηνίας. Ωστόσο, η 

ασυνεπής επεξεργασία οδηγεί σε σημαντική διακύμανση που παραμένει μέχρι σήμερα 

ανεξέλεγκτη. 

 Παράδειγμα εφαρμογής ΙοΤ για αποφυγή σπατάλης τροφίμων 7.2.6.

Για να εξετάσουμε τις πραγματικές δυνατότητες μιας εφοδιαστικής αλυσίδας που 

υποστηρίζεται από το IoT, παρατίθενται μερικά παραδείγματα για το πώς η παρακολούθηση 

των μεταφορών, ο ποιοτικός έλεγχος και η αμφίδρομη επικοινωνία βελτιώνουν σημαντικά 

την απόδοση της επένδυσης ενός λιανοπωλητή τροφίμων. Το παρόν κεφάλαιο έχει προκύψει 

από ελεύθερη αναζήτηση στο διαδίκτυο και στις ιστιοσελίδες των παρακάτω εταιριών. 

WeBuyFood – WholeFoods: Η WeBuyFood είναι ένας έμπορος λιανικής πώλησης Wholefoods 

που αγοράζει φρούτα και λαχανικά από όλο τον κόσμο. Συγκεκριμένα, προμηθεύεται 

μπανάνες από την Ινδία. Η WeBuyFood αγοράζει τα προϊόντα από τοπικές φάρμες στην Ινδία 

και βασίζεται σε μια τρίτη εταιρεία logistics για τη μεταφορά του προϊόντος από την Ινδία στη 



βάση της στις Η.Π.Α. Για να διατηρηθεί η φρεσκάδα του προϊόντος και να διασφαλιστεί ότι οι 

μπανάνες ωριμάζουν εγκαίρως για τους Αμερικανούς καταναλωτές, η θερμοκρασία των 

προϊόντων πρέπει να ελέγχεται αυστηρά σε όλη την αλυσίδα εφοδιασμού. Στη συνέχεια, 

παρουσιάζεται τι συμβαίνει όταν, στα μισά της αλυσίδας, ένα μεγάλο φορτίο μπανάνες 

αποθηκεύεται σε μια αποθήκη όπου το σύστημα ψύξης παρουσιάζει δυσλειτουργία και το 

προϊόν υπερβαίνει το όριο θερμοκρασίας.  Σε μια παραδοσιακή αλυσίδα εφοδιασμού, οι 

μπανάνες θα ωριμάσουν πολύ νωρίς, εκτός αν κάποιος αντιληφθεί γρήγορα τη 

δυσλειτουργία. Αν δεν το κάνει, ολόκληρο το φορτίο θα χαλάσει και δεν θα μπορεί να 

πωληθεί στις Η.Π.Α. Η WeBuyFood όχι μόνο έχασε τα χρήματα που αρχικά πλήρωσε για τα 

προϊόντα στην Ινδία, καθώς και το κόστος αποστολής, αλλά θα υποστεί και ζημιά στη φήμη 

της στις Η.Π.Α. Επειδή όλες οι μπανάνες τους έχουν χαλάσει, τα καταστήματα WeBuyFood δεν 

θα μπορούν να πουλήσουν μπανάνες σε ορισμένα από τα καταστήματά τους για αρκετές 

εβδομάδες. Όλα αυτά θα μπορούσαν να είχαν αποφευχθεί εάν η WeBuyFood συνεργαζόταν 

με έναν πάροχο ολοκληρωμένων λύσεων για τη δημιουργία μιας συνδεδεμένης αλυσίδας 

εφοδιασμού. Όταν το σύστημα ψύξης της αποθήκης δυσλειτουργούσε, οι αισθητήρες εντός 

της αποθήκης θα είχαν ειδοποιήσει τους ελεγκτές ποιότητας και στις δύο εταιρείες για το 

ζήτημα αυτό. Αυτό θα τους επέτρεπε να επικοινωνήσουν με το προσωπικό της αποθήκης, να 

το ενημερώσουν για το πρόβλημα και να μεταφέρουν το φορτίο τους σε μια λειτουργική 

αποθήκη. Τα προϊόντα θα είχαν διατηρηθεί, τα καταστήματα θα είχαν την προμήθειά τους σε 

μπανάνες και οι πελάτες θα παρέμεναν ικανοποιημένοι.  

Aker Technologies: Ακόμα ένα παράδειγμα αφορά την  Aker Technologies. Η 

AkerTechnologies είναι μια εταιρεία αγροτεχνολογίας, προσφέρει σε προμηθευτές αγροτικών 

προϊόντων ένα σύστημα IoT που αξιοποιεί drones, αισθητήρες, λύσεις μεγάλων δεδομένων 

και μηχανική μάθηση για τον εντοπισμό ζημιών στις καλλιέργειες από διάφορους παράγοντες 

και την άμεση λήψη των απαραίτητων μέτρων. 

Dominos Pizza: Τέλος, παρουσιάζεται ένα παράδειγμα για την πολύ γνωστή εταιρία Dominos 

Pizza, η οποία εφαρμόζει την τεχνολογία ΙοΤ για να εξασφαλίσει την ποιότητα των τροφίμων 

της και έτσι να αποφευχθεί η σπατάλη τους. Ο ανιχνευτής πίτσας Domino's DOM 

παρακολουθεί την ποιότητα των πιτσών και ενημερώνει τους πελάτες σε ποιο στάδιο της 

διαδικασίας προετοιμασίας και παράδοσης βρίσκεται η παραγγελία τους. Η Domino's 

συνεργάστηκε με τη Zenput για να βελτιώσει τα πρότυπα ασφάλειας των τροφίμων της. Το 

προϊόν Connected Store της Zenput επιτρέπει στις εταιρείες να μεταφέρουν δεδομένα από 

αισθητήρες IoT στις βασικές πλατφόρμες διαχείρισης εστιατορίων τους. Οι δυνατότητες της 

Zenput περιλαμβάνουν την παρακολούθηση της θερμοκρασίας των γραμμών μαγειρέματος, 

των ψυγείων και των ίδιων των τροφίμων. Η τεχνολογία ειδοποιεί το προσωπικό όταν 

παραβιάζονται οι καθορισμένες συνθήκες και διατηρεί αρχεία των θερμοκρασιών. Ακόμα, ο 

μεγαλύτερος δικαιοδόχος της Domino's στις ΗΠΑ, η RPM Pizza, ανέπτυξε αισθητήρες Zenput 

σε όλα τα καταστήματα και ανέφερε σημαντικά βελτιωμένες πρακτικές ασφάλειας τροφίμων 

και τήρησης αρχείων.  



8. Συμπεράσματα 

Στόχος της παρούσας διπλωματικής εργασίας ήταν η μελέτη του φαινομένου της σπατάλης 

τροφίμων στην εφοδιαστική τους αλυσίδα και ειδικότερα στα νοικοκυριά αλλά και σε 

επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας, με ανάλυση σε παγκόσμια κλίμακα και συγκεκριμένες 

γεωγραφικές περιοχές. Επικεντρωθήκαμε στην κατανόηση της συμπεριφοράς των 

νοικοκυριών όσον αφορά τα απορρίμματα τροφίμων, επειδή τα νοικοκυριά και κατ' 

επέκταση, οι καταναλωτές παράγουν τα περισσότερα απόβλητα τροφίμων. Η ανάλυση των 

παραγόντων στους οποίους οφείλεται η παραγωγή αποβλήτων τροφίμων αφορά την 

κατανόηση των πρακτικών των νοικοκυριών και των επιχειρήσεων. Με αυτό τον τρόπο 

συμβάλλει στον σχεδιασμό στρατηγικών πρόληψης του φαινομένου. Για το λόγο αυτό, έγινε 

αναφορά σε δυο τεχνολογίες που μπορούν να συμβάλουν στην αντιμετώπιση του 

φαινομένου με στόχο την αντιμετώπιση των ζητημάτων που εγείρονται από τη βιβλιογραφική 

ανασκόπηση. 

Αρχικά εξετάσθηκε το φαινόμενο της σπατάλης τροφίμων από την θεωρητική του πλευρά. 

Όπως είδαμε, η βιβλιογραφία αναφέρει δύο ορισμούς για την απώλεια και την σπατάλη 

τροφίμων και κατηγοριοποιεί τα απόβλητα είτε με βάση το στάδιο της εφοδιαστικής 

αλυσίδας στο οποίο βρίσκονται, είτε με βάση το αν μπορούν να αποφευχθούν, δηλάδη τα 

τρόφιμα να μην καταλήξουν ως απόβλητα τροφίμων. Στο σημείο αυτό αναφέρθηκε άλλη μια 

κατηγοριοποίηση αποβλήτων τροφίμων, η Ιεραρχία Αποβλήτων Τροφίμων, η οποία 

αποτελείται από πέντε στάδια – δράσεις.  

Έπειτα, αναλύθηκαν οι στόχοι της βιβλιογραφικής ανασκόπησης που συμπεριλάμβαναν την 

μελέτη του φαινομένου σε παγκόσμια κλίμακα και την παράθεση προτάσεων-λύσεων για την 

αντιμετώπισή του Στην συνέχεια, έγινε αναφορά στην μεθοδολογική προσέγγιση που 

ακολουθήθηκε σε αυτή την εργασία, περιγράφοντας το πώς έγινε η επιλογή των πηγών και ο 

καθορισμός των πεδίων της έρευνας, η επιλογή των λέξεων – κλειδιών, ο καθορισμός του 

χρονικού έυρους της μελέτης που είναι από το 2002 εως το 2022,  η επιλογή κατηγοριών των 

δημοσιεύσεων και η επιλογή της ερευνητικής περιοχής, ενώ τέλος έγινεπαράθεση των 

στατιστικών αποτελεσμάτων.  

Αναλύοντας στην συνέχεια την κατάσταση που επικρατεί στα νοικοκυριά, καταλήξαμε στις 

αιτίες που οδηγούν τα άτομα στο να παράγουν απόβλητα. Με βάση την έρευνα, απαιτείται 

μια ολιστική προσέγγιση για την πρόληψη της σπατάλης τροφίμων, η οποία θα πρέπει να 

προχωρήσει πέρα από την ανάθεση της ευθύνης αποκλειστικά στα άτομα. Η αναζήτηση 

λύσεων απαιτεί πιο συνειδητοποιημένους καταναλωτές, αλλά και ικανούς υπεύθυνους 

χάραξης πολιτικών που είναι πρόθυμοι να εφαρμόσουν τον σωστό συνδυασμό μέτρων και 

στρατηγικών. Η δημιουργία ευνοϊκών συνθηκών, καθώς και η υποστήριξη και η συνεργασία 

μεταξύ των εμπλεκομένων κατά μήκος της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων είναι υψίστης 

σημασίας για την επίτευξη πιο βιώσιμης διαχείρισης των τροφίμων. Η αυξανόμενη ανάπτυξη 

και υιοθέτηση πρωτοβουλιών παγκοσμίως δείχνουν ότι η αντιμετώπιση της σπατάλης 

τροφίμων αποτελεί πλέον σημαντικό σκέλος της πολιτικής ατζέντας. Ωστόσο, η 



ευαισθητοποίηση εξακολουθεί να είναι ο κυρίαρχος τρόπος προσέγγισης που εφαρμόζεται σε 

περιφερειακό, εθνικό, ευρωπαϊκό και παγκόσμιο επίπεδο. 

Παρόλο που η παροχή περισσότερων πληροφοριών αναφορικά με τη διάρκεια ζωής των 

τροφίμων και τις δυνατότητες αποθήκευσής τους αποτελούν σημαντικές πρωτοβουλίες που 

εμπλέκουν το κοινό και αποσκοπούν στην αναδιαμόρφωση των πρακτικών διατροφής, 

απαιτούν μια πολυεπίπεδη προσέγγιση, η οποία συνδυάζει ρυθμιστικά πλαίσια, υποδομές 

διαρθρωτικά μέτρα, ενημερωτική και εκπαιδευτική υποστήριξη, μαζί με τεχνολογικές και 

κοινωνικές καινοτομίες. Ως εκ τούτου, οι παρεμβάσεις πολιτικής πρέπει να επεκταθούν και να 

λάβουν υπόψη όλους τους εμπλεκομένους κατά μήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων, 

ώστε να προωθηθεί η πρόληψη της σπατάλης τροφίμων από μια συστημική προοπτική. 

Απαιτείται μια στρατηγική που θα συντονίζει όλους τους εμπλεκόμενους φορείς της 

εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων από τα στάδια της παραγωγής έως τα στάδια της 

κατανάλωσης, καθώς η σπατάλη τροφίμων στα νοικοκυριά μπορεί ήδη να προκαλείται από 

παράγοντες που προκύπτουν στα πρώτα στάδια της αλυσίδας εφοδιασμού τροφίμων (π.χ. 

ακατανόητες ετικέτες, πολύ μεγάλες ή μη επανασφραγιζόμενες συσκευασίες, συσκευασίες 

χύδην, ειδικές προσφορές κ.λπ.). Ο εξορθολογισμός και η βελτιστοποίηση των ετικετών 

ημερομηνίας για προσυσκευασμένα τρόφιμα, για παράδειγμα, θα μπορούσε να επιτευχτεί 

σχετικά εύκολα, με την αφαίρεση των ετικετών ημερομηνίας λήξης από ορισμένες ομάδες 

προϊόντων ή επεκτείνοντας τον κατάλογο των τροφίμων που εξαιρούνται από την ανάγκη 

αναγραφής της ημερομηνίας ελάχιστης διατηρησιμότητας. Ωστόσο, άλλοι παράγοντες, οι 

οποίοι οδηγούν σε σπατάλη τροφίμων, όπως η πολυπλοκότητα της καθημερινής ζωής ή η 

επιθυμία κάποιου να είναι να «καλός νοικοκύρης», είναι πολύ πιο δύσκολο να 

αντιμετωπιστούν και απαιτούν πιο καινοτόμες προσεγγίσεις. 

Παραμένοντας στην ανάλυση της σπατάλης τροφίμων και στην προσπάθεια κατανόησης των 

αιτιών και των αντιλήψεων γύρω από το θέμα, στην συνέχεια επικεντρωθήκαμε στην 

σπατάλη τροφίμων στις επιχειρήσεις φιλοξενίας και εστίασης. Παρά το αυξανόμενο 

ενδιαφέρον, τα απόβλητα τροφίμων από επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας παραμένουν 

ανεπαρκώς μελετημένα σε ακαδημαϊκό επίπεδο, ιδιαίτερα από τη σκοπιά των επαγγελματιών 

του κλάδου. Αυτό με τη σειρά του εμποδίζει την κατανόηση του πραγματικού μεγέθους της 

πρόκλησης από τους υπεύθυνους χάραξης πολιτικών, τους επαγγελματίες, τους 

ακαδημαϊκούς και τους καταναλωτές και ταυτόχρονα εμποδίζει το σχεδιασμό 

αποτελεσματικών μέτρων μετριασμού. Η βιβλιογραφία αποκάλυψε ότι δεν υπάρχει 

τυποποιημένη μεθοδολογία για τον τρόπο αξιολόγησης του όγκου και χαρακτηρισμού του 

περιεχομένου των απορριμμάτων τροφίμων εστίασης και φιλοξενίας. Ενώ υπάρχουν ενδείξεις 

επιτυχούς μετριασμού, όπως φαίνεται από προσπάθειες που έχουν γίνει από επιχειρήσεις 

εστίασης και φιλοξενίας σε ολόκληρο τον κόσμο, δεν υπάρχει ολοκληρωμένος κατάλογος 

καλών επιχειρησιακών πρακτικών που θα μπορούσαν να υιοθετηθούν και να 

χρησιμοποιηθούν καθολικά σε ένα ενιαίο διευθυντικό πλαίσιο. 



Η βιβλιογραφική ανασκόπηση κατέδειξε πως έχει αναπτυχθεί ένας αριθμός προγραμμάτων 

σε όλο τον κόσμο για τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων σε επιχειρήσεις εστίασης και 

φιλοξενίας μέσω της παροχής προληπτικών στρατηγικών, της ευαισθητοποίησης των 

καταναλωτών, της ανακατανομής της περίσσειας τροφίμων και της ανακύκλωσης/ 

κομποστοποίησης. Αυτά τα προγράμματα έχουν σχεδιαστεί για να προκαλούν «αλυσιδωτές 

αντιδράσεις» με σκοπό να ενθαρρύνουν τη βιομηχανία να ελαχιστοποιήσει τη σπατάλη 

τροφίμων και τις προκύπτουσες περιβαλλοντικές επιπτώσεις, αυξάνοντας παράλληλα τα 

έσοδα και την ικανοποίηση των πελατών. Το ενδιαφέρον για την υιοθέτηση πρακτικών 

διαχείρισης των απορριμμάτων τροφίμων από επιχειρήσεις εστίασης και φιλοξενίας, 

ομολογουμένως, έχει αυξηθεί σημαντικά. Αυτό το ενδιαφέρον μπορεί να αυξηθεί περαιτέρω, 

καταδεικνύοντας την απτή επίδραση της εφαρμογής μέτρων και στρατηγικών μετριασμού του 

φαινομένου, καθώς και μέσω της καταγραφής καλών επιχειρηματικών πρακτικών, όπως 

έχουν υιοθετηθεί σε διάφορα πολιτικά και κοινωνικοοικονομικά πλαίσια.  

Η μελλοντική ακαδημαϊκή έρευνα θα πρέπει να εναρμονίσει τις διάφορες μεθοδολογίες 

ποσοτικού προσδιορισμού και χαρακτηρισμού των αποβλήτων τροφίμων από τις επιχειρήσεις 

εστίασης και φιλοξενίας. Με τον τρόπο αυτό, θα αναδειχθούν οι αποτελεσματικότερες 

τεχνικές αξιολόγησης και θα ελεγχθεί η σκοπιμότητα της εφαρμογής τους σε διάφορα 

πολιτικά και κοινωνικοοικονομικά πλαίσια. Αυτό είναι ιδιαίτερα σηµαντικό, δεδοµένου ότι τα 

διαθέσιµα στοιχεία για τα απόβλητα τροφίµων από τον τομέα εστίασης και φιλοξενίας στις 

αναπτυγµένες χώρες δεν είναι πάντοτε ακριβή, ενώ συχνά είναι ανύπαρκτα στις 

αναπτυσσόμενες. Η επικέντρωση της βιβλιογραφίας στον αναπτυγμένο κόσμο οδηγεί στην 

επείγουσα ανάγκη για αυτοτελείς ή/και συγκριτικές μελέτες σχετικές με τη σπατάλη 

τροφίμων στο τομέα εστίασης και φιλοξενίας στο "μη δυτικό" κόσμο, όπου ο τουρισμός 

βρίσκεται σε άνοδο και η συχνότητα των γευμάτων εκτός σπιτιού αυξάνεται σταδιακά. 

Ακολούθως, οι διαχειριστικές προσεγγίσεις θα πρέπει να μελετηθούν λεπτομερώς για τον 

μετριασμό της σπατάλης τροφίμων στον εν λόγω τομέα στο πλαίσιο τόσο των αναπτυγμένων 

όσο και των αναπτυσσόμενων οικονομιών. Αυτές μπορούν στη συνέχεια να υιοθετηθούν και 

να εφαρμοστούν από επαγγελματίες του κλάδου σε όλον τον κόσμο, με την επιφύλαξη της 

συνεκτίμησης των εθνικών, περιφερειακών και τοπικών συνθηκών. Τέλος, η επίδραση των 

γνώσεων, της συμπεριφοράς και των συνηθειών των καταναλωτών, και ιδίως ο ρόλος της 

εθνικής κουλτούρας, στην παραγωγή αποβλήτων τροφίμων από επιχειρήσεις εστίασης και 

φιλοξενίας θα πρέπει να εξεταστούν μέσω εμπειρικών ερευνών, όπως μέσω ερευνών μεγάλης 

κλίμακας σε πραγματικές συνθήκες της βιομηχανίας. Υπάρχουν ανεπίσημες ενδείξεις ότι η 

ευαισθητοποίηση των καταναλωτών αναφορικά με τα απόβλητα τροφίμων του τομέα 

εστίασης και φιλοξενίας αυξάνεται, γεγονός που υπογραμμίζει τη σημασία της κατανόησης 

του τρόπου με τον οποίο οι καταναλωτές μπορούν να "ωθηθούν" να συμμετάσχουν πιο 

ενεργά στην πρόληψη και τον μετριασμό της σπατάλης τροφίμων στον τομέα αυτόν. 

 



Έχοντας αναλύσει τα απόβλητα τροφίμων στα νοικοκυριά και στις επιχειρήσεις φιλοξενίας και 

εστίασης, στη συνέχεια αναλύθηκε το φαινόμενο λαμβάνοντας υπόψη γεωγραφικά κριτήρια. 

Οι πηγές ταξινομήθηκαν σε ηπείρους και διαπιστώθηκε ότι οι περισσότερες από αυτές 

αφορούσαν περιοχές όπως η Βόρεια Αμερική, η Δυτική Ευρώπη και λιγότερες την Αυστραλία 

και τη Βόρεια Ευρώπη, ενώ στον υπόλοιπο κόσμο οι έρευνες ήταν ιδιαίτερα περιοσισμένες. 

Υπάρχει ανάγκη λοιπόν να εξετασθεί το φαινόμενο παγκόσμια, και ειδικά σε μεγάλες χώρες 

όπου δεν υπάρχει μια σαφής υπολογιστική μέθοδος για να καταγράφεται η σπατάλη που 

πραγματοποιείται από τους πολίτες της χώρας. Οι ανεπτυγμένες χώρες ή οι χώρες με μεγάλο 

πλυθησμό θα μπρούσαν να δώσουν το έναυσμα μέσα από την πραγματοποίηση μεγάλων 

ερευνών κατά μήκος όλης της χώρας τους, ώστε να ακολουθήσουν έτσι και οι μικρότερες 

συγκριτικά χώρες, και να είναι εφικτό κάποια στιγμή να υπάρχει ποσοτικοποίηση της 

σπατάλης ανα χώρα. Έτσι θα μπορούσε να ξεκινήσει η συζήτηση με προτροπές και λύσεις, για 

να μειωθούν τα απόβλητα στις χώρες που θα το είχαν ανάγκη. 

Η τεχνολογία blockchain μπορεί να φέρει επανάσταση στη βιώσιμη διαχείριση της αλυσίδας 

εφοδιασμού τροφίμων. Το blockchain μπορεί να μετριάσει τις ζημιές που προκαλούνται από 

τις ανακλήσεις τροφίμων και έτσι να περιορίσει τις απώλειες. Η διαχείριση της αλυσίδας 

εφοδιασμού τροφίμων σε όλα τα στάδια συμβάλλει στην αντιμετώπιση της σπατάλης που 

παρατηρείται σε διάφορα σημεία. Η ψηφιακή ταυτότητα που συνδέεται με τα προϊόντα 

μπορεί να τα καταστήσει εύκολα ανιχνεύσιμα μαζί με τον αριθμό παρτίδας και τα στοιχεία 

της ημερομηνίας λήξης. Η αλήθεια είναι ότι το μέλλον ενός βιώσιμου οικοσυστήματος 

τροφίμων μπορεί να εξαρτάται από τον τρόπο με τον οποίο βελτιστοποιούμε την αλυσίδα 

εφοδιασμού. Η τεχνολογία blockchain θα εγκαινιάσει μια νέα εποχή της ιχνηλασιμότητας των 

τροφίμων, η οποία θα μπορούσε να ξεπεράσει την αντιμετώπιση των ζητημάτων ασφάλειας 

των τροφίμων, προωθώντας τη βιωσιμότητα με τη μείωση της σπατάλης τροφίμων και τη 

μείωση της αναποτελεσματικότητας και του κόστους των αλυσίδων εφοδιασμού τροφίμων. 

Τα χαρακτηριστικά που σχετίζονται με την ιχνηλασιμότητα αλλά και οι βιώσιμες πρακτικές 

που υιοθετούνται μπορούν να καταγραφούν. Μεγάλες επιχειρήσεις έχουν ήδη αναγνωρίσει 

τα οφέλη της και έχουν εντάξει την τεχνολογία αυτή στην εφοδιαστική τους αλυσίδα.. 

Τέλος, όσον αφορά την τεχνολογία ΙοΤ, η συνδεδεμένη αλυσίδα εφοδιασμού επιτρέπει στους 

οργανισμούς να ανταποκρίνονται καλύτερα στις κανονιστικές απαιτήσεις και να 

προλαμβάνουν προβλήματα κατά τη διάρκεια της εφοδιαστικής αλυσίδας. Όπως αναφέρθηκε 

για παράδειγμα, οι συνδεδεμένοι αισθητήρες επιτρέπουν στους φορείς εκμετάλλευσης να 

παρακολουθούν συνεχώς τις συνθήκες μεταφοράς, αποθήκευσης και διανομής. Ακόμα, με 

ένα δίκτυο συνδεδεμένων συσκευών σε κάθε σημείο της εφοδιαστικής αλυσίδας, οι 

παραγωγοί και οι έμποροι λιανικής μπορούν να λαμβάνουν ειδοποιήσεις σε πραγματικό 

χρόνο σχετικά με τις περιβαλλοντικές συνθήκες των προϊόντων τους, γεγονός που σημαίνει 

πολύ λιγότερα απόβλητα. Ωστόσο στην συγκεκριμένη τεχνολογία παρατητείται μια πρόκληση 

που σχετίζεται με την ποιότητα του δικτύου που χρησιμοποιεί. Είναι απαραίτητο οι περιοχές 

που θα περιλαμβάνεται η τεχνολογία IoT να έχουν σταθερό και αξιόπιστο δίκτυο έτσι ώστε τα 

δεδομένα να μπορούν να ανταλλάσονται σε πραγματικό χρόνο και έτσι να αξιοποιείται 



ουσιαστικά ο ρόλος της συγκεκριμένης τεχνολογίας και να προλαμβάνονται οι αστοχίες κατά 

μήκος της εφοδιαστικής αλυσίδας τροφίμων.  

Καταλήγοντας, η σπατάλη τροφίμων είναι ένα ζήτημα που απασχολεί την κοινωνία σε 

παγκόσμια σε κλίμακα. Λόγω του περιθωρίου βελτίωσης στις πρακτικές αντιμετώπισης του 

προβλήματος, η ενσωμάτωση της τεχνολογίας blockchain και της Internet of Things, έχει την 

δυνατότητα να περιορίσει την σπατάλη. Υιοθετώντας αυτές τις καινοτόμες λύσεις, η κοινωνία 

μπορεί να οδηγηθεί σε ένα πιο βιώσιμο τρόπο λειτουργείας. 
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