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<~ INDEX

Segons ['Organitzacié de les Nacions Unides per
a lAgricultura i lAlimentacio (FAQ), s'estima que
un terc de tots els aliments produits al mon es
perden o malbaraten.

Cada any a la Unié Europea es malbaraten 88 mi-
lions de tones d'aliments.

troduccio

Segons un estudi de lAgéncia de Residus de Cata-
lunya, publicat el 2012, a Catalunya es malbaraten
més de 260 mil tones d'aliments, que correspo-
nen al 7% del que adquireixen els restaurants i els
comercos (també les families), i que equivalen a
35 quilos per capita. Lhostaleria engloba un 12%
del total, i cal remarcar que les families s'empor-
ten la pitjor part (58%).

Origen del malbaratament a Catalunya

} Figura 1. Origen del malbaratament a Catalunya.

Les perdues i el malbaratament alimentari (PMA)
afebleixen leconomia, fan a les empreses menys
competitives i obliguen a destinar recursos per
gestionar els residus alimentaris.

La reduccio6 de les PMA, en lambit social, implica
moltes iniciatives per tal de garantir prou aliments
per a tota la poblacid, mitjancant la redistribucid
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alimentaria i les propostes basades en leconomia
circular i leficiencia en [Us de recursos.

Objectiu principal: prevenir o reduir les perdu-
es o el malbaratament alimentari, per evitar
que els excedents alimentaris es converteixin en
residus, augmentant aixi laprofitament i la valo-
ritzacio dels aliments.
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OBLIGACIONS per a TOTES les empreses del sector de la restauracio i Uhostaleria relacionades amb les
PMA (Llei 3/2020, d°'11 de marg, de prevencio de les pérdues i el malbaratament alimentari):

1) Promoure el consum de productes de tem-
porada, de proximitat, ecologics i els ambiental-
ment sostenibles.

2) Facilitar al consumidor que es pugui endur, sen-
se cap cost addicional, els aliments que no hagi
consumit, i informar d'aquesta possibilitat de ma-
nera clara i visible en el mateix establiment, prefe-
rentment a la carta o al menu.

3) Utilitzar envasos per al trasllat d'aliments no con-
sumits que siguin aptes per a l'Us alimentari, reu-
tilitzables, compostables o facilment reciclables, i
admetre que el consumidor porti el seu propi envas.

4) Adoptar una jerarquia de prioritats amb les PMA.

5) Evitar actuacions orientades a deixar els ali-
ments en condicions no aptes per al consum o
la valoritzacid.

Prevencié del malbaratament en origen

Donacio o venda d’excedents
a persones

Fraccié organica
(Compostatge)

} Figura 2. Jerarquia de prioritats del MA.

6) Vetllar per:

a) Capacitar els treballadors perqué actuin de manera activa en la reduccié del malbarata-
ment alimentari i implicar-los en aquesta accio.

b) Aplicar mesures per incentivar la venda de productes amb la data de consum preferent o de

caducitat proxima.

c) Promoure la prevencié de residus per mitja d’accions per reduir el malbaratament alimen-
tari i informar els consumidors sobre els habits de consum més responsables.

d) Fomentar les linies de venda de productes amb imperfeccions o desperfectes.

e) Incorporar o millorar la informacié sobre l'aprofitament del aliments i dels bioresidus.

f) Millorar la segregacio de la fracci6 organica.

g) Fomentar la venda d'aliments a granel.
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A més, la mateixa Llei estableix unes OBLIGACIONS ESPECIFIQUES per a totes les empreses que
NO es considerin microempreses (empreses que ocupen menys de 10 persones i tenen un volum de
negoci anual o un balanc general anual no superior a 2 milions d'€):

1. Disposar d’un pla de prevencié de les perdues i el malbaratament alimentari i aplicar-lo.

2. Reduir, mesurar i informar anualment sobre la quantificacié de les perdues i el malbarata-

ment alimentari.

3. Comptabilitzar els productes alimentaris que es destinin a la distribuci6 gratuita o a l'ali-

mentacio animal.

Per tal de poder complir amb totes les obliga-
cions respecte del malbaratament alimentari,
| sobretot amb aquestes obligacions especifi-
ques, es redacta aquesta Guia per a la imple-
mentacio d'un pla de prevencid i reduccid del
malbaratament alimentari [PPRMA) en el sector

Malbaratament alimentari (MA): aliments des-
tinats al consum huma, en un estat apte per
ser ingerits o no, que es retiren de la cadena de
produccié o de subministrament per ser des-
cartats en les fases de la produccié primaria, la
transformacid, la fabricacio, el transport, l'em-
magatzematge, la distribucié i el consumidor
final, amb lexcepcid de les perdues de la pro-
duccié primaria. A efectes de les dades que cal
reportar a [Administracié publica catalana, en-
tenem per “malbaratament alimentari” només
les parts comestibles dels aliments. Només es
comptabilitza com a malbaratament alimentari
la part comestible dels aliments [no compten
peles, 0ssos, espines...).

Espigolament: collita dels aliments que han
quedat al camp després de la collita principal
o de les collites sembrades no recollides, amb
autoritzacié previa del titular de Uexplotacio.

de la restauracio comercial i cuines centrals*,
sent doncs el seu principal objectiu ajudar les
empreses de restauracié en l'elaboracié i la im-
plantaci¢ del pla.

*Paral:-lelament es disposa de guies especifiques per a la restauracié col-lec-
tiva tant en lambit dels menjadors escolars com en ambit hospitalari i de
residéncies.

Data de consum preferent: la data fins a la qual
un aliment conserva les seves caracteristiques
especifiques si s'emmagatzema correctament.

Data de caducitat: la data a partir de la qual la
ingesta d'un aliment pot comportar un perill im-
mediat per a la salut humana, utilitzada en el
cas d'aliments microbiologicament molt peri-
bles, d'acord amb la normativa de sequretat ali-
mentaria.

Punts critics: punts on es genera més malbara-
tament a lempresa.

Accio de prevencié del malbaratament: accié
encaminada a eliminar d'arrel un problema de
malbaratament. Per exemple, un plat que sem-
pre genera malbaratament es retira de la carta.

Accid de reduccio del malbaratament: accid
encaminada a reduir un problema de malba-
ratament. Per exemple, d'un plat que genera
malbaratament se’'n modifica la composicio per
reduir-ne el malbaratament.



s per elaborar

ar un PPMA en el sector

de la restauracio i cuines centrals

Pas 1. Definiu els objectius del pla

Definir els objectius estrategics que guiaran
el desenvolupament de tot el PPMA a llarg
termini.

Pas 3. Descriviu els fluxos
del procés productiu

Descriure els fluxos del procés productiu
des que els aliments entren al centre
fins que s6n consumits.

Pas 5. Analitzeu els resultats

Analitzar les dades quantitatives per
tal d'identificar els punts critics
on es genera més MA | analitzar

les causes per les quals es produeix.

Pas 7. Formeu i motiveu el personal

Dissenyar accions de formacio,
sensibilitzacié i motivacié del personal en
materia de MA.

Pas 9. Comuniqueu els resultats assolits

Comunicar els resultats assolits, establir
els missatges que es volen difondre i les
persones destinataries.

<~ INDEX

Pas 2.

Designar una persona responsable o un

equip de treball encarregat de desenvolupar

totes les tasques del PPMA.

Pas 4. Quantifiqueu el MA

Definir que, quan i com es quantificara.

Pas 6. Establiu mesures de prevenio
i reduccio

Definir les mesures que s'aplicaran per
evitar el MA.

Pas 8. Desenvolupeu un sistema
de seguiment, documentacid i registre

Dissenyar un sistema de seguiment,
documentacio i registre de les diferents
activitats realitzades.

Pas 10. Verifiqueu i analitzeu el pla

Realitzar una avaluacié global del pla
anualment per comprovar si s'han assolit
els objectius previstos.
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Pas 1. Definiu els objectius del pla

Els objectius son les motivacions per les quals
una empresa es planteja prevenir o reduir el MA.
A partir d'aquests objectius es definira la resta
del pla de prevencié del malbaratament alimen-
tari (en endavant, PPMA), que haura d'enfocar-se
en el compliment d'aquests objectius.

Ambientals

¢ Adequar els processos de 'empresa a una economia
circular.

e Satisfer les expectatives creixents de clients
i consumidors amb les politiques ambientals.

¢ Millorar leficiencia de l'empresa, comprometent tan
poc com es pugui el medi ambient.

Economics

Es recomana que aquests objectius siguin mar-
cats o validats per la direccié o gerencia de
lempresa.

Els objectius poden ser de tipus ambientals, so-
cials, economics i/o legals. Per exemple:

Socials

e Contribuir a la seguretat alimentaria de la
comunitat.

e Mantenir els clients informats del compromis de
lempresa en la lluita contra el MA.

¢ Mantenir el personal motivat i compromes amb
els valors de lempresa.

Legals

e Optimitzar els costos de la compra de materia
primera.

¢ Reduir els costos de la gesti6 i l'eficiencia de
l'empresa.

e Millorar la productivitat.

} Taula 1. Exemples de possibles objectius.

¢ Reportar dades fidedignes de MA a
lAdministracio.

e Garantir que s'estan complint els requisits legals
en materia de MA i residus.

¢ Respondre a una exigéncia reguladora.

Pas 2. Designeu un equip de treball i/o una persona

responsable

Cal designar un equip de treball i/o una persona
responsable amb les tasques ben definides.

Aquestes persones seran les encarregades de
coordinar totes les activitats, centralitzar la infor-
macid | prendre les decisions necessaries refe-
rents al MA.

Per tant, cal que coneguin el procés productiu a
fons, i que puguin actuar en diferents nivells dins

de lempresa, aixi com que tinguin coneixements
I sensibilitat per les qUestions ambientals.

En empreses petites, pot ser el mateix encarregat
del negoci, i en empreses més grans, un equip que
englobi personal de diferents departaments (Com-
pres, RH, Qualitat, Produccié, Operacions, etc.), és
a dir, que sigui multidisciplinari, pero que estigui
sempre liderat per un o més responsables desig-
nats (ja sigui una persona o un equip de persones).
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Algunes de les tasques a tenir en compte son:

Garantir el compliment del pla i fer-ne el sequiment.

Organitzar les reunions periodiques dels equips de treball (empreses grans).

Definir els metodes de quantificacio del MA.

Centralitzar la documentacio i la informacio.

Vetllar per la capacitacid de tot el personal per tal de complir els objectius del PPMA.

Informar proveidors, clients, etc. sobre els canvis o avencos pertinents en referéncia a la

prevencié de malbaratament alimentari.

Reportar a les administracions publiques pertinents la quantitat de malbaratament alimen-
tari i donacions a distribucio gratuita anualment.

Altres tasques relacionades amb la implementacié del PPMA.

Pas 3.

Es tracta de descriure totes les etapes per les
quals passen els nostres productes, des que en-
tren al centre fins que s6n consumits o venuts,
per tal de poder coneixer en quines etapes es
generen les possibles sortides de producte.

De les sortides de producte, seran malbarata-
ment alimentari (MA] totes aquelles en que els
aliments destinats al consum huma, en un estat
apte per seringerits o no, es retirin de la cadena
de producci6 o de subministrament per ser des-
cartats en les fases de la produccié primaria, la
transformacid, la fabricacio, el transport, l'em-
magatzematge, la distribucid i el consumidor
final, amb Uexcepcié de les perdues de la pro-
duccié primaria.

Totes les sortides de producte que es puguin
destinar a distribucid gratuita o donacions no
seran MA. Tampoc ho seran totes aquelles parts
no comestibles dels aliments (peles, 0ssos, es-
pines....

En cas de disposar de diferents linies o partides
de treball (sobretot en empreses més grans), po-
dem fer-ne descripcions separades, per exemple:
linia freda, linia calenta, pastisseria, linia de ca-
tering, etc.

Sovint podem ja tenir els diagrames de flux i la
descripci6 dels nostres productes elaborats en
el nostre pla APPCC (analisis de perills i punts
de control critic).
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A continuacio, presentem algunes aproximacions a diagrames de fluxos amb les possibles sortides de

productes.

RECEPCIO DE
MATERIA PRIMERA

N4

EMMAGATZEMATGE
(sec, refrigerat o congelat)

Productes en mal estat,

amb cops, caducats, etc.

Productes en mal estat, amb cops,
caducats, etc. Productes no utilitzats
(canvi menu, poca sortida, etc.).

POSSIBLES
DESTINACIONS

RETORN
A PROVEIDOR

3

N4

DESCONGELACIO )

N4

N\ Y

Excés de producte elaborat
Sobres o restes de menjar
Comandes anul-lades

SERVEI 0 EXPOSICIO DISTRIBUCIO GRATUITA

Parts no comestibles o sense
MANIPULACIO aprofitar (peles, ossos, pinyols, (
espines, retalls...).
\L RETIRADA A LA FRACCIO
r ORGANICA DE LA BROSSA
NETEJA Parts no comestibles
| DESINFECCIO o sense aprofitar dels vegetals \_
DE VEGETALS (parts menys boniques, verdes, tiges).
L
, Y
coccio
J é
N REAPROFITAMENT
REFREDAMENT PER A ALTRES RECEPTES
) 0 COMANDES
v q
r
REESCALFAMENT
\_
(

g

} Figura 3. Exemple d’un diagrama de flux d'un restaurant.
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RECEPCIO DE
MATERIA PRIMERA

N

EMMAGATZEMATGE
(sec, refrigerat o congelat)

N

DESCONGELACIO )

N

N ) )

MANIPULACIO

r

N

NETEJA
| DESINFECCIO
DE VEGETALS

N4

coccld

N

REFREDAMENT

N

N

ENVASAT

N

TRANSPORT

A O ) O

Productes en mal estat,

amb cops, caducats, etc.

Productes en mal estat, amb cops,
caducats, etc. Productes no utilitzats
(canvi menu, poca sortida, etc.).

Parts no comestibles o sense
aprofitar (peles, ossos, pinyols,

espines, retalls...).

Parts no comestibles
o sense aprofitar dels vegetals
(parts menys boniques, verdes, tiges).

Excés de producte elaborat
Sobres o restes de menjar
Envasat defectuos

Comandes anul-lades

} Figura 4. Exemple d'un diagrama de flux d’un catering.
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Proveidors

Es recomana disposar d'un llistat de provel-
dors, amb tota la seva informacid de contacte, i
el tipus de productes que ens serveixen, per tal
d'acreditar-ne lorigen. Sempre que es pugui,
es prioritzara la compra de productes de tem-
porada, de proximitat, ecologics i els ambien-
talment sostenibles.

Aixi, es recomana demanar també als provei-
dors les fitxes tecniques de cadascun dels

Tipus de productes produits i volums

Cada empresa de restauracio pot produir di-
ferents tipus de productes, en funci6 dels for-
mats de venda de cada producte.

A lUhora de fer les descripcions, cal valorar
també els volums de producte generat. Per
fer-ho, podem comptabilitzar els menus o ra-

productes comprats, on aparegui, entre altra
informacid, Uorigen dels productes, els tracta-
ments rebuts, la preséncia d'OGM (organismes
modificats genéticament], etc.

Aquesta informacio pot estar ja disponible en el
Pla de control de proveidors del nostre APPCC,
en cas de tenir-lo redactat.

cions diaris, setmanals o mensuals venuts, o
en cas de ser més dificil, podriem fer servir el
nombre de comandes o de comensals servits.
En empreses més grans, també ho podem va-
lorar per les diferents linies o partides de tre-
ball: linia freda, linia calenta, pastisseria, linia
de catering, etc.
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RESTAURANT. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

- Esmorzars:
e Entrepans: 140 unitats/dia
* Brioxeria: 90 unitats/dia

- Dinars:
* Menus complets (primer plat, segon plat i postres): 135 menus/dia
* Mitjos menus (plat Unic i postres): 60 mitjos menus/dia

- Sopars:
¢ Ala carta [plats individuals): 100 comensals/dia
e Entrepans: 140 unitats/dia
* Brioxeria: 90 unitats/dia

CATERING. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

- Linia freda:
* Amanides en format individual: 800 unitats/setmanals
* Safates de canapés (10 racions/safata): 50 unitats/setmanals
* Safates amb minientrepans (per a 5 persones): 100 unitats/setmanals
* Postres en safata (per a 10 persones): 50 unitats/setmanals
* Caixes de fruites (30 unitats per caixa): 20 caixes/setmanals
- Linia calenta:

* Safates o barquetes (5 racions/safata): 300 unitats/setmanals

Aquestes dades ens ajudaran a establir després
les ratios de MA generat/productes totals, per
tal de poder establir dades fiables sobre el MA.
Per fer-ho, és recomanable fer una aproxima-

} Figura 5. Exemples de productes servits i volums en restaurant i en catering.

)
H &2 D

cio en pes dels menus o de les unitats produi-
des. Atall d’exemple, a continuacidé passem les
unitats produides a unitats de pes.

oo
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RESTAURANT. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

- Esmorzars:
Entrepans: 160 grams/unitat. En multiplicar-ho per les 140 unitats/dia, aixo equival a 22,4 kg/dia.
Brioxeria: 75 grams/unitat. En multiplicar-ho per les 90 unitats/dia, aix0 equival a 6,75 kg/dia.

- Dinars:

Menus complets (primer plat 150 grams, segon plat 200 grams i postres 100 grams): 450 grams/mend.
En produir 135 menus/dia, s'estimen uns 60,75 kg/dia.

Mitjos mens (plat Unic 150 grams i postres 100 grams): En produir 60 mitjos mends/dia, s'estimen uns 15 kg/dia.

- Sopars:

A la carta (plats individuals 150 grams): Prenent com a exemple 100 comensals diaris, prenent 2 plats i
postre, ens dona 400 grams/comensal, es a dir 40 kg/dia.

- Pa a taula diari: 15 kg/dia

RESTAURANT. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

Sumant els kg diaris produits en Esmorzars + Dinars + Sopars + Pa a taula diari, ens dona una suma total de
159,9 kg diaris produits. Tenint en compte que es treballa uns 300 dies per any, multipliquem la xifra per 300,
i tenim una xifra global de: 47.970 kg/any o 48 tones/any.

CATERING. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

- Linia freda:

Amanides en format individual. Prenent com a referéncia un pes de 150 grams/unitat, i tenint com a
exemple una produccié de 800 unitats/setmanals, s'estimen 120 kg/setmana.

Safates de canapés (10 racions/safata): 50 unitats/setmanals, fent servir una estimacié de 100 grams/racid,
ens dona un resultat de 50 kg/setmana.

Safates amb minientrepans (per a 5 persones): 100 unitats/setmanals. Prenent com a referéncia un pes
de 50 grams/unitat, podem fer una estimacié de 25 kg/setmana.

Postres en safata (per a 10 persones): 50 unitats/setmanals. Si prenem com a referencia un pes de
80 grams/unitat, tenim una produccid final de 40 kg/setmana.

Caixes de fruites (30 unitats per caixa): 20 caixes/setmanals. Estimant un pes de 150 grams/unitat, ens
dona un resultat final de 90 kg/setmana.

- Linia calenta:

Safates o barquetes (5 racions/safata): 300 unitats/setmanals. Si prenem com a referéncia 200 grams/racid,
tenim un pes total de 300 kg/setmana.

iNDEX
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CATERING. Productes servits i volums aproximats (mitjanes)

Sumant els kg diaris produits en la linia freda, per a tots els serveis, ens dona un total de 325 kg/setmana.
La linia calenta dona un total de 300 kg/setmana produits.

Tenint en compte que es treballen unes 42 setmanes per any en el catering, multipliquem les xifres per 42, i
obtenim unes xifres de: 13.650 kg/any i 12.600 kg/any respectivament i en sumar-les obtenim una quantitat total
de 26.250 kg/any o 26,2 tones /any.

Figura 6. Exemples d’unitats produides a unitats de pes en restaurant i catering.

Com a orientacid, es pot fer servir la “Taula de dels principals aliments peribles, i poder con-
racions per aliments” dels annexos per tal de vertir el pes d'una racié a mesures casolanes.
coneixer els pesos aproximats de les racions

Cal descriure les diferents destinacions de producte per a les diferents sortides de producte (Vegeu
les figures 31 4).

Exemples:

Productes en mal estat, caducats, etc.: retirada a la fracci6 organica de la brossa.
Productes no utilitzats (canvi mend, poca sortida, etc.):

Reaprofitament en altres receptes.
Donaci6 a entitats socials alimentaries.

Retirada a la fraccié organica de la brossa.

Parts no comestibles dels aliments (peles, ossos, pinyols, espines, tiges...]: retirada a la
fraccié organica de la brossa.

Parts sense aprofitar dels aliments (parts verdes dels vegetals, retalls de carns o peixos,
parts menys boniques, etc.): retirada a la fraccié organica de la brossa.

Excés de producte elaborat, sobres o restes de menjar, comandes anul-lades:

Reaprofitament per a altres comandes.

iNDEX
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Pas 4. Quantifiqueu el MA

Abast de la quantificacio

Per poder coneixer el nostre malbaratament
alimentari, cal quantificar-lo amb les dades
més fiables de que disposem, per tal que els re-
sultats siguin tan rigorosos com es pugui i aixi
sigui possible aplicar-hi mesures ben Utils.

En cas de disposar de diferents linies o partides de
treball (sobretot en empreses més grans), podem
fer-ne quantificacions separades. Per exemple, en
un restaurant: cuina i sala; o en un catering : linia
freda, linia calenta, pastisseria, linia de catering...

COMPTABILITZAR
Malbaratament alimentari

NO COMPTABILITZAR
No es considera MA

Cal definir també si quantificarem el MA produit
en les instal-lacions de proveidors (cancel-laci-
ons de comandes] o clients (enviament de pro-
ductes en mal estat), degut a la nostra activitat.

Per decidir que cal comptabilitzar, caldra fer
servir les sortides de producte de cadascuna de
les etapes del diagrama, establertes en el Pas
3 del pla.

COMPTABILITZAR A PART
Donacions, no MA

Productes en mal estat, caducats,
etc. Productes No utilitzats retirats
a la brossa. Excés de productes
elaborats, sobres o restes de
menjar, comandes anul-lades...
llencats a la brossa. Parts sense
aprofitar dels aliments (parts
verdes dels vegetals, retalls de
carns o peixos, parts menys
boniques, etc.] llencats a la brossa.

} Figura 7. Exemple de les sortides que caldra comptabilitzar.

Meétodes de quantificacio

Dades directes: és la mesura més fiable per
quantificar el MA. Implica fer servir un instru-
ment o dispositiu marcat amb unitats estandards

Productes no utilitzats
reaprofitats en altres receptes
diferents de l'original. Parts
no comestibles dels aliments
(peles, ossos, pinyols, espines,
tiges...). Excés de producte
elaborat, restes i comandes
anul-lades reaprofitats per a
altres comandes.

Donaci¢ a entitat social

de distribucié alimentaria
(productes no utilitzats i excés
de producte elaborat).

(bascula) o bé comparant amb un objecte cone-
gut (Gastronorms, safata, bido...).

 Pesar en una bascula la materia organica retirada a la brossa.

} Figura 8. Exemple de quantificacid directa.
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Dades aproximades: en el cas de no poder utilit- lapreciacio subjectiva de qui realitza la quanti-
zar els metodes anteriors de manera directa, es ficacié. Es important en aquest cas que la per-
poden realitzar estimacions. Es tracta de quan- sona encarregada tingui un alt coneixement de
tificacions menys acurades, ja que depenen de lactivitat.

EXEMPLE

Comptabilitzar el nombre de cubells de brossa omplerts.

Podem fer servir el volum del cubell de materia organica, i relacionar-ho amb un pes determinat. Podeu
fer servir aquesta formula per determinar el pes aproximat del contingut d'un cubell en funci6 de les seves
dimensions:

alcaria (cm) x amplaria (cm) x fondaria (cm)

6.000

Pes (kg) =

Si disposem d’un contenidor de 100 L, amb unes dimensions de 60 x 56,8 x 77 centimetres, podriem
estimar amb la férmula anterior el pes total del contingut que pot contenir: (60 x 56,8 x 77)/6.000 =
= 43,74 kg aproximadament.

Tenint aquesta dada, podem fer calculs del pes en funcid de com de ple estigui el cubell al final del servei
o del dia. Si esta ple fins a la meitat, el pes seria de 43,74/2 = 21,87 kg. Si esta ple fins a un quart, el pes
seria de 43,74 x 0,25 = 10,93 kg, i aixi successivament.

En tot cas, si disposem de la possibilitat de realitzar diverses pesades del nostres cubells, la mesura
sempre sera molt més exacta.

Figura 9. Exemple de quantificacié aproximada.

Hi ha algunes aplicacions en el mercat per tal d'ajudar en la quantificacié:

Leanpath (https://www.leanpath.com/): és un software que, fent servir una bascula, ens facilita
el reculli lanalisi de dades relatives al MA, de tal manera que aquestes sén més facilment assi-
milables. Es poden establir objectius per tal de rebre alertes si ens apropem a cert nivell de MA,
i hi ha lopcio d'instal-lar una camera perque mitjancant una IA identifiqui autonomament quin

producte s'esta pesant, estalviant d'aquesta manera temps del personal.

Winnow Vision (https://www.winnowsolutions.com/es/): de manera similar a lanterior, el siste-
ma pesa i fa fotografies dels residus alimentaris quan es llencen al cubell. Fent servir aquestes
imatges, la maquina reconeix qué s'ha llencat a la brossa i fa un seguiment automatic dels resi-
dus d'aliments.

Chef’Eco (https://www.chef-eco.fr/es): software associat a una taula de classificacié persona-
litzable amb diferents moduls, on es llencen els residus en funci6 de les seves caracteristiques
(organica, plastics...) i opcionalment els pesa, de manera que es pot monitoritzar la produccié de
residus i tenir-ne un control.

iNDEX
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ReFED: organitzacio dels EUA. que ofereix analisi de dades i plans a empreses per reduir el MA.

StopMermas: web app per a mobils que permet tenir una visié general del MA generat en cada
servei i a llarg termini mitjancant registres i analisis de dades.

Calcular el pes de 'embalatge: el MA no ha pes I restar-lo del pes total, ja sigui de manera
d'incloure el pes dels embalatges. Per tant, cal directa o aproximada. En la majoria de produc-

retirar de tots els productes envasats 'emba- tes que es compren envasats s'indica el PES
latge abans de quantificar-los o calcular-ne el NET en el mateix envas.
EXEMPLE

Suposem a tall d'exemple que al llarg del dia es llenca a la brossa els plats preparats que no s'han servit,
incloent-hi la barqueta.

Sabem que el pes de l'embalatge és de 18 grams.

En compatibilitzar el pes de la brossa sencera, obtenim un pes determinat, a lexemple farem servir 2 kg.

D'aquest pes total, cal restar el pes de les barquetes. Sabent la quantitat de plats que s'han llencat i
coneixent el pes de les barquetes, obtindrem el pes d'aliment sense embalatge que hi ha a la brossa.
Per exemple, si es llencen 6 plats, sabem que del pes total de la brossa, 108 grams corresponen a
barquetes (6 unitats x 18 grams cada barquetal.

Restant el pes de les barquetes als 2 kg, el resultat final ens informa que 1,89 kg és matéria organica, tot
i que per calcular el MA cal tenir en compte que també s'ha de diferenciar entre les parts comestibles de
les no comestibles, com veurem al punt segient.

Figura 10. Exemple de calcul del pes en funcid de 'embalatge.

Diferenciar parts comestibles i no comestibles: qual cosa pot implicar una inversié en recursos
les parts no comestibles NO sén MA, per tant, important), o bé fer aproximacions, mitjancant
caldra també retirar-les abans de quantificar (la algun factor de conversio. Per fer-ho caldra:

Separar una mostra representativa i calcular el percentatge de no comestible dels productes.
Fer una estimacid per observacio.
Utilitzar estimacions genériques.

Com a recurs, la Base de Dades Espanyola de Composicid dels Aliments (https://www.bedca.net/) dife-
rencia entre les parts comestibles i no comestibles dels productes.


https://www.bedca.net/
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Seguint amb U'exemple anterior. ESTIMACIONS

Tot i que lideal seria pesar-ho tot per tal de tenir mesures exactes, en agquest exemple podem fer servir
estimacions, suposant que de la fraccié organica de la brossa un 75% és part comestible i el 25% restant
s6n parts no comestibles o que no es poden aprofitar (tiges, parts verdes, ossos, peles....

Per tant, dels 1,89 kg que tenim de matéria organica, haurem de restar un 25% per saber el MA real:

1,89 x0,75=1,42 kg

Segons les nostres estimacions, el pes del MA de la nostra brossa inicial de 2 kg, és de 1,42 kg.

Figura 11. Exemple anterior amb calcul de pes estimat.

Escollir una mostra representativa per a la quan-
tificacio anual: idealment, cal fer el seguiment de
tots els productes al llarg de any o la temporada
d'obertura. Tanmateix, és possible decidir fer una
mostra prou representativa i extrapolar-ne les
dades a la resta de lany o temporada.

Per fer-ho, caldra agafar un periode de temps
prou representatiu de loferta (2 setmanes,
per exemple, on apareguin la majoria de plats
servits) i realitzar la quantificacio de tot el MA,
extrapolant les dades a la resta de l'any o tem-
porada.

a) Definiu un cronograma d'activitats de quantificacié i assigneu responsables per a aquesta tasca

b) Definiu els material necessaris per a cada tasca de quantificacié

c) Definiu la inversid en recursos economics

d) Capaciteu el personal i les persones responsables en les tasques de quantificacid

e) Realitzeu una quantificacié pilot o inicial
f) Recopileu els registres
g) Extrapoleu les dades quan sigui necessari

h) Feu un resum de les dades obtingudes

i) Convertiu els resultats en indicadors economics, ambientals i socials
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a) Definiu un cronograma d’activitats de quantificacio i assigneu responsables per a aquesta tasca

En empreses de restauracio petites, pot ser la mateixa persona responsable d’elaborar el PPMA la
que realitzi les diferents tasques.

Tasca (Qué) Com On Quan Qui

Anotar productes no

conformes/utilitzats Registre Magatzem S Responsable

. T etmanal

magatzem i cambres malbaratament I cambres magatzem

destinacio brossa

Anotar productes no Redi

o . egistre . . .
conformes/utilitzats cuina +« | Cuina Diari Responsable cuina
MY, malbaratament

destinacio brossa

Pesar residu organic cuina Registre « | Cuina Diari Responsable sala
malbaratament

Pesar residu organic sala Registre « | Sala Diari Responsable sala
malbaratament
Guardar

Quantificar productes albarans Cuina En cada recollida | Responsable cuina

donats de recollida
d’entitats socials

*En els annexos podeu veure alguns exemples de registre.

} Taula 2. Exemple de taula per a quantificacié diaria. (En cas que la quantificacid es faci extrapolant dades, la periodicitat s'adaptaria al periode
de quantificacié escollit.]

QUANTIFICACIO D’'OLIS DE FREGIR

Els olis de fregir una vegada utilitzats convenientment no sén comestibles
i, per tant, no cal comptabilitzar-los, ja que NO sén MA. Cal recordar que és
necessari dur un control de Uoli de la fregidora i canviar-lo amb la freqliencia
adient, abans que superi el 25% de compostos polars. Per dur a terme aquest
control, hi ha metodes senzills, com ara les tires colorimetriques, o altres
metodes més complexos, com ara viscosimetres o tecniques de conductivitat.
També convé fer un control visual, vigilant que no presenti escumes, que no
fumegi en excés i que no tingui una viscositat i color fosc
en excés. Recomanem contractar una empresa gestora de residus per
retirar-los, informant-nos de la quantitat d’oli recollit a lalbara.

iNDEX @
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b) Definiu els material necessaris per a cada tasca de quantificacio

Cal definir quins materials necessiteu per realitzar la quantificacié que heu dissenyat.

Exemples:

o Plantilles de registres

O Material de papereria: fulls, boligrafs, carpetes, etc.

0 Eines de mesurament: bascula, etc.

O Altres: cubells d'escombraries, bosses d’escombraries de colors, camera fotografica, etc.

c) Definiu la inversid en recursos economics

Pot ser necessaria la inversid en recursos eco-
nomics per desenvolupar alguna de les tas-

ques de quantificaci6. Caldra detallar aquesta
assignacid de recursos.

d) Capaciteu el personali les persones responsables en les tasques de quantificacio

Si per quantificar cal la implicacié de personal
de Uempresa i, per tant, la realitzacié de no-
ves tasques, cal considerar un temps per dur
a terme una formacié especifica a fi d'integrar
els nous procediments (Vegeu també el “Pas

e) Realitzeu una quantificacio pilot o inicial

Pot ser necessari establir un primer periode de
quantificacio pilot o inicial, sobretot per a les
noves tasques que implicaran una fase d'adap-

f) Recopileu els registres

En empreses de mida gran, on s'estudiin diver-
ses linies de produccié (pastisseria, linia freda,
linia calenta, expedicié...) o quan tenim diferents
departaments implicats (magatzem, cuina,
sala...) és possible que la tasca de quantificacio
generi un alt volum de registres. Heu de definir
procediments especifics per recopilar i centra-
litzar aquests registres de manera ordenada |
periodica.

7. Formeu el personal’). Caldra formar-lo per
tal que conegui la importancia i la necessitat
de quantificar el MA, quins registres emplenar
I com quantificar el MA.

tacid, i perque es poden descobrir elements o
errors que no s'havien previst inicialment.

En empreses petites, possiblement no es gene-
raran molt registres; tot i aixi, es recomana que
la documentacid estigui sempre en un lloc ben
definit.

En els annexos podeu veure alguns exemples de
registres.
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g) Extrapoleu les dades quan sigui necessari

Si en la quantificacid inicial heu emprat mos-
tres, heu d’extrapolar les dades per reflectir la
totalitat del producte o linia de produccié esco-
llida en l'abast per al periode de referencia. Cal
tenir en compte que els resultats de malba-
ratament que cal comunicar a lUAdministracid
publica sén anuals.

Es molt important deixar per escrit el criteri
utilitzat en Ueleccié de mostres i el calcul utilit-
zat en l'extrapolacié de les dades.

h) Feu un resum de les dades obtingudes

Una vegada realitzada la quantificacio del MA
de tots els productes o linies, és util fer un re-
sum de les dades obtingudes | reflectir-les en
una taula; en aquesta taula heu de reflectir de
manera resumida tots els resultats relatius al
periode de referéncia.

Per donar-li sentit a la dada, cal comparar-la
amb les dades de produccid, de manera que ob-
tinguem els % de malbaratament respecte de
les quantitats produides.

També podriem extreure el % de MA respecte
de les compres realitzades, si som capacos de
quantificar-les adequadament.

Dades any X

Kg MA anual

Tones MA anual

T MA anual/T produides

% MA anual respecte produccio

} Taula 3. Exemple de taula de dades de quantificacio.
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i) Convertiu els resultats en indicadors economics, ambientals i socials

Per prendre consciencia de la problematica, pot
ser interessant transformar les quantitats de MA
en altres indicadors economics, socials i ambien-
tals. Aquesta conversid serveix per transformar
el pes dels aliments en altres categories que
generin un impacte més gran i que siguin més
facils de comprendre.

Igualment, les sortides de producte a distribucid
gratuita també es poden reflectir en unitats que
siguin més facils de comunicar.

Els indicadors es poden fer servir per visualitzar
la problematica. Exemple: “Estem llencant X kg
de CO,, litres d'aigua, euros, etc.”.

Els indicadors també es poden fer servir per vi-
sualitzar el que s'esta fent bé. Per exemple: amb
la frase "Amb aquesta accid hem estalviat X kg de
CO,, litres d'aigua, euros, etc. que haurien anat a
les escombraries”.

Pas 5. Analitzeu els resultats

Abast de la quantificacio

Una vegada heu obtingut les dades del MA, hau-
reu d'analitzar els resultats per detectar quins

a) Determineu els punts critics

Punt critic: punts on es genera més malbarata-
ment en lempresa.

El més senzill sera fixar-se en els mateixos am-
bits en que hem separat les quantificacions i
determinar aquest punts segons els resultats
obtinguts: a la cuina o a la sala, a la linia fredao a
la linia calenta, etc.

%

Per fer la conversio a indicadors
ambientals, socials i economics,
podeu fer servir la calculadora digital
publicada per la Fundacio ENT, que
trobareu en l'enllac seguent:
https://www.elvalordelsaliments.cat/

calculadora/ També podeu aplicar

el factor de conversid seglient de la
FAO: 1 tona MA = 2,54 tones CO,

} Font. "Food wastage footprint. Impact on natural resources”, 2013

son els punts critics i quines sén les causes del
MA en la vostra empresa.

Analitzant més a fons els registres omplerts, po-
dem determinar punts critics més especifics:
per exemple, dins la cuina podem determinar
que on generem més malbaratament és en el
servei del migdiaoenelde lanit...; odins la sala
podem determinar que el servei d’'esmorzars o el
bufet de migdia sén els punts critics.


https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/
https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/
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b) Reflexioneu sobre les causes

Una vegada determinats els punts critics, haurem
de reflexionar sobre quines causes els provoca.
Un mateix punt critic pot tenir diverses causes.

Durant la quantificacié del MA, haureu registrat
o observat els motius que de manera immedia-

TIPUS

Regulars:
Es produeixen continuadament en el temps.

Accidentals:
Es produeixen sobtadament.

Internes:
Es produeixen dins l'empresa.

Externes:

Es produeixen fora de l'empresa, ja sigui aigles
amunt (proveidors) o aigles avall (clients).

Operacionals:
S'originen en el procés productiu.

Comercials:
Es produeixen en les relacions comercials.

Taula 4. Diferents causes del MA.

Es important destacar que les causes poden
ser responsabilitat de lempresa mateixa o
també poden derivar de factors externs aliens
a la responsabilitat de lempresa [requeriments

ta generen el MA. Aquests motius tenen la seva
arrel en una causa que caldra coneixer per en-
tendre’'n correctament la problematica. Aquestes
causes poden ser de diferents tipus, tal com us
mostrem en la taula segtent.

EXEMPLES

Excés de pa cuinat per servei. Sobres de guarnicions.

Equivocacié en la comanda d'un plat.

Productes en mal estat degut a males manipulacions.

Matéria primera no conforme amb la comanda (aigiies
amunt - proveidor).

Anul-lacié d'un servei o comanda (aigies avall - client].

Parts no aprofitades de les matéries primeres.
Refredament incorrecte dels aliments.

Canvi en el nombre de comensals d'un esdeveniment

dels clients, canvis de demanda, cancel-lacions,
etc.); tot i aixi, cal identificar-les per prendre les
accions adequades.
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PUNTS CRITICS

Cuina

Sala

Sala - Bufet migdia

Linia freda de catering

Linia calenta de catering

Taula 5. Exemples de possibles causes.

Pas 6.

A partir dels resultats obtinguts en la quantifica-
cio i les causes del MA detectades, cal reflexionar

a) Reflexioneu sobre possibles accions

Per definir les accions que es desenvoluparan, és
recomanable comencar per fer una pluja d'idees
de totes les possibles accions i tractar de no re-
butjar-ne cap des del comencament. Es recoma-
nable també centrar-se en les operacions que
generen més MA.

Es pot buscar informacidé externa, per exemple
en fires, taules sectorials, jornades de bones
practiques, etc., o bé consultar les associacions
o gremis al respecte.

CAUSES

Excés de productes caducats

Restes de menjar desaprofitats

Excés de gramatges en les racions

Mala acceptacié de les guarnicions

Excés de producte elaborat

Clients deixen molta quantitat als plats
Excés de safates produides “per si de cas”

Excés de produccié gestionat com a residu (no donat)

I establir quines accions de prevencio i reduccid
del MA es volen implementar.

Les accions hauran de prioritzar els diferents
esglaons de la jerarquia d'usos dels aliments,
proposada al principi de la guia. En aquesta je-
rarquia, sestableix que, sempre que es pugui,
els aliments s’hauran de destinar a alimentacio
humana (per exemple, utilitzant els aliments per
a altres receptes o donant-los a entitats de distri-
buci6 gratuita).

Tanmateix, cada empresa haura de valorar les di-
ferents opcions també segons altres criteris: re-
cursos economics disponibles, recursos humans
o de temps a invertir, facilitat de realitzacio, etc.
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b) Definiu un programa d’accions de prevenci6 i reduccio del MA

Caldra definir un programa amb les accions de prevencid i reduccié que es duran a terme. Per tal de

tenir exit amb el programa cal tenir en compte:

Establir uns objectius generals o fites respecte al MA.

Assignar un o més responsables de la realitzacié de laccié o accions.

Fixar un horitz6 temporal per a la realitzacié de l'acci6 o accions.

Assignar, si cal, uns recursos financers o d'altres tipus.

Especificar com, qui i amb quina freqiiencia es fara el seguiment de l'acci6 o accions.

Els objectius o fites hauran de ser preferible-
ment quantitatius | relacionats directament
amb els resultats obtinguts en la quantificacio;
és adir, amb els punts critics detectats i les se-
ves causes.

Per tant, només es podran establir una vegada
realitzada la quantificacié inicial; és a dir, fins
al segon any o temporada de quantificacié no

Exemples d'objectius o fites:

es podran establir. A més, aniran directament
relacionats amb el metode de quantificacié.

Exemple: si per quantificar el MA hem separat
entre cuina i sala, el més logic és que els objec-
tius o fites s'estableixin separats per accions a
cuina i sala (rebaixar a cuina X% el MA o mante-
nir a sala la mateixa xifra) o en funcié del global
de MA [mantenir la mateixa xifra o reduir-la X%).

Mantenir les dades de MA globals iguals que la quantificacié anterior.

Reduir les dades de MA global en un 10%.
Mantenir les dades de MA de cuina.

Reduir les dades de MA a sala en un 20%.

Reduir laliment retirat en mal estat/caducat a magatzems en un 40%.

Reduir laliment retirat en mal estat/caducat a cuina en un 50%.

Reduir els aliments que els comensals deixen al plat en un 15%.

Una vegada establerts els objectius o fites, caldra definir els programes amb les accions de pre-

vencid/reduccié marcades per aconseguir-ho.

Les fitxes o documents necessaris amb els programes d'accions de prevencio i reduccio hauran de

ser valorats i aprovats per la direccié i/o propietat.
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Objectiu/Fita: Reduir laliment que deixen els comensals als plats un 20% (X g/any).

Elecci per part del client de les guarnicions (escollir entre patates

Accio 1: fregides, arrds o amanida).
Acci6 2: Treure el pa de la taula i oferir-lo a part.
Accio 3: Reduir la mida de les racions (ajustar gramatges a X g/adult i X g/nen).
L Afegir a la carta l'opcid d’endur-se les sobres i promoure-ho per part
Accio 4:
dels cambrers.
Accio 5:

Canvi de la carta; formacié cambrers; revisié gramatges; compra d’envasos
Recursos: compostables d'Us alimentari i contacte amb empresa d’envasos
reutilitzables.

Responsable: Responsables cuina i sala.

Periode: Novembre 2021 - Novembre 2022

El responsable del pla comprovara que s’han implantat les accions
Seguiment: previstes i si s'ha aconseguit lobjectiu marcat al final del periode
establert.

L . . 0
Objectiu / Fita: Reduir laliment retirat en mal estat/caducat a cuina en un 50%

(X g/any).
. Reunié amb principals proveidors per consultar opcions de
Accid 1: . . , . -
subministrament per tal de disposar d'estocs més reduits.
Accid 2: Ajustar compres a Uhistoric de dades.
Acci6 3: Formar el personal de compres/cuina en rotacié d'estocs i
: seguretat alimentaria (APPCC).
. Afegir a la carta “Suggeriments del xef” amb aquells productes a
Acci6 4: . . .
que convé donar sortida.
Reunions amb proveidors; ajust de la carta; formacid en
Recursos: , oL
manipulacié d'aliments del personal.
Responsable: Responsables cuina i compres.
Periode: Novembre 2021 - Novembre 2022

El responsable del pla comprovara que s'han implantat les
Seguiment: accions previstes i si s'ha aconseguit l'objectiu marcat al final del
periode establert.

Taula 6. Exemples d'objectius/fites.

iNDEX
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Pas 7. Formeu el personal

Una vegada redactat el Programa d’'accions de personal. Segons lempresa, podeu definir les
prevencid i reduccié del MA, haureu de definir accions en unes fitxes senzilles o bé en un pro-
les accions formatives i de sensibilitzacio per al grama d'accions més detallat.

O La formacio és la capacitacié del personal en instruccions de treball concretes.

O La sensibilitzacio és la transmissid dels valors ambientals i socials relacionats amb la pre-
vencio i reduccio del MA.

Importancia de la formaciod i sensibilitzacio del personal

o Eldesenvolupament correcte del pla depen directament de la implicaci6 de tot el personal
de lempresa; per tant, és important que el personal conegui i comparteixi els valors ambi-
entals i socials que implica la prevencid i reduccié del MA.

o Es possible que hagiu detectat que part del MA tingui el seu origen en una manipulacié in-
correcta del producte o en qualsevol altra tasca que involucra 'acci6 d'un/a treballador/a.

© La majoria d'accions proposades en el programa probablement implicaran un canvi en les
practiques habituals del personal operatiu.
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Cal tenir en compte que la motivacié del perso-
nalielcompliment correcte de les seves tasques
estan molt relacionats amb la seva identificacio
amb els valors i objectius de lempresa. Fidelit-
zar el personal és l'eina fonamental que permet
desenvolupar una cultura de treball on es doni
valor i es tingui cura del producte.

D’altra banda, per mantenir implicat el perso-
nal al llarg del procés i que senti que forma part
d'aquest procés de manera activa, es poden dis-
senyar estrategies de motivacio, com ara incen-
tius economics o d'altres.

Per desenvolupar una formacio i sensibilitzacié correcte és recomanable:

Identificar les tasques amb incidencia en el MA o0 amb responsabilitat en el desenvolupa-

ment del Pla.

Identificar el perfil de treballadors/es de cada tasca o responsabilitat: genere, edat, nivell

educatiu, competencies, etc.

Identificar les necessitats de formacid: establir quines competencies professionals han
d'adquirir els diferents treballadors/es i responsables.

Definir accions de sensibilitzacié/formacié: s'han de reflectir les diferents accions que es
plantegen, els objectius de cada accid, el public al qual s'adrecen, el calendarii els recursos
materials i altres tipus necessaris per desenvolupar les accions.

Implementar les accions.

Avaluar l'exit de cadascuna de les accions: és molt recomanable verificar limpacte de les
accions i si han tingut un impacte positiu en la millora de les competéncies i el desenvolu-

pament correcte de les tasques plantejades.

Si ja disposeu d'un pla de formacid i capacitacio
dels personal dins del sistema d’autocontrols

Exemples d'actuacions de formacid/sensibilitzacio:

Xerrades informals amb el personal

Circulacié d'informacié digital

(APPCC), podeu incloure-hi tota la informacio
necessaria.

Tallers teorics i practics, jornades técniques, cursos de formacio

Activitats lidiques, visites externes

En UAnnex 5 trobareu el “Curs de capacitacio dels treballadors™ amb alguns punts clau del Pla.
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Pas 8. Desenvolupeu un sistema de seguiment,

documentacio i registre

Per comprovar el desenvolupament correcte
del Pla haureu d’establir un sistema de sequi-

Recopilar la informaci6 generada

Haureu de recopilar correctament tots els docu-
ments | registres generats en el Pla, tenint-los
sempre accessibles i ordenats. Haureu de ga-

ment, documentacid i registre de les diferents
activitats realitzades, que consistira a:

rantir que aquests siguin comprensibles i facil-
ment localitzables, estiguin datats | actualitzats
I correctament referenciats.

© Documentacio del Pla: documents descriptius per a l'elaboracid i implementacioé del Pla.

O Registres: plantilles per anotar resultats de la implantacié del Pla. Cada empresa els dis-

senyara segons les seves caracteristiques.

La documentaci6 i els registres poden estar
en format digital o en programes informatics,

Documents i registres recomanats:

Objectius del Pla

sempre que compleixin la mateixa funcié que
en paper.

Responsable/s del Pla i tasques definides

Digrama de flux del procés amb sortides de producte i destinacions

Productes produits i volums

Descripci6 de l'abast de la quantificacid

Métodes de quantificacid utilitzats

Registres i resultats de la quantificacio

Establiments dels punts critics i les seves causes

Descripci6 de les accions de prevencié i reduccid (programal

Actuacions de formacid/sensibilitzacié

Registres de control de les formacions

Actuacions de comunicacid




iNDEX

PREVENCIO DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

Fer el seguiment del Programa d’accions de prevencio i reduccio

Per a cadascuna de les accions de prevencio i
reduccié definides caldra validar si s'estan as-
solint els objectius/fites.

Per fer-ho, caldra definir la periodicitat de les
quantificacions realitzades en cada cas:

© Anualment: el metode de seguiment consistira a repetir el métode emprat en la quantificacié

inicial.

© Amb una freqiiéncia superior: en empreses amb un alt grau de tecnificacio i automatitzacié de
dades, és recomanable fer un seguiment freqtient de les quantitats de MA per corregir desvia-

cions al llarg de Lany.

Pot resultar Util establir un document resum
amb les dades de totes les accions de preven-
cid 1 reduccio.

Fer el seguiment de la formacio

Caldra documentar totes les accions de formacio
realitzades | fer-ne un seguiment.

Haureu de comprovar periodicament que les
activitats de formacié s'estan realitzant segons

Aquest seguiment permetra comprovar si s'es-
tan complint els objectius del Pla, i la correcta
implantacié de totes les accions de prevencid |
reduccid establertes.

el calendari establert i que estan generant els
resultats esperats.

Pas 9. Comuniqueu els resultats assolits

Sila vostra empresa vol comunicar els resultats
assolits, per tal de reforcar el seu compromis
en la prevencio i reducci6 del MA, haureu de de-
finir quines accions de comunicacio engegareu,
quines dades voleu comunicar i com fer-ho.

Segons el tipus d’empresa, aquestes accions
es poden englobar en una fitxa senzilla o en un
programa d'accions complex i molt detallat.

Per a empreses petites i mitjanes, pot ser inte-
ressant dissenyar accions de comunicacié con-
Juntes dins de gremis, associacions, etc.

A part de les accions de comunicacié que posem
en marxa, cal tenir en compte els requeriments
d'informacioé obligatoria que ens pot exigir lAd-
ministracio.
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Comunicacio interna: la que es produeix dins de lempresa. Pot ser:

Descendent: comunicacié que la direccié o U'equip responsable fa al personal per informar-lo
sobre el Pla, l'evolucio de les quantificacions de MA realitzades i l'assoliment dels objectius. Pot
ser una eina de motivacio personal. Els mitjans emprats poden ser:

Cartelleria
Fullets, publicacions internes, Intranet, correus electronics
Reunions informatives

Taulers de noticies

Ascendent: comunicaci6 que el personal eleva a 'equip o persona responsable per aportar in-
formacio rellevant per a desenvolupar el Pla. Els mitjans emprats poden ser:

Converses informals
Bustia per a suggeriments
Reunions participatives o consultives

Enquestes

Comunicacio externa: la que s'adreca a agents externs a lempresa, com ara el public general o els pro-
veidors i/o clients, TAdministracid, les institucions, etc. Lencarregat de la comunicacié pot ser el mateix
responsable del Pla, el departament de comunicacié [empreses grans) o també pot ser una empresa
externa de comunicacié ambiental.

Per desenvolupar correctament les comunicacions es recomana:

Definir els publics objectius de la comunicacid.
Definir la informacio que es vol comunicar.

Definir les accions de comunicacié: calendari i periodicitat, canals i mitjans emprats (mailings,
xarxes socials, publicacions...), recursos materials i altres tipus per desenvolupar les accions...

Definir si hi ha algun tipus de requeriment especific o de model de comunicacié en el cas que es
tracti de comunicacions que lAdministracid estableix com a obligatories.

Implementar les accions.

Avaluar l'éxit de les accions de comunicacio.

Definir els indicadors per a la comunicacié del MA

A l'hora de comunicar les dades, pot ser d'inte- Aixi les dades es poden transformar en altres ca-
res transformar les quantitats de MA en altres tegories més comprensibles i que generin major
indicadors economics, socials i/o ambientals. impacte (kg de CO,, euros, litres d'aigua, etc.).
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Pot ser que aquesta conversid ja lhagiu fet al
Pas 4, pero pot ser també que vulgueu canviar el

tipus d'indicadors segons el tipus de campanya
de comunicacid.

Per fer la conversio a indicadors ambientals, socials i economics, podeu fer servir la
calculadora digital publicada per la Fundacio ENT, que trobareu en Uenllac seglient:

https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/

O també podeu aplicar el factor de conversio de la FAO: 1 tona MA =2 ,54 tones CO,

Font: FAO, “Food wastage footprint. Impact on natural resources”, 2013

iNDEX

Pas 10. Verifiqueu i actualitzeu el pla

Es recomanable, com a minim un cop a lany,
realitzar una avaluacié global del Pla, per com-
provar que sestan assolint els objectius que
havieu marcat i fer les modificacions i actualit-
zacions necessaries.

L'auditoria interna ha d’incloure:

Per fer-ho, és recomanable realitzar una audito-
ria interna del Pla. L'auditoria és un instrument
de gestid que compren lavaluacid sistematica,
documentada, periodica i objectiva dels dife-
rents elements del Pla i la seva adequacié als
objectius quantitatius proposats.

O La comprovacié que les activitats realitzades per l'empresa relatives al Pla es duen a terme

conforme als procediments establerts.

o Laidentificacio de possibles problemes en els procediments i la seva millora.

© La comprovacio de tota la documentacid i els registres associats al Pla per garantir-ne la seva
implantacid estan al dia i actualitzats correctament.

O La comprovacio de tots els indicadors de seguiment i de l'assoliment dels objectius establerts:
quantitats de MA, control dels punts critics, programa d'accions de prevencid i reduccid, i de les

actuacions de formacio.

Si la vostra empresa no fa una quantificacio re-
gular del MA, és recomanable fer coincidir l'au-
ditoria amb el periode de quantificacio. Si en la
quantificacio inicial s’han emprat mostres, és
recomanable fer servir les mateixes mostres (o
similars] perque els resultats siguin compara-
bles d'un any a laltre.

Com a resultat de la verificacid, pot ser neces-
sari actualitzar diferents parts del Pla (objectius
o fites, punts critics, diagrames de flux, regis-
tres, programa de formacio, canvis tecnologics,
etc.) i, per tant, es tracta d'un procés de millora
continua.


https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/

Cas 1. Restaurant

quantificacio

Abast de quantificacio:

© Només comptabilitzaran el MA generat en el seu propi establiment.

O Segons el seu diagrama de flux, comptabilitzaran:

COMPTABILITZAR
Malbaratament alimentari

NO COMPTABILITZAR
No es considera MA

COMPTABILITZAR A PART
Donacions, no MA

* Productes no conformes (mal estat,
caducats, etc.).

* Productes no utilitzats retirats a la brossa.

* Excés de productes elaborats, sobres o
restes de menjar, comandes anul-lades...
llencats a la brossa.

* Parts sense aprofitar dels aliments (parts
verdes dels vegetals, retalls de carns
o peixos, parts menys boniques, etc.)
llencades a la brossa.

* Productes no utilitzats
reaprofitats en altres
receptes diferents de
LUoriginal.

¢ Parts no comestibles dels
aliments (peles, ossos,
pinyols, espines, tiges...).

* Excés de producte elaborat,

restes i comandes
anul-lades reaprofitats per
a altres comandes.

» Donacié a entitat social
de distribucié alimentaria
(productes no utilitzats
i excés de producte
elaborat).

Métode de quantificacio:

o El metode utilitzat sera el comptatge diari del nombre de cubells de fraccié organica gene-

rada, ja que no disposen de bascula de precisié ni d'altres aplicacions.

O Disposen de dos punts de recollida de fraccio organica: cubell de cuina i cubell de sala.

o Paral-lelament, descriuran les quantitats i productes que es retirin (caducats, mal estat,

comandes anul-lades...) per poder conéixer les causes del MA generat durant l'any.

<~ INDEX
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O Per poder utilitzar aquest metode de quantificacid caldra tenir en compte:

Estimacio de pes dels cubells de fraccio organica:

* Mesures cubell cuina (120 L): 60 cm alcaria x 56,8 cm amplaria x 77 cm fondaria

* Mesures cubell sala (240 L): 170 cm alcaria x 58,8 cm amplaria x 73 cm fondaria

Tenint en compte la formula d'estimacié de pes (Pes (kg) = alcaria x amplaria x fondaria (cm) /
6.000) ens dona un pes estimat dels cubells plens de:

* Pes estimat cubell cuina (120 L): 43,74 kg
* Pes estimat cubell sala (240 L): 78,69 kg

Estimacio part comestible: per tal d'aplicar una estimacié tan acurada com es pugui, el res-
taurant separa una mostra representativa durant 1 setmana de la part comestible obtenint els
resultats seguents:

® Cubell cuina: aprox. el 60% és no comestible, i el 40%, comestible

® Cubell sala: aprox. el 30% és no comestible, i el 70%, comestible

<~ INDEX @
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Programa de quantificacio:

a) Cronograma d’activitats:

Tasca (Que) Com On Quan Qui

Anotar productes no

conformes/utilitzats Registre Magatzem Responsable

. : Setmanal

magatzem i cambres malbaratament i cambres magatzem

destinaci6 brossa

Anotar productes no Redi

o . egistre : o :
conformes/utilitzats cuina Cuina Diari Responsable cuina
S malbaratament

destinacio brossa

Pesar residu organic cuina Registre Cuina Diari Responsable sala
malbaratament

Pesar residu organic sala Registre Sala Diari Responsable sala
malbaratament
Guardar

Quantificar productes albarans Cuina En cada recollida | Responsable cuina

donats de recollida
d’entitats socials

} Taula 8. Exemple de cronograma d’activitats.

b) Materials necessaris:

O Plantilles de registres

O Material de papereria: fulls, boligrafs, carpetes, etc.

o Cubells de brossa organica (caldra conéixer les mesures)
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c) Inversid de recursos economics: per ara no sera necessari. En un futur, el restaurant es planteja
la compra d'una bascula que pugui servir tant per pesar les mercaderies que reben com per pesar la
materia organica, i aixi poder afinar molt més en el MA.

d) Capacitar el personali les persones responsables en les tasques de quantificacio: es realitza una
xerrada amb els responsables de cuina i sala i els seus equips, explicant amb detall les tasques
necessaries.

e) Realitzar una quantificacio pilot o inicial: durant el primer mes es realitza la prova pilot. Com que
no s'hi detecten problemes, es continua amb la quantificacié anual.

f) Recopilar els registres: els registres estaran penjats al costat dels cubells de brossa organica, i
saniran arxivant per part del responsable del Pla.

g) Resum de les dades obtingudes: es fara servir el registre anual proposat en [Annex 2.

<~ INDEX



‘epeuajdwa 1enue gioedlyuenb ap auysibad ap e)jueld 6 BINEL A

'G4'0 X V101 S3d 12 4eandmnw ep
waJney 'a)qiisawod ou ‘%Gz un | 9)q13sawlod sa ealuebio essolq ey ep 9,6/ un anb walapisuod aydwaexe Jad IS “e)es | euind aJjua J1igjip jod epep ejsenby ‘10obeu ap sndiy suobes jewi)se o1sieAu0d 1030e) Jedndy :8)qisawod Jued g1oewjsy g
000°9 / (wo) eliepuoj x eliejdwe x eliedje = (by) sad :s)1aqno sjap sad ap oewisT |

. (VIVS +VNIND)
6% 805Gl )
:(6) TYNNY I4VLINIWITY LINTFWVLVHVETVIN
by 0z7'Z1 R LTA) Y 69'8L G'62Z v1vS
6% 880°¢ bY 0zL°L by v.'cy G'9LL VNIND
:31911S3IN0I (nagna sad x s)jagna 1e303) ,S711349N9 VANV
1¥vd 30 QIOVIILS3 V101 S3d 30 QIOVWILS3 $730 S3d QIOVWILS3 $77139N2 TVLO0L
S1VdI13d S312NA0yd 3d T041INOD
VIvS
G'6ee 92 61 1Z vz G'91 G'9¢ %4 8l 1 50l el 91 $717134n9
JUN
VNIND
G941 144 GGl 91 G'gl Ll ¥4 6l Gl 4 G'g 0l 8 $17134nd
"IYN
S3N 1V10L aJquiasa( SJqUUIBAON 24gn1doQ 2JquWia)as umom< 1onnr >c3. m_m—\/_ 149y “.V._m—\/_ JolgeH Jausg
ANV/SAW "eaJe eped ua sjedauab edjuebuo essouq ap s)19qnd ap aiquiou 18 Ndjouy :STYSANIW S1139NI 3A ILdW0ITY
eeee-WWw-pp :0191p3
X0 1PoQ AVNNY LINJWVIVEVETVIA 34 341SI193Y 0901
L0 :0ISIaA

INDEX



PREVENCIO DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

Aixi doncs, en aquest exemple, el malbarata- dra comptabilitzar els productes produits. Si
ment alimentari generat lany 2021 pel nostre prenem la dada de la producci6 realitzada en
restaurant seria de 15,5 tones (1.000 kg = 1 T). lexemple del restaurant a la guia (Vegeu Pas 3,

exemple apartat “Tipus de productes produits i
Si volem expressar el malbaratament en fun- volums”) de 48 tones/any produides, podem es-
ci6 del kg o tones produits anualment, cal- tablir la ratio segiient:

15,5 tones malbaratades / 48 tones produides = 0,32

(ratio de malbaratament per tones produides), o el que és el mateix,
es malbarata un 32% dels aliments produits anualment.

Dades any 2021

Kg MA anual 15.508

Tones MA anual 15,5

TMA anual /T produides 0,32

% MA anual respecte produccio 32%
Aquestes dades les podem fraccionar en perio- que necessitem. També podriem separar-les en
des de temps més petits, i expressar-les per tri- funcid de les arees, en aquest cas el MA a cuina
mestres, quadrimestres, semestres o el periode i el MA a sala.

CUINA
MALBARATAMENT ANUAL

Estimacid part comestible (kg)

SALA TOTAL kg @ SALA12.420
@ cuiNA3.088

}Figura 12. Diagrama de malbaratament a cuina i sala.
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Per acabar, caldra també recopilar la infor- quantitats recollides. Per tant, només caldra
macio6 dels productes donats. En aquest cas, sumar les quantitats anuals recollides. En cas
el nostre restaurant té conveni de col-laboracié de dubte, aquestes també queden reflectides
amb una entitat social dedicada a la distribu- en el Registre de malbaratament mensual.

ci6 d'aliments, la qual deixa albarans de les

Any 2021
Productes donats (sumatori albarans entitats socials) 26 kg
Totes aquestes xifres ens han de servir després respecte del malbaratament i poder concretar

per poder fixar uns objectius i uns punts critics accions preventives.

h) Convertir els resultats en indicadors economics, ambientals i socials: per tal de poder comunicar
els resultats d'una manera més entenedora, podem fer servir el metode de la calculadora explicat a
la guia, separant les 15,5 t entre els diferents aliments utilitzats, | s'obtenen els resultats segUents:

36.635,00 kg 2.431.5600,00 245.100,00 44.520,00
Petjada carboni Petjada hidrica Ocupacié Terra Preu aproximat

Equival a: 15.392 L de gasolina Equival a: 30.393,75 dutxes

Tones Preu aprox. en euros Kg de CO,

Malbaratament generat 2021 155T 44.520 € 36.635 kg

}Figura 13. Indicadors economics, socials i ambientals del MA.
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Cas 2. Catering - Cuina central

Abast de quantificacio:

O Comptabilitzaran el MA generat en el seu propi establiment, i el que generin aigies amunt
(cancel-lacions de comandes a proveidors) i aiglies avall (productes a retirar de clients).

o Es fara la quantificacio separada de les linies fredes i calentes del catering.

O Segons el seu diagrama de flux, comptabilitzaran:

COMPTABILITZAR NO COMPTABILITZAR
Malbaratament alimentari No es considera MA
» Productes no conformes (mal estat, * Productes no utilitzats
caducats, etc.). reaprofitats en altres
* Productes no utilitzats retirats a la brossa. rvec_ep_tes diferents de
loriginal.

» Excés de productes elaborats, sobres o .
restes de menjar, comandes anul-lades...
llencats a la brossa.

Parts no comestibles dels
aliments (peles, ossos,
pinyols, espines, tiges...).

¢ Parts sense aprofitar dels aliments [parts |  Excés de producte elaborat,

verdes dels vegetals, retalls de carns restes i comandes
o peixos, parts menys boniques, etc.) anul-lades reaprofitats per
llencades a la brossa. a altres comandes.

COMPTABILITZAR A PART
Donacions, no MA

» Donacio a entitat social
de distribucié alimentaria
(productes no utilitzats
i excés de producte
elaborat).

Métode de quantificacio:

O El metode utilitzat sera el pes diari de les bosses de brossa organica generada en cada li-
nia. Si cal pesar el cubell per trencament de la bossa, es restara el pes d'aquest abans de

registrar la dada.

o Disposen de punts de recollida de brossa organica en cada linia de treball: cubell de linia

freda i cubell de linia calenta.

o Paral-lelament, descriuran les quantitats i els productes que es retirin (caducats, mal estat,
comandes anul-lades...}, tant propis com de proveidors i clients, per poder coneixer les cau-
ses del MA generat durant l'any, i registrar les dades de proveidors/clients.

iNDEX @
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o Cada vegada que hi hagi una cancel-lacié d'una comanda o una retirada de producte, el cap
de compres contactara amb els proveidors/clients, anotant al registre les dades. Es impor-
tant poder traspassar aquestes dades en format de pes (kg).

O Estimacidé part comestible: per tal d’aplicar una estimacié tan acurada com es pugui, el
catering separa una mostra representativa durant 1 setmana de la part comestible obtenint
els resultats seguents:

¢ Cubell linia freda: aprox. el 30% és no comestible i el 70%, comestible

¢ Cubell linia calenta: aprox. el 25% és no comestible i el 75%, comestible

O Per dur aterme la quantificacié utilitzaran el registre mensual proposats en [Annex 3.
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Programa de quantificacio:

a) Cronograma d’activitats:

Tasca (Que) Com On Quan Qui
Anotar productes no Magatzem,
conformes/no utilitzats Registre cuinai Diari Responsable linia
: iari
magatzem i cambres malbaratament cambres de freda
destinacio brossa linia freda
Anotar productes no Red| Magatzem, -~
o egistre cuina i . Responsable linia
conformes/no utilitzats Diari
. T malbaratament cambres de calenta
cuina destinacio brossa .
linia calenta
Anotar comandes .
., Registre . .
anul-lades a proveidors Proveidor Diari Cap de compres
. - malbaratament
que no puguin fer servir
Anotgr productes retirats Registre Client Diari Cap de compres
de client malbaratament
Anotar pes de residu Registre . . Responsable linia
organic generats a linia Linia freda Diari
malbaratament freda
freda
Anotar pes de residu Registre . o Responsable linia
organic generats a linia Linia calenta Diari
malbaratament calenta
calenta
Guardar
Quantificar productes albarans Despatx En cada recollida Responsable del
donats de recollida Pla

d’entitats socials

Taula 11. Exemple de cronograma d'activitats.

b) Materials necessaris:

- Plantilles de registres

- Material de papereria: fulls, boligrafs, carpetes, etc.
- Cubells de brossa organica

- Bascula calibrada

c) Inversid de recursos economics: per ara no sera necessari. En un futur el restaurant es planteja
utilitzar un programa informatic on poder introduir les dades directament i rebre els resultats de
manera periodica.

iNDEX
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d) Capacitar el personali les persones responsables en les tasques de quantificacio: es realitza una
xerrada amb els responsables de linia freda i calenta i els seus equips, explicant amb detall les
tasques necessaries.

e) Realitzar una quantificacio pilot o inicial: durant el primer mes es realitza la prova pilot. Com que
no es detecten problemes, es continua amb la quantificacié anual.

f) Recopilar els registres: els registres estaran penjats al costat de la cambra d'escombraries, i s'ani-
ran arxivant per part del responsable del Pla.

g) Resum de les dades obtingudes: es fara servir el registre anual proposat en lAnnex 3.
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Aixi doncs, en aquest exemple, el malbarata-
ment alimentari generat lany 2021 pel nostre
catering seria de 3,16 tones (1.000 kg=11].

Si volem expressar el malbaratament en fun-
cio del kg o tones produits anualment, cal-

dra comptabilitzar els productes produits. Si
prenem la dada de la produccid realitzada en
lexemple del catering a la guia (Vegeu Pas 3,
exemple apartat “Tipus de productes produits i
volums”) de 26,2 tones/any produides, podem
establir la ratio segient:

3,16 tones malbaratades / 26,2 tones produides = 0,12

(ratio de malbaratament per tones produides), o el que és el mateix,
es malbarata un 12% dels aliments produits anualment.

Dades any 2021
Kg MA anual 3.156
Tones MA anual 3,16
TMA anual /T produides 0,12
% MA anual respecte produccio 12%

Aquestes dades les podem fraccionar en perio-
des de temps més petits, i expressar-les per tri-
mestres, quadrimestres, semestres o el periode
que necessitem.

2000 [

També podriem separar-les en funcié de les
arees; en aquets cas, el MA de linia freda, de li-
nia calenta, de proveidor i de clients:

MALBARATAMENT ANUAL

Estimacid part comestible (kg)

() PROVEIDORS

. CLIENTS

@ LUiNAFREDA

LINIA CALENTA

1.707,83
1500 1.269,94
1000 |
500 |
113 65,5
0 || —
LiNIA FREDA LiNIA CALENTA PROVEIDORS CLIENTS

}Figura 14. Grafic del malbaratament anual.
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Per acabar, caldra també recopilar la informacio les quantitats recollides. Per tant, només caldra
dels productes donats. En aquest cas, el nostre sumar les quantitats anuals recollides. En cas de
catering té conveni de col-laboracié amb una en- dubte, aquestes també queden reflectides en el

titat social alimentaria, la qual deixa albarans de Registre de malbaratament mensual.

Any 2021
Productes donats (sumatori albarans entitats socials) 35kg
Totes aquestes xifres ens han de servir després respecte del malbaratament | poder concretar

per poder fixar uns objectius i uns punts critics accions preventives.

h) Convertir els resultats en indicadors economics, ambientals i socials: per tal de poder comu-
nicar els resultats d'una manera més entenedora, podem fer servir el metode de la calculadora
explicat a la guia, separant les 3,16 t entre els diferents aliments utilitzats, i s'obtenen els resultats
seguents:

7.718,00 kg 384.200,00 39.620,00 10.952,50
Petjada carboni Petjada hidrica Ocupacié6 Terra Preu aproximat

Equival a: 3.242,86 L de gasolina Equival a: 4.802,50 dutxes

Tones Preu aprox. en euros Kg de CO,

Malbaratament generat 2021 3,16 10.952 € 7.718 kg

}Figura 15. Indicadors economics, socials i ambientals del MA.
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Disseny de l'oferta, de la carta o del menu

Per tal de prevenir o reduir el MA, un punt clau és
el disseny de loferta, de la carta o del menu.

En tot aquest procés és basic comptar amb la
participacio del personal directament implicat
en el servei, ja que ens aportaran una informacio
molt valuosa.

Per fer-ho, és molt recomanable parlar amb els
proveidors, per veure quins productes tenen de
temporada, de proximitat, ecologics o fins i tot
quins productes poden ajudar a reduir el seu pro-
pi MA [per sobreproduccions o fluctuacions de
la demanda). Cal posar en valor totes aquestes
materies primeres, i una bona manera de fer-ho
arribar al client és indicar la procedéncia dels
aliments en la carta.

Cal pensar loferta de manera que es puguin
aprofitar els diferents ingredients utilitzats en di-
ferents plats, o poder fer servir les restes d'un dia
per al menu del segiient, el que en diem la cuina
d’'aprofitament (Vegeu apartat sequent). Pot ser
molt Util revisar diferents receptaris per poder
agafaridees.

També cal revisar quins plats tenen més accep-
tacio i quins no, per tal de treure aquells que ens
generen més malbaratament i potenciar els que
tenen meés sortida.

Cal revisar les guarnicions, punt on el MA so-
vint es veu més afectat. Es poden oferir diverses
opcions i que sigui el client qui trii la que més Li
agradi.

Igualment, revisar si cal servir pa per defecte o
donar-li el seu valori oferir-lo a part.

Revisar la mida de les racions, ja que racions molt
grans van associades a major MA |, per tant, pot
ser recomanable reduir la mida de les racions, |
que el client pugui repetir si ho creu necessari.
En aquest sentit, també pot ser util oferir mitges
racions 0 mig menu, de manera que cada client
pugui valorar més o menys el que es menjara.

A part del menjar, també cal dissenyar loferta
de begudes. Es pot implementar un sistema de
osmosi inversa, generant aigua “acabada de fer”
en lestabliment, | estalviant aigua embotellada.
Elaborar sucs o begudes propies com ara llimo-
nades o infusions, aprofitant fruites i vegetals del
servel.

Fitxes técniques/escandalls: per estandaritzar
les receptes i poder portar un bon control de
compres, gramatges, vides Utils, al-lergens, etc.
és molt recomanable crear i mantenir fitxes tec-
niques | escandalls. En el mercat podeu trobar
moltes eines de gestid que en faciliten la creacid
I el manteniment.

Bufets lliures: per evitar un malbaratament ex-
cessiu per part dels clients, es recomana facili-
tar informacid al consumidor sobre el seu bon
Us i funcionament, amb missatges a la carta, a
les estovalles o cartelleria. En alguns establi-
ments, per prevenir el malbaratament alimen-
tari, s'opta per informar el client que es cobrara
el menjar que s'agafii no es consumeixi.
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Previsio de vendes i gestio d’estocs

Un dels punts que pot evitar gran part del MA és
fer una bona previsio de les vendes i manteniment
ajustat d’estocs.

Sovint es fa una previsié més gran de la necessa-
ria per por de quedar-se curt. Per tant, es reco-
mana ajustar al maxim la previsio, pensant que
es poden oferir alternatives de plats si finalment
algun plat queda curt.

En aquest sentit, cal tirar d’experiencia, i revi-
sar en dates similars quins van ser les xifres del
servel.

En caterings que treballen en esdeveniments
tancats, és molt recomanable detallar data/hora
limit, abans del servei, en qué el client haura de
confirmar el nombre d'assistents. D'aquesta ma-

nera es pot planificar correctament tot el servei.
També es pot demanar a ultima hora lactualitza-
cid de baixes, i aixi evitar al maxim el MA.

D'altra banda, cal disposar d'una adequada ges-
tio dels estocs. Com més ajustat a les nostres
necessitats sigui lestoc, menys MA generarem.
Ens podem ajudar de programes informatics per
mantenir els estocs ajustats.

Es important en els estocs mantenir el sistema
PEPS (primer en entrar, primer en sortir): col-lo-
car el producte que arriba per sota o darrere del
que ja esta emmagatzemat, de manera que la
rotacio dels productes sigui adequada, i no se'ns
passi la data de caducitat dels productes. Per tant,
letiquetatge amb les dates dels productes i el se-
guiment de la tracabilitat també és fonamental.
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Bones practiques d’higiene i sistema d’autocontrol

[sequretat alimentaria)

Per tal d'evitar el MA durant les etapes de pro-
duccié dels aliments, és basic disposar d'un
sistema d'autocontrols implantat i mantenir
unes bones practiques d'higiene i manipulacio.
D'aquesta manera reduirem les minves a cau-
sa de temperatures incorrectes, presencia de
plagues, al-lergens no declarats, materies pri-
meres en mal estat, contaminacions creuades,

productes en mal estat degut a manipulacions
incorrectes, etc.

Per ampliar la informacio, podeu revisar guies
disponibles per al sector, com la Guia de prac-
tigues correctes d’higiene per als restaurants i
la Guia per a laplicacid de l'autocontrol basat en
el sistema d’analisi de perills i punts de control
critic, publicades totes dues per TACSA:

https://acsa.gencat.cat/web/.content/Documents/eines i recursos/Guia-practiques-correctes-higiene-restaurants.pdf

https://acsa.qgencat.cat/ca/Publicacions/quies-i-documents-de-bones-practiques/documents-de-bones-practiques/quia-

per-a-lappcc-00001/

Que fer amb les restes de menjar

Per tal de reduir les xifres de MA, cal oferir als
clients lopci6 d’endur-se tot el que no s’hagin
acabat. A més, els excedents no servits en bon
estat es poden vendre a preu reduit, per poder
recuperar part dels seus costos de produccid
o donar-los a entitats socials de redistribucio
d'aliments per tal de contribuir socialment a

Endur-se les “sobres”

La normativa ja indica la necessitat de facilitar al
consumidor que es pugui endur, sense cap cost
addicional, els aliments que no hagi consumit, i
informar d'aquesta possibilitat de manera clara |
visible en el mateix establiment, preferentment a
la carta 0 al mend.

En aquest sentit, és pot jugar amb el concepte
“adopcié” per donar valor a aquests aliments i
responsabilitzar el client. Una altra opcid, és amb
les restes no elaborades de cuina, envasar-les al

reduir la fam i la pobresa dels nostres barris,
pobles i ciutats.

En tot cas, sigui quina sigui lopcié o les opcions
que triem, cal garantir la correcta conservacid
de les restes de menjar, mantenint-les prote-
gides, a temperatures adequades i etiquetades
quan sigui necessari.

buit, etiquetar-les I entregar-les al client, junta-
ment amb una petita explicacié de com cuinar-ho.

Per emportar-se les restes de menjar, cal utilit-
zar envasos que siguin aptes per a l'Us alimentari,
reutilitzables, compostables o facilment recicla-
bles, i admetre que el consumidor dugui el seu
propi envas. Per a aquest Ultim aspecte és molt
important el tema de la neteja dels envasos i fins
a quin punt pot derivar en contaminacions degu-
des a lenvas del client.
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En aquest sentit, han sorgit empreses que ens
poden ajudar en la reutilitzacié d’envasos en el
menjar per emportar, garantir-ne la neteja i con-
tribuir aixi a limitar el nostre impacte ambiental:

Venda d’aliments a preu reduit

Actualment hi ha empreses dedicades a reduir el
malbaratament posant en contacte les empre-
ses de restauracio que generen excedent amb
els consumidors compromesos amb el medi
ambient o que simplement volen disposar de
productes a un preu més reduit.

D’aqguesta manera els restauradors recuperen
part dels diners invertits en la producci¢ abans
que el producte es faci malbé, i també és una

Donacio d’aliments

Un altra opcié és donar part dels excedents ali-
mentaris que no es puguin aprofitar.

Per fer-ho, hi ha moltes organitzacions locals
que poden ajudar en la gestid. Algunes son:

o Caritas

© Fundacié Banc dels Aliments

© Nutricié Sense Fronteres

o Plataforma aprofitem els aliments

o ..

Cuina d’aprofitament

A continuacid, es mostren alguns exemples de
cuina d'aprofitament, on alguns restauradors o
escoles de restauracié comparteixen algunes de
les receptes que utilitzen per evitar o reduir el
malbaratament alimentari.

BUMERANG: https://www.youbumerang.com/

Per a més informaci6 sobre envasos, es pot con-
sultar el Protocol per a envasos reutilitzables
elaborat per Rezero.

manera de promocionar el negoci i comprome-
tre’s publicament en la reduccié del MA.

Aquestes empreses treballen a partir d'una app
I s'hi pot donar d'alta qualsevol negoci de res-
tauracio.

TOOGOODTOGO: https://toogoodtogo.es/es/

PHENIX: https://wearephenix.com/es/

Recordem que es obligatori comptabilitzar els
productes que es destinin a distribucié gratuita
I, per tant, pot ser molt Util guardar els albarans
amb els kg de menjar donats.

Per ampliar la informacio, podeu utilitzar guies |
recursos publicats per lAdministracio, com la Guia
de practiques correctes d’higiene per a laprofita-
ment seqgur del menjar en la donacié d'aliments:

https://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/
Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_
Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficial-
ment/Aprofitament-menjar/Guia-aprofitament-menjar.pdf

A part de la informacié aqui recollida, podeu trobar
infinitat de receptes per evitar el malbaratament
per Internet.


https://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficialment/Aprofitament-menjar/Guia-aprofitament-menjar.pdf
https://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficialment/Aprofitament-menjar/Guia-aprofitament-menjar.pdf
https://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficialment/Aprofitament-menjar/Guia-aprofitament-menjar.pdf
https://acsa.gencat.cat/web/.content/_Publicacions/Guies_i_documents_de_bones_practiques/Guies_de_Practiques_Correctes_dHigiene_reconegudes_oficialment/Aprofitament-menjar/Guia-aprofitament-menjar.pdf
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Ada Parellada - Restaurant Semproniana

CREMA DE REMOLATXA

* 3remolatxes cuites

* ] pastanaga

T gradall

Una cullerada sopera de ceba sofregida
Uns brins de farigola seca

Uns brins de safra

600 mld'aigua

Sal

Per a lacompanyament:

® Un trosset de coliflor crua

® 2 cogombrets en vinagre

* Unes quantes pipes de carbassa
® Una cullerada d'oli de menta

Comencem amb la pastanaga. La pelem i la ta-
llem a dauets i la coem en una cassola amb un
raigdoliila farigola, fins que s’estovi, a foc lent.

Hi afegim la ceba sofregida, el gra d’all picat,
la remolatxa tallada a daus i els brins de safra.
Deixem que el conjunt cogui un parell de mi-
nuts, suaument i el cobrim amb aigua. Ho fem
coure una estona, uns deu minuts. Hi afegim
una mica de sal.

JUSTIFICACIO

Les cremes sdén un recurs magnific per acabar
amb verdures que s’estan eternitzant a la neve-
ra. Accepten les hortalisses que han perdut el
vigor i no ens son Utils per a preparacions com
les amanides i la planxa.

Son facils, rapides de fer, es taquen pocs estris
i son molt benvingudes. Ben calentes son la so-
lucio al fred de Uhivern i fresques de nevera ens
ajuden a combatre la calor de Uestiu.

A més, les versions son lliures, admeten combi-
nacions de diverses verdures i aquest fet les fa

Ho triturem tot bé perque quedi una crema fina.
Ratllem la coliflor crua.
Tallem els cogombrets a dauets.

Servim la crema calenta amb la coliflor ratllada,
els cogombrets, les pipes de carbassa i un bon
raig d'oli de menta.

més atractives perque poden oferir gustos ben
diferents.

| la de remolatxa és especialment agraida per-
qué amb poca quantitat dona molt de sabor i
molt de color.

Nosaltres no som una cultura on la remolatxa hi
té tradicio, per aixo ens satura rapidament, de ma-
nera que en comprem un manat o una bossa, en
fem servir una per a lamanida i després ens que-
da la resta voltant per la nevera. Una bona manera
de “liquidar-les” és amb aquesta crema.
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PASTANAGUES GLACEJADES
AMB IOGURT i PESTO DE RUCA

* 3 pastanagues

* Tgradall

® Un manat petit de julivert fresc
® Dues cullerades soperes de mel
* [ taronja

* Un raig de vinagre de poma

* Olidoliva

* Ametlles filetejades

* Pipes de carbassa

Per a la salsa de iogurt:

T iogurt grec
Una cullerada de mostassa de Dijon
Herbes de Provenca, orenga, farigola seca

Uns brins de safra

Per al pesto de ruca:

100 g de ruca fresca

20 g de formatge parmesa ratllat

Un grapat d'ametlles, avellanes, nous o pinyons
Olid'oliva
* Sal

Pelem les pastanagues, les tallem a rectangles
i les escaldem en aigua bullent durant uns cinc
minuts. Les refresquem immediatament.

Fem suc de taronja i el barregem amb la mel, el
grad’all picat, el julivert picati el raig de vinagre
de poma.

En una cassola, hi posem un raig d'oli, les pas-
tanagues, la barreja de suc de taronja, lall, el
julivert, la mel i vinagre i, a foc lent, anem “la-
cant” les pastanagues. Aixo vol dir anar-les
mullant amb una cullera perqué es vagin im-
pregnant dels sabors a mesura que anem fent
una capa brillant sobre cada pastanaga. Posem
una mica de sal. Les tindrem a punt quan s’hagi
reduit gairebé del tot el suc de taronja i les pas-
tanagues presentin un aspecte brillant.

Preparem el pesto de ruca, simplement tritu-
rant tots els ingredients i emulsionant amb oli
d’oliva. Acabem amb una mica de sal.

Amanim el iogurt amb una cullerada de mos-
tassa, un pessic d’herbes de Provenca, un pes-
sic d'orenga, una mica de safra, farigola seca i
sal.

Amanim el iogurt amb mostassa de Dijon, her-
bes de Provenca, orenga, uns brins de safra i
farigola seca esmicolada.

Posem el iogurt per sobre les pastanagues i
una cullerada generosa de pesto de ruca. Aca-
bem amb unes ametlles filetejades i unes pipes
de carbassa.
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JUSTIFICACIO

Hem de potenciar les receptes sense protei-
na animal per disminuir-ne el consum. Animar
a menjar més hortalisses, llegums i cereals,
el que es tradueix que hem de cuinar receptes
molt saboroses i atractives.

Els pestos, o salses picades fredes, son una
bona sortida a aquelles herbes que se’ns estan
fent velles. El d'alfabrega és molt sabords, pero
qualsevol herba de fulla tova pot acabar sent un
pesto molt interessant. La ruca, de gust intens
i lleugerament amarg, ens pot embafar a les
amanides i aixo fa que es quedi arraconada a la
nevera. Quan veiem que comenca a esgrogueir

és el moment de transformar-la en pesto i ens
aguantara uns quants dies més.

El iogurt és el producte model per parlar de
caducitats i consum preferent. Es dels pocs ali-
ments vius que ingerim i, precisament, la seva
“vida" el fa segur per a lorganisme. Un iogurt
“caducat” ens indica que és el moment en qué
comencara a modificar-se les seves qualitats
organoléptiques, pero no ens fara cap mal si
el conservem en les condicions de temperatu-
ra que requereix. El iogurt, molt “restringit” a
menjar-se per postres o per berenar, té moltes
altres possibilitats com a salsa o complement.

Fitxes elaborades per UEscola d’'Hoteleria CETT

A continuacid, a tall d’exemple, l'Escola d'Ho-
teleria CETT ha desgranat els menus de dues
setmanes i la carta de postres, per reaprofitar
tant com es pugui els sobrants dels diferents

plats (tant de cuina com de servei, obtenint

plats nous (resultat]i reduint d'aquesta manera
el malbaratament.




SETMANA 1

RESTA

RESTA

PRIMERS/SEGONS PRODUCTE . | RESULTAT D’ON SURT
execucio culinaria sobrant servei
Escudella X Si Utilitzar per a fons Escudellaicarn d'olla
Croquetes de carn d'olla
Escudellaicarnd’olla
Carndolla s s Canelons Escudellaicarn d'olla
Ropa vieja
X si Hummus amb xips de verdures Empedrat (mongetes, bacalla) amb
iluca vinagreta d'orellanes
‘ Hummus amb xips de verdures Tempura de verdures amb romesco
Mongetes Sl X iiuca de piquillo
X g Hummus amb xips de verdures Crema de carbassa i pastanaga
iiuca amb crostons al curri
X 5 Bunyols de bacalla amb allioli d'all | Salmé amb xips de iuca, esparrecs
Empedrat (mongetes, confitat i el seu cruixent verds i salsa vi blanc
bacalla) amb vinagreta
d’orellanes Bacalld X S Bunyols de bacalla amb allioli d'all | Empedrat (mongetes, bacalla) amb
confitat i el seu cruixent vinagreta d'orellanes
o s Bunyols de bacalla amb alliolid'all | Corbina al forn amb patates, ceba
51" pell bacalla X confitat i el seu cruixent tomaquet i all confitat
X si Amanida de cuscis amb magrana | Empedrat (mongetes, bacalla) amb
Vinagreta i vinagreta d'orellanes vinagreta d'orellanes
dorellanes X Si Amanida de cuscts amb magrana | Coll de xai farcit de samfaina amb
ivinagreta d'orellanes cuscls
X s Nyoquis a la bolonyesa Lasanya a la bolonyesa i bolets de
temporada
X s Bombes amb salsa BBQ Lasanya a la bolonyesa i bolets
Bolonyesa de temporada
Lasanya amb bolonyesa _
i bolets de temporada X si Bombes amb salsa BBQ Costelles dg porc glacejades amb
salsa BBQ i patates deluxe
X Si Coca de sobrassada i bolets Ous l?a|><a temperatura amb
cremos de moniato i sobrassada
Bolets
X s Coca de sobrassada i bolets Lasanya a (& bolonyesa i bolets
de temporada
si si Hummus amb xips de verdures Empedrat (mongetes, bacalla) amb
iiuca vinagreta d'orellanes
Tempura de verdures Verdures
amb romesco de N si Romescada de peix Tem'pur.a de verdures amb romesco
piquillo de piquillo
Romesco de X s Pastis de peix amb romesco de Corbina al forn amb patates, ceba
piquillo piquillo i esparrecs verds tomagquet i all confitat
¢ ¢ . Tartar de tonyina amb alvocat
Sl il Mamitako i maionesa de wasabi
Tonvin si si Tartar de tonyina amb alvocat Tartar de tonyina amb alvocat
onyina i maionesa de wasabi i maionesa de wasabi
Tartar de tonyina amb S S Tartar de tonyina amb alvocat Pit de pollastre a baixa temperatura
alvocat i maionesa de i maionesa de wasabi amb cremds de blat de moro
wasabi si S Tartar de tonyina amb alvocat
i maionesa de wasabi
Alvocat Guacamole
s s Tempura de verdures amb romesco
de piquillo
Maionesa wasabi X S Topping per a croquetes aperitiu Tartar de tonyina amb alvocat

i maionesa de wasabi
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RESTA

RESTA

PRIMERS/SEGONS PRODUCTE . FPUTAT I RESULTAT D’ON SURT
execucid culinaria sobrant servei
Corbina “espines” si X Fumet Corl?ma aL.forn amb patates, ceba
tomagquet i all confitat
X si Pastis de peix amb romesco de Tempura de verdures amb romesco
piquillo i esparrecs verds de piquillo
Corbina al forn amb , ) , . . R
s . t Pastis de peix amb romesco de Salmé amb xips de iuca, esparrecs
patates, ceba, tomaquet | Corbina al forn X S D . '
’ N piquillo i esparrecs verds verds i salsa vi blanc
i all confitat
N Si Pastis de peix amb romesco de Empedrat (mongetes, bacalla) amb
piquillo i esparrecs verds vinagreta d'orellanes
All confitat X Si Bun)./ols.de bacalla .amb allioli d'all Empedrat [vmongetes, bacalla) amb
confitat i el seu cruixent vinagreta d'orellanes
si sf Paté de muntanyaamb torrades | o Ly - yaiiada amb arrds basmati
i compota de poma al romani
o M Paté de muntanya amb torrades Crema de carbassa i pastanaga amb
Conill + el seu fetge i compota de poma al romani crostons al curri
Conill a l'allada amb
arros basmati Paté de muntanya amb torrades Amanida d'espinacs amb poma,
Si“coripeles” si i compota de poma al romani cruixent de parmesa i nous
caramel-litzades
Arros basmati X si Arros amb llet de coco i citronella Conill a l'allada amb arros basmati
. . Rossejat de fideus mar i muntanya | Costelles de porc glacejades amb
S Sl .
salsa BBQ i patates deluxe
Costelles de porc
s si Rossejat de fideus mar Calamars a la planxa amb cansalada
Costelles de porc i muntanya cruixent, pack choii salsa ponzu
glacejades amb salsa
BBQ i patates deluxe X Si Bombes amb salsa BBQ Costelles dg porc glacejades amb
salsa BBQ i patates deluxe
Salsa BBQ i patates
X Si Bombes amb salsa BBQ Lasanya a la bolonyesa i bolets de

temporada
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RESTA

RESTA

piquillo i esparrecs verds

PRIMERS/ SEGONS PRODUCTE . DA RESULTAT D’ON SURT
execucid culinaria sobrant servei
si 5 Caputxino de carbassa i moniato Crema de carbassa i pastanaga
amb les seves pipes amb crostons al curri
Carbassa + pipes
X 5 Caputxino de carbassa i moniato Ou a baixa temperatura amb
amb les seves pipes cremds de moniato i sobrassada
Crema de carbassa i Pastanaga s X ﬂummus amb xips de verdures Empedrat [vmongetes, bacalla) amb
pastanaga amb crostons iiuca vinagreta d'orellanes
al curri ]
si X Pate de muntanya amb torrafﬁes Conill a l'allada amb arros basmati
i compota de poma al romanf
Crostons
X S Amanida César, pollastre baixa Pit de pollastre a baixa temperatura
temperatura, crostons i parmesa amb cremos de blat de moro
A . S e B . Paté de muntanya amb torrades — R .
manida d’espinacs Poma Sl “cor i peles Sl . . Conill a l'allada amb arros basmati
. i compota de poma al romani
amb poma, cruixent
e parme.sa I'nous Cruixent de parmes Sl S Amanida César, pollastre baixa Pit de pollastre a baixa temperatura
caramel-litzades P temperatura, crostons i parmesa amb cremds de blat de moro
ou N Si Amanida César, pollastre baixa Pit de pollastre a baixa temperatura
temperatura, crostons i parmesa amb cremds de blat de moro
S S Caputxino de carbassa i moniato Crema de carbassa i pastanaga
amb les seves pipes amb crostons al curri
Ou a baixa temperatura | cremés de moniato
amb cremés de moniato X o Caputxino de carbassa i moniato Ou a baixa temperatura amb
i sobrassada amb les seves pipes cremods de moniato i sobrassada
X si Coca de sobrassada i bolets Oua l?a|xa temp.erat.ura amb
cremos de moniato i sobrassada
Sobrassada
X s Coca de sobrassada i bolets Lasanyaa la bolonyesai bolets de
temporada
Arros melés Si X Arancinis Arros amb melés de sipia i musclos
Sipia s s Sipia amb pésols Arros amb melds de sipia i musclos
Arros melds de sipia X s Musclos amb vinagreta de verdures | Arros amb melés de sipia i musclos
i musclos
Tempura de verdures amb romesco
Musclos de piquillo
S si Musclos amb vinagreta de verdures
Empedrat (mongetes, bacalla) amb
vinagreta d'orellanes
Si si Rossejat de fideus mar i muntanya Catgmars ala plan.x.a amb cansalada
cruixent, pack choii salsa ponzu
Calamar
Calamars a la planxa )
X . . . . ) . Costelles de porc glacejades amb
cruixent, pack choi Sl Sl Rossejat de fideus mar i muntanya )
X salsa BBQ i patates deluxe
i salsa ponzu
Cansatada, pack choi N Si Trinkat oriental Catgmars ala plan.x.a amb cansalada
i salsa ponzu cruixent, pack choi'i salsa ponzu
Brotxetes de ventresca de salmd Salmé amb xips de iuca, esparrecs
amb salsa ponzu verds i salsa vi blanc
Salmé sf X
Brotxetes de ventresca de salmd Calamars a la planxa amb cansalada
R A . amb salsa ponzu cruixent, pack choiisalsa ponzu
Salmé amb xips de iuca,
eSpa_rrecs verds i salsa Xins de iuca X s Hummus amb xips de verdures Empedrat (mongetes, bacalla) amb
de vinagre blanc P iiuca vinagreta d'orellanes
Esparrecs verds X 5 Pastis de peix amb romesco de Corbina al forn amb patates, ceba

tomagquet i all confitat
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Continuaci6 SETMANA 2

PRIMERS/SEGONS

PRODUCTE

RESTA

“execuci6 culinaria”

RESTA

“sobrant servei”

RESULTAT

D’ON SURT

Amanida César, pollastre baixa

Pit de pollastre a baixa temperatura

X sl temperatura, crostons i parmesa amb cremds de blat de moro
. ‘ Amanida César, pollastre baixa Amgxmda d espinacs gmb poma.
Sl Sl ) R cruixent de parmesa i nous
temperatura, crostons i parmesa )
caramel-litzades
N o Amanida César, pollastre baixa Ou a baixa temperatura amb cremods
temperatura, crostons i parmesa de moniato i sobrassada
Pit de pollastre
X o Amanida César, pollastre baixa Crema de carbassa i pastanaga
Pit de pollastre a baixa temperatura, crostons i parmesa amb crostons al curri
temperatura amb cremoés
de blat de moro | ; ;
X Sl Burritos de pollastre amb hummus Pit de pollalstre a baixa temperatura
amb cremds de blat de moro
X s Burritos de pollastre amb hummus Empedrat [mongetes, bacall3]
amb vinagreta d'orellanes
X S Tartar de tonyina amb tomaquet Pit de pollastre a baixa temperatura
fumat i cremoés de blat de moro amb cremds de blat de moro
Cremos de blat de
moro
. Tartar de tonyina amb tomaquet Tartar de tonyina amb alvocat
X Sl . A S ;
fumat i cremds de blat de moro i maionesa de wasabi
Coll de xai s s C‘roquetels de xai amb maionesa Coll qe xai farcit amb samfaina amb
d'estragd cuscus
Coll de xai farcit de ) , ) ) ) )
T i ——— X s Amamda dg cuscus amb magranai | Coll Qe xai farcit amb samfaina amb
vinagreta d'orellana cuscus
Cuscls
X s Amanida de cuscis amb magrana i | Empedrat (mongetes, bacalla) amb
vinagreta d'orellana vinagreta d’orellanes
Choc-coc (carrot cake +
Carrot cake Carrot cake esmicolat X si mascarpone + ratlladura llima + Carrot cake
banyats xocolata blanca)
Maduixes “tija” sf X Gebrar Maduixes amb nata
. Maduixes X s Macedonia Maduixes amb nata
Maduixes amb nata
Nata X S Mousse d'albercoc M|lfulles de crema d'albercoc
i merenga
Mel i maté amb crumble Crumble de cacao X S Topping mousse dalbercoc M|lfulles de crema d'albercoc
de cacau i merenga
Full s s Petit fours de canyella i sucre Miliulles de crema d'albercoc
i merenga
Full de crema d’albercoc Y dalb b bl Milfulles d dalb
i el seu merenga Albercoc Si Si ousse d'albercoc amb crumble Milfulles de crema d'albercoc
de cacau i merenga
Merenga X si Assecar per decorar Milfulles de crema d'albercoc

i merenga

}Figura 16. Exemples de mends.
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Servei de catering: GastroFira (Fira de Barcelona)

GastroFira és el servei de catering oficial de Fira
de Barcelona, que organitza esdeveniments de
tot tipus, tant nacionals com internacionals.

El catering es va adherir el 2016 al programa
REFRESH oferint-se com a projecte pilot per a la
quantificacié del malbaratament alimentari dins
del seu compromis per reduir-lo, emmarcat en
el seu pla integral de sostenibilitat. REFRESH es
un projecte europeu que va sorgir de la necessitat
de reduir el malbaratament i els residus gene-
rats en tota la cadena alimentaria.

Durant 201712018 GastroFira va realitzar en col-
laboracié amb el personal de CREDA (Centre de
Recerca en Economia i Desenvolupament Agro-
alimentari)-UPC-IRTA la primera quantificacio
de malbaratament alimentari (MA) d'alguns dels
seus esdeveniments. Lobjectiu del projecte era
avaluar la situacio en MA en diferents tipus d'es-
deveniments. Aqui ens centrarem en lestudi d'un
gran esdeveniment internacional.

Tipus de servei

Fira Internacional
Finger mend (5 menus tancats)
3 menjadors. Uns 2.000 menjars/dia (4 dies)

Anualitats 2017 normal

2018 amb mesures de prevencié de MA

GastroFira produeix el menjar en una cuina central. Des d'alli s'envia a uns offices satel:lit on s'acaben
de produir o emplatar abans de servir el client en els menjadors.

Per dur a terme la quantificacié de MA es van seguir els metodes segients:

Cuina central: durant els dies de preparacié i de servei, es van pesar els cubells de residu organic ge-
nerats diariament. També es van prendre dades sobre les quantitats comprades i produides.

Offices satel:lit dels Finger menu: es quantifiquen els nombres de menUs i es té en compte el pes de

cada menu.
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Zona de menjadors: les sobres de menjar dels menjadors es recollien en cubells d’'escombraries junta-
ment amb altres materials (estovalles, papers, envasos...). Al final del servei, les bosses d'escombraries
es pesaven, i un 20% d'aquestes s'obrien per analitzar quina n'era la part comestible. El malbaratament
era estimat en funci6 d’aquestes mostres.

Materials utilitzats: balances, 2 cubells de materia organica (cuina), 2 cubells grans (menjador), 4 con-
tenidors, fulls de dades, camera de fotos, retoladors, guants.

Personal encarregat: 2 persones cuina + 4 persones menjador.

Els resultats que van obtenir es mostren a continuacio.

- Malbaratament cuina
i e e (dades recopilades a la cuina central)
4224 kg 38 kg de malbaratament
7.415 kgl 1 -5?k9
o T-415kg Cuma calenta |EEEE——— — BEAEICLOAE — o 40°C
o 7.799,3 kg o
£ £
g f: g o
T Cuina freda g © -18°C
o 5.699,6 kg & )
£ £
& &
-18°C >
36.5 kg
Surt cap a office
} Figura 17. Malbaratament cuina (dades recopilades a la cuina centrall. 7.799,3 kg
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per cuinar (IViV gammes] i, per tant, els residus
organics generats no van ser molt elevats.

Cal tenir en compte que molt del menjar comprat
pertany a productes ja manipulats o preparats

iNDEX

Nre. menus previstos Nre. menus consumits
Nre. menus
. Rang de Personal office o
Nre. clients 9 : Redistribucio sebrants
seguretat Clients +
esperats (15% + 5%) aCC
0+ 37 CREDA
Dades
en Nre. 9.330 2.090 7.330 240 212
de menus
3.638
11.420 7.782
Rang de seguretat: produccic de més per a possibles imprevistos.
CC: Cuina central. La redistribucio és el menjar que torna a cuina central i que es dona a 'ONG Nutricié Sense Fronteres.

Pes aliments office Pes menus consumits
Malbaratament
Pes menus | Pes enviament : e eifies Redistribucid daial
revistos extra Clients i aCC
Dadesen | P CREDA
pes (kg)
6.326,7 1.472,6 4.066,6 133,2 1175
Pes mitja del
ment 0,554 3482,1
7.799,3 4.317,3
Rang de seguretat: produccié de més per a possibles imprevistos.
CC: Cuina central. La redistribucio és el menjar que torna a cuina central i que es dona a 'ONG Nutricié Sense Fronteres.

} Figura 18. Malbaratament office (dades recopilades als offices).
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Malbaratament alimentari sala: 794,3 kg

Clients totals 7.330
Malbaratament alimentari clients (kg) 7943
Pes mitja menu (g) 554
Malbaratament alimentari mitja per persona (g) 112,96
% MA per menu 19,5% ) Figura 19. Malbaratament sala (dades
recopilades als menjadors).
Malbaratament Redistribucio
alimentari total 3248-01 kg 3,2%
4.314.4 kg (0,5%)
55% 38 kg
(0,5%) 794,3 kg
(10,1%)
7.837,4 kg 3.272,2 kg
Recepcio cuina Cuina Office Sala Consum clients
Malbaratament preconsum Malbaratament postconsum
250,7 kg
} Figura 20. Malbaratament total. [3,2%]

Amb aquests resultats, es veu que on més mal-
baratament hi havia era en loffice |, per tant, era
on calia actuar amb més propostes de reduccid.

D'altra banda, el malbaratament a cuina central
era insignificant (1%), rad per la qual es va decidir
no quantificar aguest MA en l'edici6 seglent.
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Propostes de reduccié de malbaratament:

Reduir els marges de seguretat, negociar amb els clients canvis en la planificacié.

Millorar sistemes de comptabilitzar els aliments necessaris o comprats.

Reduir la quantitat de dietes especials

(kosher, halal, etc.).

Explorar altres vies de redistribucié del menjar (es va donar el 3,2%).

Deixar les postres com a opcional.
Oferir possibilitats de mig menu.

Reduir els items de menys acceptacio.

Incidir en la comunicacié persuasiva sobre malbaratament alimentari.

Reduir el nombre de referencies i de gramatge del mend.

Nre. menus previstos Nre. menus consumits
Nre. menus
Nre. clients Rang de . Personal office | padistribuci sobrants
¢ seguretat Clients + cC
CPEraS 1 15% + 5%) CREDA °
2018
8.685 1.369 7.793 188 871
2.073
10.054 8.852

Rang de seguretat: produccié de més per a possibles imprevistos.
CC: Cuina central. La redistribucid és el menjar que torna a cuina central i que es dona a lONG Nutricié Sense Fronteres.

Figura 21. Malbaratament office.

Malbaratament

Clients totals

Malbaratament alimentari clients (kg)

Pes mitja mend (g)

Malbaratament alimentari mitja per persona (g)

% MA per menu

iNDEX

alimentari sala: 688,2 kg

7.793
688,2
538
88,3

16,4%

16 %

Figura 22. Malbaratament a sala.




PREVENCIO DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

Malbaratament Redistribucio
alimentari total 9.2%
34,5% 23,4 %
1%
Office Sala
Malbaratament preconsum Malbaratament postconsum

9.2%

Figura 23. Malbaratament total.

Aixi doncs, les conclusions una vegada aplicades les mesures de reduccid van ser:

Va disminuir el nre. de menus produits, aixi com el nre. de menus sobrants.

Va augmentar el nre. de menus consumits.
El MA total va disminuir d'un 55% a un 34,5%.
El MA de loffice es va reduir del 44,4% al 23,4% (21%).

Augment de 6 punts de % en la redistribucié de menjar.

Per tant, el resultat de l'aplicacié de mesures de reduccid va ser un exit, i un model a seguir per a les
edicions seguents.

iNDEX
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Restaurant sostenible: Lluerna i Bar Verat

El Restaurant Lluerna, ubicat a Santa coloma de
Gramenet i liderat per Mar Gémez i Victor Quin-
tilla, va rebre al 2020 una estrella verda Miche-
lin per la seva aposta per la sostenibilitat. El Bar
Verat és el restaurant annex, liderat pel mateix
equip i amb una aposta més informal. Els dos

BARVER 2

Estrategia com a grup
Proposit comu
Equip de persones
Escolta constant

Alguns dels canvis i de les fites aconseguides
han estat:

Treballar directament amb proveidors locals i
de proximitat, comprant segons la temporada
I sequint els consells dels mateixos proveidors.
En aquest aspecte, subratllen la importancia
de ser més flexibles amb els calibres de les
fruites i dels vegetals, de manera que puguem
evitar MA en origen. Els seus tomaquets tenen
tots mides diferents. Es important preguntar
als proveidors per segones marques, que pot-

COHERENCIA

RESTAURANT

El nostre concepte de sostenibilitat:

Sostenibilitat 360°

persona

restaurants fa temps que estan molt involucrats
amb la sostenibilitat i en reduir el malbaratament
generat. Tant és aixi que han creat una consulto-
ria en sostenibilitat, Zostera Consultoria (info@
zosteraconsultoria.com) per poder ajudar altres
restaurants i empreses d'alimentacid.

QZDSIEFB

Externa

Proveidor
Client
Adaptabilitat constant

Figura 24. Concepte de
sostenibilitat del Lluerna.

ser a més seran més economiques, i fins i tot
es pot involucrar el client en aquest procés.

Confirmacio de les reserves per saber quanta
gent vindra i ajustar aixi al maxim la compra
diaria. També treballar amb “cartes mobils”
o suggeriments del xef, per donar sortida als
excedents diaris.

Aprofitar les restes dels plats de la carta
per fer un menu de personal setmanal. Per
exemple, els filets els tallen longitudinal-
ment, quedant les puntes, les quals congelen
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I quan en tenen un volum important en fan
mandonguilles. O les tapes dels tomaquets o
altres parts dels vegetals que no volen per al
client, els aprofiten ells per fer pollastre amb
toméquet, brous o cremes.

Ja no posen el pa a la taula, ja que generava
molt MA. Ara el serveixen directament al gust
del client, i van passant per si volen repetir.

El mateix passa amb el maridatge dels vins. Es
van adonar que en quedava molt a la copa, per
la qual cosa han redutt la quantitat que posen a
les copes a la minima expressio, i van passant
per si el client en vol més o repetir d'algun en
particular.

Han adaptat els gramatges de les racions,
segons la seva experiencia, de manera que si-
guin racions que es puguin acabar facilment.

Han creat amb un dissenyador una maquina
de rentat en que laigua de rentat es recicla
mitjancant uns filtres, per fer un prerentat, |
que a més dosifica el sab6 segons la concen-
tracio de greixos de laigua. D'aquesta manera
estalvien sabd i milers de litres d'aigua potable
al mes.

Disposen d'aparell d'osmosi inversa per “cre-
ar” directament la seva aigua potable | es-
talviar en envasos de plastic o vidre (i també
economicament).

Eliminacid del porexpan de les capses de peix:
per eliminar-lo van comprar capses de plastic
que encaixessin en la maquina de rentat i sen-
se forats, per evitar que la cuina quedés plena
d'aigua. Van donar 10 capses al seu proveidor
local i 10 se les van quedar. A patir d’aqui van
demanar al proveidor que tot anés en aquestes
capses | que en entregar la mercaderia sen-
duguessin les capses buides anteriors. En un
1 any van estalviar 1 tona de porexpan. Va ser
un exit, tant que amb el temps el proveidor va

comprar ja directament les mateixes capses
per als seus clients. Aquest mateix sistema el
treballen ja amb tots els seus proveidors lo-
cals, estalviant moltissim en el tema d’envasos
I creant un guany ambiental.

Disposen d’envasos per als clients per en-
dur-se les sobres, fets amb canya de sucre,
organics 100%, d'un sol Us, | aptes per a Us ali-
mentari.

- Es realitza recollida selectiva dels residus
de cuina i de postconsum. Disposen d'un acord
amb lAjuntament per a la recollida del residu
organic en el mateix restaurant. Respecte loli
utilitzat, mantenen un acord amb una empresa
encarregada de la seva recollida i reciclatge
per a altres usos.

Han eliminat el bric de la llet per vidre reutilit-
zablei el bric de la nata per Tetra Pack (cartrd).
Fomenten la utilitzacié d’envasos retornables,
de manera que tots els envasos de begudes i
llet son de vidre reutilitzable.

Tenen instaurada la politica de reservar un
mati a la setmana, dia en que no es realitza
el servei del migdia, per a tallers de recerca,
desenvolupament i innovacio que han contri-
buit a fer més sostenibles processos interns i
externs, espais, produccions... | ara tenen en
el seu equip una persona amb funcions de
millora i seguiment dels objectius de sosteni-
bilitat.

Per generar consciencia en els clients sobre la
importancia de la sostenibilitat, hi ha un relat
ala sala pertraslladar aquesta visi6 sostenible
del projecte a través de loferta gastronomica,
explicant i posant en valor el procés.

Amb totes aquestes mesures practicament no
generen malbaratament alimentari i contribuei-
xen a un mon més sostenible i saludable per a
tothom.
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Cadena de restauracio: Grupo Areas

El malbaratament alimentari és un problema
que en els Ultims anys ha adquirit molta relle-
vancia tant en lambit politic i empresarial com
en el social. S'ha incrementat la consciencia
sobre el fet que s'ha de lluitar contra les per-
dues i el malbaratament alimentari.

Conscient d'aquesta situacid, Areas, empresa li-
der en Food&Beverage i Travel Retall, dins de la
seva estrategia de responsabilitat social corpora-
tiva, vehiculada a través de tres puntals claus -sa-
lut, planeta i persones- ha destacat la importancia
de reduir el malbaratament alimentari com un dels
objectius en els quals treballa diariament.

La quantificacio i classificacio del malbaratament
alimentari és el punt de partida que ens permet

implementar accions concretes que afavoreixin,
no només la reduccid, sino la prevencié del mal-
baratament generat en els establiments.

Amb lobjectiu de prendre accions especifiques
per reduir el malbaratament alimentari, a Are-
as s'ha portat a terme una revisié dels tipus de
minva i malbaratament generats en els centres
d’hostaleria i cuines. Una vegada identificats els
tipus de perdues, s'ha ajustat el sistema periden-
tificar-los d'acord amb una qualificacié concreta.
Després d'aquesta analisi, s'ha observat que la
minva i el malbaratament alimentari que es ge-
nera a les zones d'elaboracid, cuina o backoffice
és diferent dels que es pot generar en frontoffice
o sala.

Producte que es fa malbé en cambra o magatzem
Producte que caduca en cambra o magatzem.

Error en elaboracid (ex., pa cremat per excés de
forn)

Producte en bon estat que pateix incidéncia (ex.,
caiguda de safata d’entrepans a terra)

Sobreproducci6 (ex., excés de peces de pa que no
arriben a fer-se servir per fer entrepans)

} Figura 25. Malbaratament en cuina o en sala.

\ J

® Producte exposats sense la qualitat organoléptica
esperada (ex., pernil dol¢ 0 salmé fumat sec)

e (Caiguda o trencament

® Producte compra-venda exposat en vitrina que cadu-
ca [ex., iogurts, sandvitxos...)

® Producte elaborat exposat no venut [entrepans, brio-
xeria, amanides, etc.)

® Producte retornat pel client (ex., entrecot massa cuit)
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Diferenciar els tipus de perdua com a desapro-
fitament, caducitat, sobreproduccid o excedent
no venut permet a Areas identificar els princi-
pals productes rebutjats dins de cada categoria
I implementar accions per a la seva reduccio. El
primer pas per reduir el malbaratament ha es-
tat identificar i registrar les diferents tipologies
per part dels establiments de restauracio.

En lambit practic, si ens centrem en el servei
Grab&Go, un dels principals conceptes d'Are-
as, velem que es caracteritza per disposar de
productes en vitrines llestos perque els clients
puguin agafar-los directament, sense inter-
mediaris. El tipus de producte que sexposa
en aquestes vitrines té una vida Util curta, com
poden ser amanides, entrepans o productes
d’elaboracid diaria, entre d'altres. A mesura
que s‘acosta el tancament dels establiments,
l'excedent no venut es considera malbarata-
ment, pero la dilatada experiencia d'Areas li
ha permeés identificar i registrar els principals
productes que es converteixen en excedent al
final del dia i ajustar-los perque la quantitat de
producte exposat sigui menor, i, per tant, tam-
bé el malbaratament alimentari. Aquest control
I seguiment ha afavorit que el malbaratament
es redueixi en algun cas fins a un 50%.

Considerant que comptem amb el que podriem
denominar “malbaratament inevitable” per la
tipologia de servei, a Areas s’han definit acci-
ons per evitar que aquesta perdua es converteixi
en malbaratament. Accions com la donacid de
U'excedent diari no venut son mecanismes im-
plantats en la companyia que li permeten reduir
el desaprofitament generat en els seus establi-
ments i alhora contribuir amb una labor social.
Per exemple, Areas va iniciar el 2019 una col-
laboracié amb l'aplicacié mobil Too Good To Go
contra el malbaratament alimentari en els esta-
bliments COMO i Mercat de l'estacio de Sants de
Barcelona i en els locals de La Pausa, ubicats a
estacid de Passeig de Gracia de Barcelona, en

l'estacid d'Atocha de Madrid i en Uhospital de La
Paz de Madrid. Aquesta app, pionera a Espanya,
permet que els comercos puguin oferir els seus
excedents alimentaris a usuaris que els puguin
comprar per un preu més reduit. Més enlla de
la implicaci6 de la companyia Too Good To Go,
també col-laboren amb Refood i Despercicio
Zero a Portugal i amb Phenix, a través del pro-
jecte Residuo-Cero per ajudar les families ma-
drilenyes sense recursos.

Una altra accié implementada per reduir el mal-
baratament generat a frontoffice és la venda a
més baix preu dels excedents, permetent als
nostres clients accedir al producte a més baix
cost, i a Areas, reduir el malbaratament. A més
a més, des de fa uns anys, la companyia facili-
ta als seus clients que s'emportin els aliments
no consumits sense cost addicional mitjancant
doggy bags (bosses fetes de materials sosteni-
bles).

Areas és undels liders mundials en Food&Beve-
ragei Travel Retail. Areas rep cada any 348 mili-
ons de clients en els més de 1.800 establiments
en 10 paisos a Europa, EUA, Mexic i Xile. Com a
operador de restauracié de referencia en el mén
del viatge, centrat en la qualitat durant més de
50 anys, Areas esta present en els grans i petits
nuclis de comunicacié de tot el mén (aeroports,
estacions de tren, arees de servei d'autopistes),
aixi com en punts clau de recintes firals i centres
d'oci. Gracies a la cultura d’'excel:lencia opera-
cional i a la seva dilatada experiéncia en dife-
rents palsos, la companyia posseeix un profund
coneixement no només de les necessitats dels
viatgers i gammes de conceptes, sind també de
les tendéncies que triomfen arreu del mon.
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Atall orientatiu, es pot fer servir la taula segient
per coneixer els pesos aproximats de les racions

dels principals aliments peribles, i poder conver-
tir el pes d'una racié a mesures casolanes.

Annex |. Taula de racions per aliments

PES PER A 5 MESURES CASOLANES
ALIMENTS UNA RACIO MESURES CASOLANES PER RACIO PER A 10 RACIONS
Formatge fresc 80-125¢g 1 terrina o porcid individual 10 terrines individuals
Llet 200-250 ml | 1 got de llet 2,5 brics de llet
logurt 200-250g | 2unitats 2 paquets de 10 unitats
30 llesques/3 talls de formatge
Formatge curat 40-60 g 2-3 llesques de 0.2 kg
Pa 40-60 g 3-4 llesques/1 panet 2 barres de pa de 250 g
Patates 150-200g | 1 patata grossa/2 patates petites 1 bossa de 2 kg de patates
Verdures [bledes, 2 carxofes mitjanes/1 alberginia petita 10 alberginies o carbassons/
espinacs, mongetes 150-2004¢ S e
tendres..) i hortalisses o mitja de gran/1 ceba mitjana 1 bossa de 2 kg de cebes/2,5 bledes
Amanides (enciam, 1 plat d'amanida variada/1 tomaquet/ 7 enciams (300 g. pes mitja)/
5 150-200 g .
tomaquet...) 2 pastanagues 10 tomaquets
. 1 tassa mitjana/1 bol de cireres/1 tassa , .
Fruites 120-200 g de maduixes/? tallades de mels 1 melé de 2 kg/4 pinyes
Fruita seca 20-30¢g | grepeitd emsilise © el nes/Z-8 mous Controlar el gramatge
senceres
Peix blanc i blau 125-150g | 1 filet o rodanxa/é sardines 5 bacallans, llugos, llobarros.../
40 sardines/peca salmé 2,5 kg
Marisc (calamar, sipia, 125-150 g 10 cloisses/5 musclos 100 cloisses/50 musclos/5 sipies
gamba...) grans (300 g)
Carns magres 100-125¢g 1 filet petit Peca d'1 kg
Carns blanques 100-125g | 1 quart de pollastre o de conill 2,5 pollastres o conills
Ous 53-63 g Tou 10 ous
Font:

(1) CarsasaL, A. Manual de Nutricién y Dietética. Facultad de Farmacia. Universidad Complutense de Madrid. Disponible a: https://www.ucm.es/data/cont/
docs/458-2015-10-22-pesos-medidas-caseras-raciones-2015.pdf

(2) Col-legi Oficial Infermeres i Infermers Barcelona. “Raciones recomendadas para adultos”. Disponible a: https://www.infermeravirtual.com/files/media/
file/645/raciones%20recomendadas%20para%20adultos.pdf?1362135959
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Annex lll. Registre de malbaratament. Exemple catering per pes
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Annex IV. Fitxes de suport

A continuacio, es proporcionen exemples de fit- plementacio del PPMA que s'ha d'adaptar a les
xes de suport per ajudar en lelaboracid i la im- particularitats | necessitats de cada empresa.

OBJECTIUS DEL PLA

OBJECTIU TIPUS

RESPONSABLES DEL PLA

NOM | COGNOM CARREC DEPARTAMENT TASQUES

iNDEX @
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DIAGRAMA DE FLUX DEL PROCES AMB SORTIDES DE PRODUCTE | DESTINACIONS

C o )
C o )
C o )
C o )
C o )
C o )
C o )
C o )
o
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LLISTAT DE PRODUCTES PRODUITS | VOLUMS

SERVEI O LiNIA
DE PRODUCCIO

PRODUCTES

NRE. RACIONS O
PRODUCTES PRODUITS
A DIARI (mitjana diaria)

PES DIARI
APROXIMAT (KG)
(nre. racions
X pes racid)

VOLUM ANUAL
PRODUCCIO (KG)
(pes aproximat
X dies de produccid)
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CRONOGRAMA D’ACTIVITATS DE QUANTIFICACIO

TASCA (QUE)

CoM

ON

QUAN

Qul

RESULTAT DE LA QUANTIFICACIO REALITZADA

Kg o tones MA anual

T MA anual/T produides

% MA anual respecte produccié

Productes donats

ESTABLIMENT DE PUNTS CRITICS | LES SEVES CAUSES

PUNT CRITIC

CAUSES
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PROGRAMA D’ACCIONS DE PREVENCIO | REDUCCIO

Objectiu/Fita 1:

Accio 1:

Accid 2:

Accid 3:

Accid 4:

Recursos

Periode:

Seguiment:

Objectiu/Fita 2:

Accid 1:

Accid 2:

Accid 3:

Accid 4:

Recursos

Periode:

Seguiment:
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REGISTRE DE FORMACIO/SENSIBILITZACIO

PERSONAL A QUI ES

DATA TIPUS DE FORMACIO | DESCRIPCIO DIRIGEIX LA FORMACIO

ACTUACIONS DE COMUNICACIO

PERSONAL A QUI ES

DATA TIPUS D’ACTUACIO DESCRIPCIO DIRIGEIX LACTUACIO

REGISTRE DE SEGUIMENT

DATA ACCIO A FER EL SEGUIMENT | RESPONSABLE RESULTAT OBSERVACIONS
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Annex V. Curs de capacitacio dels treballadors

A continuacio, es proporciona informacié sin- basic de capacitacid dels treballadors en pre-
tetitzada per ajudar les empreses a contextua- vencio i reduccié del MA.
litzar la problematica i poder elaborar un curs

INTRODUCCIO

o El malbaratament alimentari s'enten com:

“Els aliments destinats al consum huma, en un estat apte per ser ingerits o no,
que es retiren de la cadena de produccié o de subministrament per ser descartats
en les fases de la produccio primaria, la transformacio, la fabricacid, el transport,
'emmagatzematge, la distribucio i el consumidor final, amb l'excepcid de les per-
dues de la produccid primaria.”

Aliments no consumits Aliments gestionats Parts comestibles MALBARATAMENT

com a residus d’aliments ALIMENTARI
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Segons ['Organitzacié de les Nacions Unides per a [Alimentacid i
lAgricultura (FAQ), lany 2011 el malbaratamentalimentarirepresentava
una tercera part del menjar produit per al consum huma.

Ala Unié Europea (UE) es malbaraten 88 milions de tones de menjar a
Lany.

Segons un estudi de Agencia de Residus de Catalunya (2012), a
Catalunya es malbaraten més de 260 mil tones d’aliments, equivalent
a un 7% del que adquireixen els restaurants, comercos i families, i que
equivalen a 35 kg per capita.
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ORIGEN DEL MALBARATAMENT A CATALUNYA

HOSTALERIA
12%
SUPERMERCATS

1 6% SERVEI

COMERG D'APATS

MINORISTA
4

9%

MERCATS 17%
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DADES DE MALBARATAMENT PER ALIMENTS

T
45%

DELS LLEGUMS | DELS LACTICS DE LA CARN DELS CEREALS DELS PEIX0S DE LES FRUITES DELS
LES LLAVORS | PRODUCTES | VERDURES TUBERCLES
DEL MAR

20% 20%

20%

30% 35% 45%

} Font: Guia per a la implantacié d'un pla de prevencié i reduccid de les pérdues i el malbaratament alimentari a les empreses agroalimentaries
(GenCat)
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ORIGEN DEL MALBARATAMENT A CATALUNYA

Els impactes del malbaratament a Catalunya son:

Utilitzacio de més de 234.022 ha —> 20% superficie agraria Util.
SOCIALS:

Emissions de 520.753 tones de CO,eq — 20.300 automobils

al llarg de la seva vida.

ECONOMICS:
Perdua de 841 M€ anuals —> 112€ per per persona/any.

iNDEX



iNDEX

PREVENCIO DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

POSSIBLES CAUSES DE MALBARATAMENT ALIMENTARI
EN LA RESTAURACIO

Mida de les racions i oferta de menus.

Logistica i planificacio dels serveis [estocs, reserves, bufets, etc.).
Habits i actituds dels clients (endur-se el menjar que sobra del plat).
Desconeixement del problema per part del sector.

Productes mal conservats o deficiéncies en higiene/seguretat
alimentaria.
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ACCIONS PREVENTIVES EN RESTAURACIO

1. Normalitzar laccié d’endur-se el menjar sobrer dels establiments.
2. Consum de productes locals | de temporada.
3. Adequar la racio a la demanda del client.

4. Diagnosticar el nivell de malbaratament alimentari als
establiments (QUANTIFICAR).
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COM QUANTIFICAR EL MALBARATAMENT ALIMENTARI

o Abast de la quantificacid

o Metodes de quantificacio

o Programa de quantificacio
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1. ABAST DE LA QUANTIFICACIO

Si es disposa de diferents linies/partides de treball, es poden fer
quantificacions separades.

Exemple restaurant: sala + cuina

Exemple catering: linia freda + linia calenta

Definir si es quantifica el MA produit en les instal-lacions de
proveidors o clients.
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COMPTABILITZAR
Malbaratament alimentari

Productes no conformes (mal estat,
caducats, etc.).

Productes no utilitzats retirats a la brossa.

Excés de productes elaborats, sobres o
restes de menjar, comandes anul-lades...
llencats a la brossa.

Parts sense aprofitar dels aliments (parts
verdes dels vegetals, retalls de carns

0 peixos, parts menys boniques, etc.)
llencades a la brossa.

NO COMPTABILITZAR
No es considera MA

° Productes no utilitzats
reaprofitats en altres
receptes diferents de
Uoriginal.

° Parts no comestibles dels
aliments (peles, ossos,
pinyols, espines, tiges...).

* Excés de producte elaborat,

restes i comandes
anul-lades reaprofitats per
a altres comandes.

COMPTABILITZAR A PART
Donacions, no MA

» Donaci6 a entitat social
de distribucié alimentaria
(productes no utilitzats
i excés de producte
elaborat).
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2. METODES DE QUANTIFICACIO

Dades directes: és la mesura més fiable per quantificar el MA.
Implica fer servir un instrument o dispositiu marcat amb unitats
estandards (bascula) o bé comparant amb un objecte conegut
(Gastronorms, safata, bidé...).

Dades aproximades: en cas de no poder utilitzar els metodes
anteriors de manera directa, es poden realitzar estimacions.
Es tracta de quantificacions menys acurades, ja que depenen
de lapreciacid subjectiva de qui realitza la quantificacio.

Calcular pes de 'embalatge: el MA no ha d'incloure el pes dels embalatges.

Diferenciar parts comestibles i no comestibles: les parts no comestibles

NO sén MA, per tant, caldra també retirar-les abans de quantificar (la qual
cosa pot implicar una inversio en recursos important) o bé fer aproximacions,
mitjancant algun factor de conversio.

Separar una mostra representativa i calcular el percentatge de no comestible
dels productes.

Fer una estimacio per observacio.

Utilitzar estimacions generiques. Per exemple, 75% comestible i 25% no
comestible.

Escollir una mostra representativa per a la quantificacié anual: idealment,
cal fer el seguiment de tots els productes al llarg de l'any o la temporada
d'obertura. Tanmateix, és possible decidir fer una mostra prou representativa
I extrapolar les dades a la resta de l'any o temporada.
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3. PROGRAMA DE QUANTIFICACIO

a) Definir un cronograma d’activitats de quantificacio i assignar
responsables a cada tasca.

b) Definir els material necessaris per a cada tasca de quantificacio.
c) Definir la inversi6 en recursos economics.

d) Capacitar el personal i les persones responsables en les tasques de
quantificacio.

e) Realitzar una quantificacio pilot o inicial.
f) Recopilar els registres.

g) Extrapolar les dades quan sigui necessari.
h) Fer un resum de les dades obtingudes.

i) Convertir els resultats en indicadors economics, ambientals i socials.
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EXEMPLE CRONOGRAMA

TASCA (QUE) COM ON QUAN Qul

Anotar productes no Registre malbaratament | Magatzem i cambres | Setmanal Responsable

conformes magatzem i magatzem

cambres destinacio brossa

Anotar productes no utilitzats | Registre malbaratament | Magatzem i cambres | Setmanal Responsable

magatzem i cambres magatzem

destinacid brossa

Anotar productes no Registre malbaratament | Cuina Diari Responsable

conformes cuina destinacio cuina

brossa

Anotar productes no utilitzats | Registre malbaratament | Cuina Diari Responsable

cuina destinacid brossa cuina

Pesar residu organic cuina Registre malbaratament | Cuina Diari Responsable
cuina

Pesar residu organic sala Registre malbaratament | Sala Diari Responsable
sala

Quantificar productes donats | Guardar albarans de Cuina En cada Responsable

recollida d’entitats recollida cuina

socials
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REGISTRE DE MALBARATAMENT. EXEMPLE CATERING PER PES

Versio: 01
LOGO REGISTRE DE MALBARATAMENT MENSUAL Codi: 0X
Edicié: dd-mm-aaaa
RECOMPTE DE CUBELLS DIARIS: Anoteu el nombre de cubells de brossa organica generats en cada area. MES/ANY:
112 (3[4[5|6|7|8|9(10|11|12(13|14[15[16|17(18(19|20|21|22|23|24(25|26|27|28|29|30|31| TOTAL MES
LINIA FREDA
PASTISSERIA
LINIA CALENTA
PROVEIDORS
CLIENTS
CONTROL DE PRODUCTES RETIRATS
DATA PRODUCTES RETIRATS (tipus i nombre) CAUSA DESTINACIO RESPONSABLE
[] Brossa [] Donacié
[] Brossa [] Donacié
[] Brossa [] Donacié
[] Brossa [] Donacié
[] Brossa [] Donacié
[] Brossa ] Donacié
[J Brossa ] Donacié

INCIDENCIES/ OBSERVACIONS:
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REGISTRE DE MALBARATAMENT. EXEMPLE RESTAURANT

PER NOMBRE DE CUBELLS

LOGO

REGISTRE DE MALBARATAMENT ANUAL

Versio: 01
Codi: 0X
Edicio: dd-mm-aaaa

RECOMPTE DE CUBELLS MENSUALS: Anoteu el nombre de cubells de brossa organica generats en cada area. MES/ANY:
Gener Febrer Marg Abril Maig Juny Juliol Agost Setembre Octubre | Novembre | Desembre | TOTAL MES
NRE.
CUBELLS
CUINA
NRE.
CUBELLS
SALA
CONTROL DE PRODUCTES RETIRATS
TOTAL CUBELLS ESTIMACIO PES DELS ESTIMACIO DE PES TOTAL ESTIMACIO DE PART
ANUAL CUBELLS! (total cubells x pes cubell) COMESTIBLE?
CUINA
SALA

MALBARATAMENT ALIMENTARI ANUAL (kg):
(CUINA + SALA)

1 Estimaci¢ de pes dels cubells: Pes (kg) = alcaria x amplaria x fondaria (cm) / 6.000
2 Estimacio part comestible: Aplicar factor conversid estimat segons tipus de negoci. Aquesta dada pot diferir entre cuina i sala. Si per exemple considerem que
un 75% de la brossa organica és comestible i un 25%, no comestible, haurem
de multiplicar el PES TOTAL x 0,75.
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LOGO

REGISTRE DE MALBARATAMENT ANUAL

Versio: 01
Codi: 0X

Edici6: dd-mm-aaaa

PES DE CUBELLS MENSUALS: Anoteu el pes de les bosses de brossa generades en cada ANY:
MALBARATAMENT
Gener Febrer Marg Abril Maig Juny Juliol Agost Setembre Octubre Novembre | Desembre | TOTAL ANUAL (kg) ALIMENTARI
ANUAL* (kg)

LiNIA FREDA
PASTISSERIA
LiNIA
CALENTA
PROVEIDORS
CLIENTS

* Només la part comestible. Estimacié part comestible: Aplicar factor conversié estimat segons tipus de negoci. Aquesta dada pot diferir entre les diferents

arees. Si per exemple considerem que un 75% de la brossa organica és comestible i un 25%, no comestible, haurem de multiplicar el PES TOTAL x 0,75.




PREVENCIO DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

RESUM DE DADES

Dades any X

Kg MA anual

Tones MA anual

T MA anual/ T produides

% MA anual respecte produccio

Productes donats
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CONVERTIR LES DADES

Per fer la conversid a indicadors ambientals, socials i economics,
podeu fer servir la calculadora digital publicada per la Fundacio ENT,
que trobareu en lUenllac seguent:

https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/

O també podeu aplicar el factor de conversio de la FAO:
1 tona MA =2 ,54 tones CO,

Font: FAO, “Food wastage footprint. Impact on natural resources”, 2013
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