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«“ A nossa reivindicacao

O sucesso econdmico sustentavel so pode ser alcancado se for assumida a responsabilidade pelas
pessoas, pela natureza e pelo ambiente. Através das nossas acoes nas empresas do grupo ALDI
Nord (,,ALDI Nord”), procuramos continuamente contribuir para um desenvolvimento sustentével
onde quer que operemaos.

Engquanto empresa lider da distribuicao a retalho, reconhecemos publicamente a nossa respon-
sabilidade nas cadeias de abastecimento globais e na utilizacdo de recursos. Ao longo de todas
as cadeias de abastecimento, desde a aquisicdo de matérias-primas até ao processo de producao
final, asseguramos que os critérios de sustentabilidade ambiental e social sdo tidos em conta.

Comunicamos claramente as nossas exigéncias e metas aos nossos parceiros comerciais. Se as
nossas metas nao forem atingidas, damos uma atencao rigorosa a uma implementacao futura e ao
desenvolvimento de medidas concretas para melhorar os processos de produgao em conjunto com
0S NOSSOS parceiros. SO cooperamos com parceiros comerciais que trabalham de acordo com as
nossas politicas de compras.-Em certos casos, reservamo-nos ao direito de impor sangoes adequa—
das, mesmo que tal resulte na cessacao da relacao comercial.

@) manuseamento responsavel dos allmentos é especialmente importante para nos. A producao

de alimentos requer recursos valiosos e gera gases com efeito de estufa prejudiciais para o clima.
Assim, as perdas alimentares constituem um consumo desnecessario destes recursos e causam
um impacto negativo sobre o clima. O nosso objetivo €, portanto, evitar as perdas alimentares nas
nossas proprias operacées comerciais, passando por toda a cadela de abastecimento até as casas dos
nossos clientes. :

Ao implementarmos esta diretriz, comprometemo-nos mais uma vez com-o Objetivo de Desen-
volvimento Sustentavel 12.3 de reduzir para metade o desperdicio de alimentos per capita a nivel
mundial, de retalho e do consumidor, e reduzir os desperdicios de alimentos ao longo das cadeias
de produgao e abastecimento até 2030, posicionando-nos claramente contra o desperdicio ali- =
mentar. Para garantir que o nosso empenho se traduz em-acoes eficazes, o desperdicio alimentar
figura como tema central na agenda internacional ’Corporate Responsibility and Quality Assurance
(CRQA)' do ALDI Nord. A sua elevada relevancia refletir-se-a adequadamente em acoes concretas
em cada pais ALDI

Ambito de apllcagao

v Esta diretriz aplica-se a todos os artigos alimentares vendidos pelo ALDI Nord. Define o manusea-
mento e/ou transformagao de excedentes alimentares e & vinculativa para asrempresas ALDI e seus
parceiros comerciais.

A validade desta diretriz termina com a publicacdo de uma versao mais recente.
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Desbétrdicio alimentar — contexto e desafios

As perdas e os residuos alimentares ocorrem em todas as fases da cadeia de abastecimento ali-
mentar: durante a producao e transformacao, transporte e armazenamento, na distribuicao e nas
casas dos consumidores. Um terco de todos os alimentos produzidos € desperdicado ao longo da
cadeia de valor, enquanto cerca de 33 milhdes de pessoas na UE ndo conseguem pagar uma re-
feicao de qualidade de dois em dois dias. Na UE, sao produzidos anualmente cerca de 88 milhoes
de toneladas de residuos alimentares (aproximadamente 180 kg por pessoa), com um custo esti-
mado em 143 mil milhoes de euros.! j

O desperdicio de géneros alimenticios nao € s6 uma questao ética e econdémica, conduz também

a uma utilizacao escusada dos recursos necessarios para a producao’e a uma poluicdo do clima
através das emissoes de gases com efeito de estufa dai resultantes. Recursos como o solo, dgua,
fertilizantes, energia para a colheita, transformagao e transporte sao desperdicados. Isto significa
‘que o desperdicio alimentar tem um impacto direto sobre o clima: o desperdicio alimentar tem a
maior pegada de carbono do mundo a seguir a China'e aos EUA.? Os agregados familiares geram
mais de 50% dos residuos alimentares nos paises industrializados, enquanto que a transformacao é
responsavel por 19% e os retalhistas — como o ALDI Nord — por 5%.3 3

B ~Agregados familiares
B Transformacao e fabrico
_Restaurantes e servicos de alimentacao

Prodﬁgéo primaria

Retalho e outras formas de distribuicao
de géneros alimenticios

Imagem 1: Reparticao do desperdicio alimentar na cadeia de valor®

O desperdicio alimentar é em parte produzido devido a legislacdo que vigora para proteger a saude
publica e os consumidores. Os alimentos que nao sao aptos para consumo (por exemplo, retirada
de produtos, detenoragao bolores) e sao retirados das pratelelras representam um desperdlcuo ge
recursos, mas sao também uma medida preventlva necessaria para proteger a satde human4: «
QOutras razoes para o desperdicio alimentar sao, por exemplo, o armazenamento incorreto dos
alimentos ou o desconhecimento dos consumidores sobre as datas de validade de consumo dos
bens alimentares. Os alimentos sao frequentemente deitados fora pouco tempo depois da sua data
de validade de consumo, mesmo que ainda sejam comestiveis. Contudo, o problema comeca
antes. Se nao satisfizerem certos requisitos, os alimentos sao deitados fora logo nos terrenos
agricolas. Além disso, a satisfacao das expectativas dos consumidores (por exemplo, de encontrag
uma vasta selecao e prateleiras cheias ou expectativas de natureza estética) pode Ievar ao
desperdicio de alimentos na distribuicao a retalho.

' Comissao Europeia: https://ec.europa.eu/food/safety/food _waste_en

2 FAO: http://www.fao.org/3/a-bb144e.pdf _

S Parlamento Europeu (2017): https://www.europarl.europa.eu/news/en/headlines/society/20170505STO73528/food-waste-the-problem-in-the-eu-
in-numbers-infographic ; : -'

4 Agéncia Europeia do Ambiente (2019): https://www.eea.europa.eu/signals/signals-2014/articles/from-production-to-waste-food-system
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,Definigées

« O que € um género allmentlmo? : Lt 5
- Nos termos do Regulamento (CE) n.° 178/2002 da UE relativo a Legislagao Alimentar, 0 género
alimenticio é definido como qualquer substancia ou produto, transformado, parcialmente transformado
ou nao transformado, destinado a ser ingerido pelo ser humano ou com razoéveis probabilidades de o
ser. As plantas sao consideradas alimentos apenas apos a colheita e 0s animais apenas apos o abate.

O que é sao perdas alimentares e residuos alimentares?

Qualqguer alimento destinado ao consumo humano que seja perdido, descartado ou degradado em
qualquer fase da cadeia alimentar é considerado desperdicio alimentar. Perdas alimentares ocorrem
ao longo da cadeia de abastecimento de bens alimentares desde ‘a colheita/abate/apanha até ao
nivel do retalho, mas sem o incluir. Os residuos alimentares ocorrem a nivel do comércio a retalho e
do consumo.® Para o setor da distribuicao a retalho, consideram-se residuos alimentares os pro-
dutos alimentares que ja nao sao vendidos ou distribuidos porque se tornaram invendaveis (por
exemplo, aparéncia insuficiente para satisfazer as necessidades dos clientes) ou pouco seguros em
termos de requisitos de seguranca alimentar (por exemplo, duragdo de vida do produto insuficien-
te), depois de terem sido destinados a ser ingeridos pelo ser humano ou com razodveis probabilida-
des de o serem, quer estejam transformados, parcialmente transformados ou hao transformados. -
Os residuos alimentares incluem também partes ndo comestiveis, quando estas nao sao separa-
das das partes-comestiveis durante a produgao (por exemplo 0ss0s ligados a carne destinada ao
consumo humano).®

O que sao excedentes alimentares?

Os excedentes alimentares sao produtos alimentares acabados (mclumdo carne fresca, fruta e vege-
tais), produtos parcialmente formulados ou ingredientes alimentares que ainda sao comestiveis mas
que ja nao podem ser comercializados por ndo cumprirem as especificagoes do fabricante e/ou do
cliente (por exemplo, variacoes na cor do produto, dimenséao, forma, etc.). Além disso, erros na pro-
ducao e rotulagem podem gerar excedentes nos setores agricola e da transformacao, por exemplo.”

O que é a redistribuicao de alimentos?

A redistribuicao dealimentos é um processo no qual os excedentes alimentares que de outra forma
seriam desperdicados sao recuperados, recolhidos.e entregues a pessoas. Os operadores de empresas
do setor alimentar (por exemplo, agricultores, fabricantes e retalhistas de produtos alimentares) podem
redistribuir os excedentes alimentares através de organizacoes (tais como bancos alimentares), redes de
recolha e outros operadores de empresas alimentares ou diretamente aos consumidores.®

a Metas e medidas para reduzir ou valorizar as perdas alimentares’

O ALDI Nord implementa h& muitos anos numerosas medidas contra o desperdicio alimentar. O nosso
objetivo é um abastecimento ideal de cada produto nas prateleiras, minimizando ao mesmo tempo oS exce-
dentes alimentares. Definimos varios objetivos internacionais que visam manter o desperdicio alimentar
ta0 baixo quanto possivel ou, na melhor das hipoteses, evita-lo.

Em todos os objetivos, consideramos a hierarquia do desperdicio alimentar como a base para a prioridade -
das medidas, Assim, preferimos vender, doar ou reutilizar 0s excedentes alimentares para consumo hu-
mano antes de redirecionarmos os alimentos para alimentacao animal e para a reciclagem para produgao
de produtos nao alimentares, A recuperacao de residuos alimentares para fins de compostagem ou ener-

~ gias renovaveis deve ser considerada antes da simples eliminagao em aterro ou incineracao. As ultimas
@ 4medidas mencionadas sao consideradas medidas de perdas e residuos alimentares e nao de ,reducao
2ol valorizacao de perdas e residuos alimentares”®. Os principais objetivos internacionais sao a oferta de
% % s - ; 3 g
@

5 FAQ 2019: http://www.fao.org/3/ca6030en/ca6030en.pdf

5 Com base na Decisao Delegada (UE) 2019/1597 do Parlamento Europeu e Conselho de maio de 2019, que complementa a Diretiva 2008/98/CE relativa
aos residuos, artigo 9.2, n.° 8 . DA

7 Com base nas Orlentagoes da UE sobre a doacao de generos alimenticios (2017/C 361/01), 2. AMBITO DE APLICACAO - .

& Com base nas Orientagoes da UE sobre a doacao de géneros alimenticios (2017/C 361/01); 2.2..0 que se entende por excedente alimentar?

2 Ao informar ou comunicar sobre , reducéo e valorizagao dos residuos alimentares”, os tlpos de medidas (hlerarqwa) devem ser mencionados de forma
concreta. b
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Jprodutos produzidos a ,oart)'r' de excedentes a/imem‘ares (Food Bécy'c//hg) e a%/'mp/eMem‘a'g:éo de'uma parceria
para reduzir o desperdicio alimentar em 100% das /O/as ALDI Nord até ao final de 2021 (por exemplo, ban-

cos alimentares ou Too Good To Go)'°. Estas parcerias centram-se na reduc;ao ) vanrlzagao da

s perdas

alimentares para consumo humano, consumo animal e nao alimentar. As parcerias de gestao de reS|duos'- :

alimentares (recuperacao e eliminacao) nao contrlbuem para este objetivo.
p 7 Prevention :
revention Reducing the quantity of surplus food (e.g. products P"e"e"t'°"
: ~ close to expiration date sold at an dicount) |
Prepari Donation
f(;r ’:e.r:.gg Surplus food still suitable for human consumptlon but not Donatlon
o7 for sale donated to feed people in need (e.g. food banks) 808

Reeyicling for food
Surplus food placed on the market for reprocessing into

Food Recyclmg
products intended for human consumptlon (same purpose)

3

Human
Consumption

; Reéyclin‘g- Surplus food no longer: mtended for human consumptlon plaoed :
P on the market for reprocessmg into livestock feed - :

- Animal

: Consumptlon

“Food surpluses placed on the. market for reprocessing into non- food
products or materials (e.g. organic plastic) ;

Recovery
Recovery

Dlsposal

Disposal [[I]

Imagem 2: ALDI Food Waste Hieraréh?” :
Prevencao de perdas e residuos alimentares
A ,prevencao” refere-se a todas as medidas tomadas antes que os alimen-

tos se transformem em residuos, a fim de minimizar na medida do possivel a
quantidade dos excedentes allmentares ou, na melhor das hipoteses, eVItar 0s

s .f\lpn-'Fooq.

Food Waste
Management

excedentes allmentares : o L ﬁ’ ,.
; : f : f : ¢ i
Planeamento

O nosso compromisso contra o desperd|0|o alimentar comega com uma planlflcagao precisa e

encomendas diarias. Os colaboradores nas lojas das empresas ALDI na Alemanha, Belgica,

»

Dinamarca e Holanda, por exemplo utilizam um sistema mtehgente de encomendas para este fim,
_que regista automaticamente quais as mercadorias necessarias e ajusta a quantidade da encomenda
individualmente para cada loja. Este sistema de encomendas sera também lmplementado NOS OUtros
paises ALDI no futuro. Outros departamentos, tais como Ioglstlca e compras, fornecem as lojas
informagoes adicionais para assegurar que o sistera faz sugestoes de encomenda fiaveis. Desta .
forma asseguramos que todos os produtos estao sempre disponiveis em quantidades suficientes e,

a0 mesmo tempo, evitamos que sobrem e posswelmente tenham de ser ellmlnadas grandes quantldades :

. de mercadorla no final do dia.

Em alguns paises, as empresas ALDI oferecem mais de 40 tipos diferentes de pao,,bake off” e
produtos de panificacdo, incluindo pastelaria doce e. salgados confecionados de fresco varias
vezes ao dia nas nossas lojas. No final, preparamos uma previsao individual da quantidade-de

produtos de panificacao com probabllldade de serem vendidos com base na procura em cada loja.

Adaptamos 0s respetlvos planos de cozedura para cada loja, de acordo com as circunstancias.

Desta forma, asseguramos que existem sempre produtos frescos suf|C|entes no movel do péo e de

pastelarla e que nao sobra muito no final do dia.

B ALD] Nord Relatorlo de Sustentabilidade 2019: https: //Wwwaldl pt/contem/dam/aldl/corporate responS|blI|ty/de/nachhalt|gkeltsberlcht/2017/sonst|ge/
downloads-und- archiv/pTJALDI Nord. | Relatorlo de Sustentabilidade: 2019_PT.pdf.res/1 595354771653/ALDI Nord Relatorlo de_. Sustentabmda—
de_2019_PT.pdf

11N4o existe atualmente legislacio da UE ou orientagdes especificas sobre como aplicar a hlerarqma de residuos da UE aos alimentos. A imagem 1

[

- baseia-se na hierarqula de residuos alimentares da FEBA (Federagao de Bancos Alimentares Europeus), na hierarquia’de residuos alimentares da FE-
VIA (Fédération de I'Industrie Alimentaire/Federatie Voedingsindustrie), na hierarquia de residuos alimentares da US Environmental Protection Agency,

na Diretiva 2008/98/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de Novembro de 2008, relativa aos residuos e que revoga certas: dtretlvas E:M0L.

Trlbuna@de Contas Europeu (2017): https: //op europa eu/webpub/eca/special- reports/foodwaste -34-201 6/p’r/

&
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micos incorridos pelos nossos fornecedores, provocados por motivos ambientais:

Reducao do preco - ' TRk :
Se apesar de um bom planeamento, os produtos nao forem vendidos a tempo, balxamos €)§ pregos
dos alimentos com um prazo de validade reduzido, bem como dos alimentos que estao proximos
da sua data de validade de consumo. Estes sao assinalados com autocolantes de desconto colori-
dos e colocados em posicao claramente visivel nas nossas prateleiras. Tal motiva os clientes a to-
marem uma decisao consciente em relacao aos alimentos com um prazo de validade restante cur-
to. As mercadorias com uma data de durabilidade minima impressa sao geralmente vendidas até
ao dia da data impressa. Na Alemanha e Bélgica, os paes frescos sao embalados separadamente e
vendidos no dia seguinte a um preco reduzido (30% ou 50% de desconto): Os clientes encontrarao
0 nosso pao do dla anterior mesmo ao lado do nosso movel de pao e de pastelaria.

Loglstlca :

Dependendo das condicoes nacionais, asseguramos que as rotas de transporte sdo o mais curtas
possivel nos nossos processos logisticos. Evitamos assim residuos alimentares provocados por
perdas de qualidade. Por conseguinte, abastecemos diariamente as nossas lojas com frutas e
legumes. Para frutas e legumes com curtos periodos de conservacao, preferimos, quando possivel, o
abastecimento regional a longas distancias. Devido a natureza das estruturas agricolas de alguns.

‘paises, o abastecimento regional nem sempre é viavel para frutas e legumes. Desta forma e

fornecendo pao e produtos de panificacao das padarias diretamente as nossas lojas (exceto na.
ALDI Dinamarca e ALDI Espanha), prolongamos a validade destes produtos para os nossos clientes.

Gestao do armazenamento

Nos nossos centros de distribuicao, bem como nas nossas lojas, trabalhamos sempre de acordo
com o principio , First In-First Out” (FIFO), o que significa que os artigos que sdo armazenados pri-
meiro sao também aqueles que sao retirados primeiro. Especialmente nas nossas lojas, isto signifi-
ca que os colaboradores ALDI fazem sempre a rotacdao das mercadorias ao coloca-las nas pratelei-
ras e dispoem as novas mercadorias na parte de tras das prateleiras. - '

Preservacao da cadeia de frio

O volume dos excedentes alimentares pode ser ainda mais reduzido através da otimizagao das
témperaturas de transporte e armazenamento e evitando quebras na cadeia de frio. Na Alemanha,
Holanda e em alguns armazéns na Dinamarca e Espanha, as empresas ALDI implementaram um
sistema de monitorizacao do equipamento de refrigeracao, que nos permite detetar e eliminar
rapidamente fugas. Além disso, nos outros paises ALDI, este tema foi identificado como relevan-
te e serd abordado no futuro. Utilizamos igualmente registadores que monitorizam a temperatura
durante o transporte e contentores especiais isolados para carne fresca.

Embalagem

A embalagem cumpre varias funcoes. Protege 0s ahmentos assegura a qualldade durante mais tempo
e contribui assim para uma validade mais longa. Estamos constantemente a trabalhar no sentido de
utilizar embalagens ideais para os nossos produtos alimentares, a fim de manter as taxas de perda tao
baixas quanto possivel.

Ao mesmo tempo, 0 NOSso objetivo internacional é ter pelo menos 40% dos produtos de frutas e lequ-
mes nao embalados nas lojas de todas as empresas ALDI até ao final de 2025. Desta forma, queremos
consegquir, entre outras coisas, que 0s clientes possam comprar de acordo com as suas necessidades e
que produzam menos desperdicio alimentar resultante de unidades de embalagem demasiado grandes.

Venda de frutas imperfeitas

Para reduzir os excedentes alimentares na Cadela de abastecimento a montante, oferecemOS frutas e
legumes com imperfeicoes que, de outra forma, nao chegariam ao mercado retalhista. Desde 2019 que
muitas empresas ALDI na Alemanha vém oferecendo as chamadas ,Wetterapfel” (“weather apples”)
de regides que sofreram condicoes meteorologicas extremas, tais como demasiado sol ou-granizo. Nao
limitamos esta abordagem apenas as macas, mas tentamos responder as necessidades da producao

e dos nossos fornecedores, independentemente do tipo de fruta ou legumes. Desta forma, podemos
ap0|ar os produtores locais, aumentar a valorizaggo dos alimentos e reduzir possiveis prejui zos econo-



Cooperacao e dialogo com ONGs, cientistas, investigadores e ministérios

Na Alemanha, as empresas ALDI aderiram a iniciativa REFRESH (Resource

Efficient Food and Drink for the Entire Supply Chain) da UE, entre 2017 e 0

final do projeto em meados de 2019. Este projeto centrou-se na redugao e -?
reutilizagao dos excedentes alimentares ao longo de toda a cadeia de abasteci- &
mento. A ALDI Franca e a ALDI Holanda juntaram-se a esta iniciativa em 2017

e 2018. Um resultado deste projeto é a reducao do preco dos alimentos perto

da data de validade de consumo, que realmente contribui para a reducao dos

residuos alimentares.

Em setembro de 2020, o ALDI Nord Alemanha participou na primeira semana de

acao a nivel nacional ,,Deutschland rettet Lebensmittel” (A Alemanha salva bens

alimentares) para uma maior valorizacdo dos alimentos. Foram récolhidas idei-

as de todos os estados federais e setores ao longo da cadeia de abastecimento

alimentar, que foram utilizadas para informar e promover o intercambio mutuo.

A semana de acao foi organizada pelo Ministério Federal da Alimentacao e

Agricultura (BMEL) em cooperacao com os estados federados e envolveu par-

ceiros locais. Integrou a Estratégia Nacional para a Reducao do Desperdicio

Alimentar. Um inquérito encomendado pelo ALDI mostrou que os alemaes estao ;
preocupados-em evitar desperdicio alimentar. De acordo com os resultados, praticamente todos
(95%) tém o cuidado de deitar fora o minimo de alimentos possivel'?. Tendo em conta este pano de
fundo, estamos a procurar solugoes para reduzir o desperdicio alimentar ao longo, de toda a cadeia
de abastecimento.

Cooperacao com a Too Good to Go

Além disso, a ALDI Dinamarca testou a ,Too Good To Go’ para reduzir

o volume dos excedentes alimentares. Os clientes podem utilizar uma Too Good To Go
aplicacao para comprar um saco misto de frutas e legumes, que de outra

forma teriam sido descartados. Desta forma, podemos fornecer-aos :

clientes alimentos que ainda sdo comestiveis por um preco reduzido e di-

minuir o desperdicio alimentar. Estamos continuamente a analisar o alargamento desta cooperacao.

Sensibilizacao dos consumidores e colaboradores

Para informarmos 0s nossos clientes do correto manuseamento e armazenamento dos alimentos, a
embalagem dos produtos sensiveis é frequentemente acompanhada de instrugdes para o seu cor-
reto armazenamento ou de informacoes sobre 0 consume. Queremos encorajar a criatividade dos
nossos clientes no uso que fazem dos alimentos e aumentar a sensibilizagao para o seu valor. Nos
folhetos ALDI, bem como nas paginas web ou nos canais nas redes sociais, também fornecemos
aos clientes dicas de compras, conselhos sobre o correto armazenamento € manuseamento dos
alimentos € uma vasta selecédo de receitas. Em Marco de 2019, a ALDI Portugal participou numa
ampla campanha nacional de informag¢ao da Associagdo Portuguesa de Empresas de Distribuicao
(APED) sobre as datas de validade de consumo.

E também especialmente importante para nds que os colaboradores do ALDI recebam formacéo
regular em matéria de manuseamento de produtos sensiveis e frescos, verificacoes regulares

das datas de validade de consumo e qualidade dos produtos, excedentes alimentares e doacoes
alimentares. A integracao de novos colaboradores-inclui, entre outros, o principio FIFO,.as enco-
mendas com base na procura e o correto manuseamento de mercadorias. A ALDI Dinamarca, por
exemplo utiliza formacao em video e a ALDI Espanha recorre a plataformas de prestadores de
SEervicos externos.

12ALDI Nord (2020): https://www.aldi-nord.de/unternehmen/pressemitteilungen/wie-wichtig-ist-den- deutschen das-théma- Iebensmlttel—
verschwendung -aldi-umfrage- glbt antworten.html



4@ Doacao de excedentes alimentares

Apesar das nossas multiplas medidas de prevencao de excedentes alimentares,
estes podem ainda assim ocorrer. Optamos por redistribuir 0s nossos exceden-
tes alimentares a pessoas carenciadas. A legislagao sobre residuos alimentares
ja existe em varios paises. Em Franca e na Poldnia, por exemplo, a doagao de

excedentes alimentares ¢ um requisito legal. No entanto, 0 Nnosso compromisso
nao-se limita a estes paises ou ao quadro destas legislacoes: em todos os paises _

ALDI, doamos alimentos que ja ndo sdo vendaveis, mas que alnda estao aptos
para 0 consumo.

Por exemplo, todas as'lojas das empresas ALDI na Bélgica, LLuxemburgo e Portugal doam bens ali-
mentares. As empresas ALDI trabalham com bancos alimentares locais, em algumas regioes ja ha
muitos anos. A ALDI Holanda trabalha em estreita colaboracao com os Voedsélbanken Nederland..
_Na Alemanha, 99% de todas as lojas das empresas ALDI doam alimentos gue ja ndo sao vendaveis
mas que ainda-podem ser consumidos a organizacoes de solidariedade social como 0s bancos
alimentares locais e de foodsharing’. No entanto, nem todos os estabelecimentos tém acesso a
parceiros que aceitem doagées de alimentos. Estamos a trabalhar no alargamento e melhoria da
COOperacao com parceiros competentes, bem como na criacao de novas solugoes que abarquem
toda a cadeia de abastemmento .

A ALDI Bélgica reforgou a sua colaboracao com os bancos alimentares em 2019, congelando os
excedentes alimentares antes da doagéo, de modo a que a data-limite de consumo deixasse de ser
um problema. Com estas estratégias, as empresas ALDI permitem a redistribuicao de alimentos " -
durante um periodo mais longo a pessoas mais necessitadas. :

e Reciclagem para produgao de alimentos C

Os excedentes alimentares que nao puderam ser evitados ou doados serao
‘entao reutilizados. Esforgamo-nos por transformar estes alimentos em novos
produtos para consumo humano. O nosso objetivo é oferecer produtos produzi-

dos a partir de excedentes alimentares e a introducao de pelo menos um ,oroduto
nos grupos de produtos definidos até ao final de 2021.%% _

Com estes produtos, pretendemos reforcar a_valorizagéo dos alimentos e mostrar as varias possibi-
lidades de reutilizacdo dos excedentes alimentares, reduzindo e revalorizando assim os residuos ali-
mentares ou, na melhor das hipéteses, evitando-os. Esta medida também se destina particularmen-
te & sensibilizacdo dos consumidores e a inspirar os clientes a utlllzarem 0s excedentes allmentares
de forma Crlatlva e nao simplesmente a elimina-los.

SALDI Nord Sustalnablllty Report 2019: https://www.aldi. pt/content/dam/aIdl/corporate responS|blllty/de/nachhaltlgkeltsberlcht/2017/sonst|ge/
downloads-und- archlv/pt/ALDI Nord Relatorio_de_. Sustentabrlldade 2019_PT.pdf. res/1595354771653/ALDl Nord._ Relatono de_Sustentabilida-
de_ 2019 _PT.pdf : g
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@ Reciclagem-para producao de racao animal

No caso de excedentes alimentares que ja nao sao proprios para consumo hu-

mano, 0 Nosso objetivo ¢ utiliza-los na alimentacdo animal. Para este efeito, as |“|
lojas do ALDI Nord Alemanha cooperam com os nossos fornecedores de pao,
G

que recolhem os restos de pao na entrega seguinte e os encaminham para a
producao de racao animal. Desta forma, valorizamos os desperdicios alimenta-
res e trabalhamaos rumo a uma economia circular. . v

@ Reciclagem para producao de produtos nao alimentares /

Se 0s excedentes alimentares nao puderem ser utilizados para a reciclagem e

produc;éo de alimentos ou racoes, existe a possibilidade de os reeiclar em produ-
* tos nao alimentares ou materiais como biopléasticos ou cosmetlcos Atualmente,
‘néo realizamos este tipo de reciclagem. ;

Recuperacao dos residuos alimentares

Apesar dos nossos sistemas eficazes e do planeamento atempado dos volumes,
podemos ter de deitar fora alimentos. Cooperamos com fornecedores de ser-
vicos de eliminacao de residuos na Alemanha, Bélgica, Dinamarca, Espanha e
Holanda, que reciclam o0s nossos residuos organicos das lojas em unidades de
biogas para produzir energia amiga do ambiente. Os substratos de fermentacao
sao tambem utilizados-como adubo na agricultura e como alimento para ani-
mais, contribuindo assim para a nova producao de alimentos. ;

L - Eliminacao :

Se todas as opcoes acima mencionadas nao sao aplicaveis, a Unica opcao " X y

‘restante € a eliminacao correta dos residuos alimentares. Esforcamo-nos sem- A

pre por evitar esta opcao. No caso da eliminagéo de residuos, trabalhamos em 7

conjunto com 0s nNossos prestadores de servicos de eliminacao de resuduos e = I

observamos os requisitos legais. _ . km‘ ;
L ARE - ]
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é Conclusao

Valorizamos 0s bens alimentares e queremos partilhar esta apreciacao com 0s nossos clientes.
Todos os dias, as empresas ALDI abastecem milhdes de pessoas em varios paises europeus com
alimentos a precos acessiveis. Os nossos fornecedores fabricam os produtos a grande custo.

Por isso, € nosso desejo e responsabilidade como distribuidores de bens alimentares evitar o
desperdicio alimentar. :

Ja muito foi alcangado na prevencao, reducao e valorizacao de perdas e residuos alimentares.
Vemos 0 Nosso sucesso como um incentivo para continuar a procurar solugoes sustentaveis e
inovadoras, tanto dentro do grupo ALDI Nord como em conjunto com 0s nossos parceiros
comerciais. Iremos, portanto, desenvolver e expandir continuamente as medidas mencionadas
neste documento. A diretriz-seréa revista regularmente e atualizada em caso de alteracoes.

_Ag‘i'r de forma responsavel faz parte das nossas atividades diarias.
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ALDI Elnkauf SE & Co: oHG
Eckenbergstrae 16

- 45307 Essen / Alemanha
FECHO-DE EDICAO
-Marco de 2021

Para mais informagoes sobre as nossas atividades de respons_ablhdade empresarial, conSuIte
https://www.aldi.pt/relatorio-de- sustentabllldade/2019 html

CONTACTO
modern_nutrition@aldi-nord.de

Lingua da diretriz

A diretriz esta disponivel em documento PDF em mgles e outras Ilnguas Em caso de desvnos entre as
versoes lingufsticas, faz fé o documento em mgles Para efeitos de legibilidade, nao foi especificada a
- estrutura Jurldlca das empresas.

12



