[image: ]                                                           www.fairfoodproject.eu

TRAINING FICHE TEMPLATE
	Módulo
	Módulo 1

	Título
	UNIDADE 5: Preocupações ambientais com o consumo alimentar.

	Palavras-chave
	Ambiente, sustentável, consumo, resíduos.

	Tópico/Área
	
	x
	1: Questões gerais sobre alimentação saudável e alimentos de baixo impacto (básico e avançado)

	
	2: Produtos locais e típicos; variedades (básico e avançado)

	
	3: Técnicas de preservação e conservação de alimentos tradicionais (básico e avançado)

	
	4: Técnicas de elaboração/confeção/consumo com base na Pirâmide Alimentar (básico e avançado)

	
	5: Receitas tradicionais, locais e culturalmente relevantes (básico e avançado)




	Nível
	BÁSICO

	Descrição/Conteúdos
	A produção e consumo de alimentos têm um impacto considerável sobre o ambiente. Segundo a FAO, a produção alimentar aumentou mais de 100% nos últimos 30 anos. Esta organização estima que serão necessários cerca de 60% mais de alimentos até 2050 para satisfazer as necessidades de uma população global em crescimento. 
Embora as técnicas agrícolas tenham evoluído e os rendimentos das culturas tenham aumentado nas últimas décadas, esta procura crescente exigirá não só uma maior quantidade de água, energia e utilização da terra, mas também conduzirá ao aquecimento global.
A produção alimentar emite gases com efeito de estufa (GEE), tais como metano e dióxido de carbono, que contribuem para as alterações climáticas. Estas emissões estão principalmente ligadas ao uso da terra e às fases agrícolas, o que implica alterações na biomassa resultantes da desflorestação, emissões de fertilizantes agrícolas (a adição de azoto ao solo pode gerar o gás com efeito de estufa conhecido como óxido nitroso), emissões de metano por parte dos animais ruminantes, emissões de resíduos de cultivo de arroz ou queimadas, entre outros.
Com a "pegada de carbono" dos alimentos podemos conhecer as emissões de gases com efeito de estufa que são libertadas durante o fabrico de produtos alimentares. Assim, os produtos de carne têm pegadas de carbono maiores do que os produtos cerealíferos ou vegetais. Como exemplo, 1 kg de carne de bovino liberta 60,0 kg de CO2-eq, enquanto que 1 kg de tomate implica apenas 1,4 kg de emissões de CO2-eq.
Além disso, a produção de alimentos requer grandes quantidades de água para o cultivo e processamento das culturas, bem como para o gado. O termo "pegada de água" é utilizado para indicar a quantidade de água doce que um determinado processo ou atividade utiliza. A FAO estima que entre 2.000 e 5.000 litros de água são necessários para produzir a alimentação diária de uma pessoa. Por exemplo, são necessárias entre 1 e 3 toneladas de água para cultivar 1kg de cereais. Um quilograma de carne de vaca consome até 15 toneladas de água para ser produzido, enquanto um quilograma de tomate requer somente 214 litros.
Tendo em conta os conceitos acima, devemos refletir sobre o impacto do nosso consumo alimentar no ambiente global, para que possamos ajudar a mitigar as alterações climáticas através das nossas escolhas alimentares. Quando desperdiçamos alimentos, estamos a desperdiçar toda a água, energia e outros recursos que foram utilizados para a sua produção. A nível mundial, aproximadamente um terço de todos os alimentos produzidos para consumo humano é perdido ou desperdiçado (FAO, 2011).
O combate ao desperdício alimentar é da maior importância. Não é apenas uma questão ética e económica. Esgota o ambiente de seus recursos naturais limitados.

	Benefícios/Vantagens
	De acordo com estudos realizados, para a maioria dos alimentos, grande parte das emissões de GEE resulta de alterações no uso da terra e de processos na fase de exploração agrícola (fertilizantes e emissões de metano). Inversamente, o transporte é um pequeno contribuinte para estas emissões, o que inicialmente pode constituir uma surpresa. De facto, representa menos de 10% para a maioria dos produtos alimentares.
Em geral, os alimentos à base de animais tendem a apresentar uma pegada mais elevada do que os alimentos à base de plantas.
Ao escolhermos o que colher e o que comer, podemos reduzir a pegada de carbono dos nossos alimentos, bem como a pegada de água. Por vezes pode ser difícil medir o impacto climático, uma vez que existem muitos passos entre a exploração agrícola e a nossa casa. 
Para saber mais sobre o impacto da produção e consumo de alimentos sobre o ambiente e como podemos incluir considerações ambientais na nossa dieta, podemos consultar muitos relatórios, estudos e blogues de organizações e iniciativas ambientais, como a FAO, UNEP (ONU), EIT Food ou a Comissão Europeia - DG Env e DG SANTE.
Ao adoptar dietas sustentáveis e prevenir o desperdício alimentar, contribuiremos também para alcançar o Objetivo de Desenvolvimento Sustentável (ODS) 12 definido pela ONU: assegurar padrões de consumo e produção sustentáveis.

	Produtos representativos
	Carne de vaca, chocolate, arroz, tomate, abacate, cereais.

	Gestão de risco
	As pessoas em todo o mundo estão cada vez mais preocupadas com as alterações climáticas e isto tem resultado numa consciência crescente sobre o impacto da nossa dieta e escolhas alimentares relacionadas com o ambiente. No entanto, há ainda necessidade de aumentar a sensibilização para os efeitos a longo prazo no ambiente causados pela produção e consumo de alimentos. Além disso, por vezes a informação sobre escolhas sustentáveis é difícil de recolher e seguir. Outro aspeto fundamental a ter em conta é a disponibilidade e o preço dos alimentos sustentáveis.
A UE, com o objectivo de abordar este problema, criou várias iniciativas, tais como a EU Platform on Food Losses and Food Waste ou a Farm to Fork Strategy que, no coração do European Green, visa acelerar a nossa transição para um sistema alimentar sustentável. Os principais elementos desta estratégia incluem a melhoria da informação ao consumidor, o reforço da aquisição de alimentos sustentáveis e o incentivo à adoção de medidas fiscais que apoiem o consumo alimentar sustentável.

	Língua
	Português

	País
	Espanha

	Parceiro
	UMA
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