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RESUM EXECUTIU

En el marc de Tercer Congrés Catala de la Cuina (2018-2019), PIMEC i la Fundacié Institut Catala
de la Cuina i de la Cultura Gastronomica presenten un estudi del sector de la restauracié
col-lectiva a Catalunya.

La restauracié col-lectiva és un subsector economic rellevant de la restauracié, amb unes
caracteristiques propies, com el fet de tenir un public captiu, una relacié indirecta amb el
consumidor, i un pes determinant de les col-lectivitats socials i I'administracié publica.

Els objectius de I’estudi son els seglients:

o Definir el sector i estimar-ne les principals magnituds.

e Identificar els principals actors econdmics, centrant-se en el paper de 'empresa, i valorar el
grau de satisfaccié dels serveis prestats.

e Determinar el paper de I'administracié i les contractacions publiques.

e Analitzar els principals reptes que afronta el sector relacionats amb les noves demandes de

consum.

e Realitzar propostes per impulsar I’activitat i la millora del sector.

Per tal d’assolir aquests objectius, aquesta recerca proposa una metodologia quantitativa i
qualitativa. Pel que fa a la metodologia quantitativa, I'estudi estima la facturacio, creixement i
concentracié empresarial del sector, tenint en compte I'0ptica de I'oferta i la demanda. També
presenta els resultats d’'una enquesta realitzada a 317 escoles de Catalunya.

Quant a la metodologia qualitativa, I'estudi aprofundeix en les opinions dels principals actors
mitjancant entrevistes en profunditat realitzades a 6 empreses del sector, tres associacions
patronals, dues escoles amb gestié propia i tres departaments de I'administracid publica
implicats (Generalitat de Catalunya).

Les principals gliestions que s’exploren en aquest estudi sén les segilients:

e Com es defineix el sector de la restauracio col-lectiva i com es pot estimar el volum de vendes,
el creixement o el grau de concentracié empresarial?

e Quin és el grau de satisfaccid dels serveis prestats de restauracio col-lectiva per part de les
empreses? Quina és |'opinié d’escoles, empreses i administracié publica?

e Quin és el paper de I'administracié publica en la regulacio i la contractacid de la restauracio
publica a Catalunya? Quina és l'opinié de les escoles, de les empreses i de la propia
administracio?

e Quins soén els nous reptes de consum que afecten la restauracio col-lectiva? Com s’hi poden
adaptar les escoles, les empreses i les administracions publiques?
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0. INTRODUCCIO

La restauracio col-lectiva és un sector desconegut de I'economia de Catalunya. A pesar de tenir
un impacte directe en diversos col-lectius socials, com els menors escolaritzats, els malalts
hospitalitzats, els presos o els interns als geriatrics, el coneixement d’aquest sector és escas. A
diferéncia de la restauracié comercial, el consumidor no té possibilitats d’escollir on menjar a
les escoles, hospitals o geriatrics. Es, per tant, un public captiu perqué la relacié entre el
consumidor final i I'empresa de restauracio no és directa, sind que hi intervé un tercer actor que
és el que, normalment, contracta els serveis de restauracié col-lectiva i que és també el
propietari del menjador: hospitals, escoles, geriatrics, presons, etc. Aquest fet dificulta la
quantificacid del sector, perque els serveis de restauracio col-lectiva sovint queden integrats en
altres serveis. Aquesta dificultat podria explicar la manca d’estudis previs.

Una altra diferéncia entre la restauracio col-lectiva i la comercial és que la primera depéen molt
de I'administracio publica i, en concret, de la contractacio que realitzen les administracions, en
la mesura que moltes de les institucions que contracten serveis de restauracio col-lectiva son
administracions publiques. La restauracio col-lectiva tampoc depén del turisme i esta repartida
de manera homogenia al territori de Catalunya per cobrir les necessitats dels col-lectius socials,
que soén els principals receptors d’aquest servei. Per altra banda, si la restauracié col-lectiva havia
despertat poca atencid entre I'opinid publica, les noves tendéncies de consum i la creixent
preocupacié per I'alimentacid han originat un canvi en els Gltims anys.! L'interés al voltant de
I'alimentacié als menjadors no ha parat de créixer, seguint una tendéncia internacional que
s’emmarca en una major conscienciacié cap a I’alimentacio sana, la lluita contra el canvi climatic
i les noves tendencies de consum alimentari.

Davant d’aquesta situacio, en el Tercer Congrés Catala de la Cuina (2018-2019) s’ha posat en
relleu la falta d’estudis previs i I'interés de les empreses i les institucions publiques per explorar
I’estat de la qliestié de la restauracio col-lectiva a Catalunya. El gener de 2019 ja es van produir
dues reunions entre els agents implicats que van coincidir amb la necessitat d’elaborar un estudi
sobre el sector. Com a resultat d’aquella demanda, PIMEC i la Fundacié Institut Catala de la Cuina
i de la Cultura Gastrondmica han promogut aquest estudi sobre la restauracié col-lectiva a
Catalunya que s’ha dut a terme entre els mesos de maig i setembre de 2019.

Els objectius d’aquest estudi sén doncs els seglients: definir el sector i estimar-ne les principals
magnituds; identificar els principals actors economics, especialment el paper de I'empresa;
determinar el paper de I'administracié publica i la contractacié publica; analitzar els reptes que
afronta el sector, i realitzar propostes per impulsar I'activitat i la millora del sector.

L’estudi sectorial es basa en I'analisi de les empreses de restauracio col-lectiva, les associacions
empresarials, les escoles i les administracions publiques. Les conclusions d’aquest estudi
s’hauran de contrastar en el futur amb altres investigacions que recullin les valoracions dels
altres actors implicats: consumidors finals, associacions intermediaries (com les associacions de

INicholas Confessore, “How School Lunch Became the Latest Political Battleground”, The New York Times,
7 d’octubre de 2014.
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pares), sindicats, hospitals, geriatrics, altres institucions que tenen restauracid col-lectiva
(presons, grans empreses, etc.) i el tercer sector. Un dels aspectes definitoris de la restauracio
col-lectiva és el gran nombre d’actors economics i socials implicats, fet que contribueix a donar-
li complexitat. Per tant, aquesta recerca cobreix una part del sector, una part rellevant pel que
fa al volum de negoci i per la importancia qualitativa dels actors analitzats en la cadena de valor.

L’estudi esta dividit en cinc capitols. El primer capitol pretén definir el sector a nivell conceptual
i economic, tot procurant delimitar-lo i presentar els indicadors de facturacio, creixement,
concentracié empresarial, consum, productivitat, percentatge d’externalitzacio, etc. El capitol
analitza i contrasta diverses estadistiques i alguns estudis de mercat disponibles. El segon capitol
se centra en la professionalitzacié del sector i el paper de I'empresa privada, des de la decada
dels anys 1990 fins a I'actualitat. També analitza el funcionament del sector i la cadena de valor,
aixi com les particularitats del negoci i les opinions recollides a les escoles de Catalunya,
empreses i administracions. El tercer capitol és una aproximacio al paper de les administracions
publiques en el sector i, en particular, a la importancia de la contractacié publica. S’analitzen
dades quantitatives de contractacié de la Generalitat de Catalunya i es contrasten amb les
opinions de les empreses, escoles i funcionaris entrevistats. El quart exposa els principals reptes
que afronta el sector, sobretot tenint en compte les noves demandes de consum relacionades
amb el producte de proximitat, la sostenibilitat, el producte eco i la gestié del malbaratament.
Aquestes demandes es contrasten amb les entrevistes realitzades als actors implicats i amb
algunes dades que mostren la realitat de la produccid agricola a Catalunya. Per ultim, el capitol
cinqué aporta unes conclusions i recomanacions.

Per tal d’estudiar la restauracié col-lectiva a Catalunya s’han combinat les metodologies
quantitativa i qualitativa. Pel que fa a la metodologia quantitativa, |'estudi proposa una
estimacio de la facturacié del sector tenint en compte dades d’oferta i de demanda. Contrasta
les dades de facturacié de I'INE (Encuesta de Presupuestos Familiares i Directorio central de
empresas), d’estadistiques de locals comercials i de restauracié (Confederacién Empresarial de
Hosteleria de Espaiia, Departament de Sanitat de la Generalitat de Catalunya), de plats servits
en restauracié col-lectiva i caterings (Federacidon Espafiola de Asociaciones Dedicadas a la
Restauracion Social), d’estudis de mercat del sector a nivell espanyol (Alimarket, DBK) i de les
dades de facturacid de les empreses (INE, Sabi, ACELLEC). A més, I’estudi aprofundeix en el servei
de restauracié col-lectiva a les escoles (que constitueix gairebé el 60% del total dels menjadors)
amb una enquesta realitzada a 317 escoles, el 6% del total de les registrades a Catalunya, tant
publiques com privades i de tota la geografia catalana.

Taula 0.1: Nombre d’escoles registrades a Catalunya i mostra enquestada

Registre d'escoles Mostra enquestada
Publiques 3.804 70% 185 58%
Privades 1.666 30% 132 42%
Total 5.470 100% 317 100%

Font: Departament d’Educacio (Generalitat de Catalunya), Directori de centres educatius
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Pel que fa a la metodologia qualitativa, s’ha volgut aprofundir en el coneixement empresarial,
associatiu i administratiu, seleccionant persones amb experiéncia en el sector des de diversos
ambits. Entre el 27 de maig i el 26 de setembre de 2019, s’han realitzat 14 entrevistes en
profunditat: a 6 empreses, 2 escoles amb gestié propia del menjador (una de publica i una de
privada), 3 associacions empresarials (PIMEC, ACELLEC i Fundacid Institut Catala de la Cuina i de
la Cultura Gastronomica) i 3 departaments de I'administracié publica de la Generalitat de
Catalunya (Departament de Sanitat, Departament d’Economia i Empresa, Contractacid i
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca). Les entrevistes a les escoles es van fer a una
directora de I'escola i a un cap de cuina; les entrevistes a les associacions, al cap d’estudis i a dos
directors de les associacions; les entrevistes a I'administracié publica van fer-se a persones amb
els carrecs de coordinador de les inspeccions de sanitat a nivell comarcal, subdireccio i direccid.

Les sis empreses entrevistades han facturat en conjunt 1.300 milions d’euros el 2018, amb una
ocupacio total d’'uns 85.000 treballadors. D’aquesta xifra caldria destriar la part de la facturacié
corresponent a l'activitat estrictament de restauracié col-lectiva (les empreses que presenten
una facturacid més alta sén multiservei) i I'activitat d’aquesta facturacid corresponent a
Catalunya (les empreses més grans tenen seu a Catalunya pero realitzen activitat a tot I’Estat
espanyol). Es van entrevistar 3 directors generals, 2 directors comercials i 2 directors de qualitat
i servei. Totes les entrevistes tenien un guid establert (veure annex) pero seguien una
metodologia oberta, sense preguntes tancades i, de mitjana, van tenir una durada d’una hora i
mitja.

Aquest estudi no hauria estat possible sense la col-laboracié dels agents econdomics esmentats:
escoles, associacions, administracio publica i empreses. L'autor d’aquest estudi vol expressar el
seu agraiment pel temps, la dedicacié i I'atencié de totes les persones que han respost a les
enquestes, que han participat a les entrevistes en profunditat o que les han facilitades.
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1. DEFINICIO | CARACTERISTIQUES DEL SECTOR

La restauracio col-lectiva és una branca del sector dels serveis. Es un subsector de la restauracié
que integra, pero, altres tipus de serveis que van del mén educatiu a la produccid, conservacio i
distribucié d’aliments. La primera caracteristica de la restauracid col-lectiva és que es
desenvolupa en un context de mercat captiu on el consumidor no pot escollir entre un ventall
d’oferta, sind que només té una sola opcid de consum. La segona caracteristica és que la relacio
entre I'agent economic que ofereix el servei de restauracio i el consumidor no és directa: el
consumidor no paga directament el servei de restauracié perqué aquest esta integrat en una
institucid que ofereix un altre servei en el qual la restauracié ja esta inclosa. La restauracio
col-lectiva es basa, per tant, en una relacié indirecta entre I'oferta i el consumidor, relacié que
es regula mitjangant un contracte entre I'entitat que concedeix el servei i la que I'ofereix. Per
ultim, la restauracio col-lectiva sol tenir un caracter social; a diferéncia dels serveis comercials
de catering, compren els serveis per preparar menjars a consumidors que viuen, treballen o
resideixen en una comunitat. Es per tant un servei que no s’ofereix individualment o en un
esdeveniment concret, sind a una col-lectivitat que té necessitat d’un servei regular de
restauracio.

Els exemples més caracteristics de restauracié col-lectiva sén els menjadors a les escoles,
centres geriatrics i hospitals. Depenent de la delimitacid que es faci del sector, també s’hi poden
incloure els menjadors a les presons, a les empreses, a I’exércit, el catering a transports publics
i privats (trens, avions) o bé les cases de colonies, esplais, etc. En aquests darrers casos, pero,
les caracteristiques de captivitat, relacié indirecta i col-lectivitat poden no estar tan clarament
definides. Per altra banda, una mateixa institucié pot oferir al mateix temps serveis de
restauracioé col-lectiva i de restauracié comercial. Per exemple, en un hospital (independentment
del seu caracter public o privat) els menus que se serveixen als malalts serien un cas de
restauracio col-lectiva pura (seria un servei captiu, indirecte i dirigit a un col-lectiu vulnerable).
En canvi, els treballadors de I'hospital tindrien la possibilitat d’accedir al menjador del centre
amb cupons menjador: seria per tant un menjador col-lectiu amb una relacid indirecta, pero no
seria totalment captiu, donat que el consumidor podria optar per menjar en un altre lloc. Per
ultim, el servei de cafeteria de I’hospital (tot i que pot integrar comensals treballadors i malalts)
seria un exemple de restauracié normal comercial, on el consumidor pagaria les consumicions
directament en condicions de mercat. Aquests matisos dificulten la tasca de delimitar el sector
economicament.

No existeix una categoria estadistica que integri aquest sector en la comptabilitat nacional, de
manera que només es poden obtenir dades parcials o estimacions. Per la banda de la demanda,
existeix una partida de despesa de “menjadors” relativa a la despesa individual i familiar a
I’Encuesta de Presupuestos Familiares de I'Instituto Nacional de Estadistica (INE). Pero caldria
comprovar quines despeses hi estan integrades, sobretot tenint en compte el caracter indirecte
del sector. Una part de la despesa de restauracié col-lectiva podria estar inclosa en altres
partides de despesa relatives a I'educacié primaria, hospitalaria, assegurances mediques, etc.
Per tant, aquesta dada ens dona una minima proporcié de la despesa real de les families en
aquest sector i, també, del seu pes minim dins de I'economia estatal. Segons aquesta enquesta
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la despesa anual de les families en menjadors és de 105 euros de mitjana a |'Estat espanyol i de
145 a Catalunya, molt lluny dels 2.500 euros de despesa mitjana en restauracié comercial. Pero
aquesta quantitat, a diferéncia de la despesa en restauracié comercial, no és representativa de
la despesa real i reflecteix la problematica de quantificar el sector quan la relacié economica és
indirecta.

Per altra banda, caldria examinar per qué es produeix aquesta diferencia de 2 a 3 entre la
despesa mitjana de les families catalanes i les espanyoles, quan aquesta diferencia no s’observa
en la despesa en restauracié comercial. A Catalunya, aquesta despesa convergeix amb les
despeses mitjanes relatives als hotels i al menjar rapid o per emportar, mentre que la mitjana
espanyola se situa en valors inferiors. Pel que fa a I'’evolucié de la despesa en menjadors dels
ultims 12 anys, és perceptible un creixement de la mitjana espanyola (un 30% en 12 anys, una
mitjana del 2,2% anual) i una desacceleracié de la mitjana catalana (que ha disminuit un 4%
respecte al 2006), que coincideix amb la desacceleracio general del consum en restauracio, que
no ha assolit els nivells anteriors a la crisi.

Grafic 1.1: Despesa familiar anual mitjana en restauracié (euros corrents), 2006-2018

3000
2500

200 \\ /1 2000

150

100

50
—

2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018
ES Menjadors ES Serveis de menjar rapid i per emportar
ES Hotels, hostals, pensions === S Centres de vacances, albergs, campings
e CAT Menjadors e[S Restauracié comercial

e CAT Restauracié comercial

Font: Elaboracié propia a partir de INE (Encuesta de Presupuestos Familiares, 2018)

El sector de la restauracié i hostaleria (HORECA) representa vora el 7% del PIB de I'economia
espanyola (a Catalunya arriba fins el 10%), amb una facturacié total d’uns 130 mil milions d’euros,
dels quals 55 mil milions procedeixen de la despesa familiar que es reparteixen de la segiient
manera: 82% correspon a la despesa en restauracié comercial, 7% hotels, hostals i pensions, 7%
serveis de menjar rapid i menjar per emportar, 4% menjadors (a Catalunya seria del 7%) i 1% a
centres de vacances, albergs, campings i cases de colonies. En primer lloc i, a diferéncia de la
restauracié i 'hostaleria comercials, la restauracio col-lectiva depén exclusivament de la despesa
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domestica familiar o del sector public i no esta, per tant, vinculada al turisme. Aixi doncs, tot i
representar una part petita en relacié amb la restauracié comercial, té un impacte superior a la
despesa familiar. En segon lloc, les necessitats de la restauracio col-lectiva I'obliguen a distribuir
les seva activitat de manera homogenia al territori, un fet que contrasta amb I’alta concentracio
de la restauracié comercial a les regions més turistiques.

Segons la Confederacidn Empresarial de Hosteleria de Espafia, el 2018 la restauracié social
representava un 5% (16.750 locals) del total dels locals registrats amb activitats relacionades
amb el comerc i 'hostaleria.? La “restauracié social” és una categoria proxima al de restauracid
col-lectiva tot i que no sén exactament el mateix: sén aquells menjadors que donen servei a
col-lectius socials en un context de mercat captiu. Els menjadors d’empresa, per exemple, com
gue no donen servei a un col-lectiu social determinat, quedarien fora d’aquesta categoria pero
entrarien dins de la categoria de “restauracio col-lectiva”, tal com I’hem definit a I'inici d’aquest
capitol. Una altra estimacié calcula el nombre de locals de restauracié col-lectiva a I'Estat
espanyol en 27.700 locals. A Catalunya, les inspeccions de sanitat dels menjadors socials sén
responsabilitat de la Generalitat (reben la clau 50), mentre que la resta de menjadors i
restaurants sén inspeccionats per les autoritats municipals.* La seva distribucid ens permet tenir
una idea del sector:

Taula 1.1: Establiments de restauracio social i col-lectiva a Catalunya, 2019 (Clau 50). Nombre
de menjadors

Numero %
Educatiu 3958 59%
Assistencial/residencial 1641 25%
Allotjament infantil i
juvenil 368 6%
Menjador laboral 259 4%
Salut 144 2%
Altres col-lectivitats 284 4%
Total 6654 100%

Font: Departament de Salut. Cercador del Registre Sanitari d'Industries i Productes Alimentaris
de Catalunya (RSIPAC)

2 “Hosteleria de Espafia”, Anuario de la hosteleria de Espafia 2018, p. 23.

3 Mario Cafiizal, “Importancia del sector de la restauracién colectiva en Espafia”, veure conferéncia a
www.restauracioncolectiva.com.

4 Entrevista amb un inspector de sanitat de la Generalitat de Catalunya. L’avantprojecte de llei de
contractes de serveis a les persones té la finalitat de regularitzar la contractacié publica d’aquests tipus
de serveis i d’altres, en especial els que s’ofereixen als col-lectius fragils i vulnerables. “Avantprojecte de
llei de serveis a les persones”, Generalitat de Catalunya, Departament de la Vicepresidencia i d’Economia
i Hisenda, projectes finalitzats.
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Grafic 1.2: Establiments de restauracié social i col-lectiva inscrits al RSIPAC a Catalunya, 2019
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Font: Departament de Salut. Cercador del Registre Sanitari d'IndUstries i Productes Alimentaris
de Catalunya (RSIPAC)

Aquest registre indica el predomini dels menjadors escolars que estan repartits per tot
Catalunya en escoles publiques i privades. Es una pauta similar a la de la resta de I'Estat espanyol
(també calculat en nombre de locals): 60% escoles, 30% sociosanitari (assistencial/residencial),
5% laboral, 3% hospitals i 2% altres.> En segon lloc, hi ha els centres assistencials i, sobretot, els
centres geriatrics. Els allotjaments infantils i juvenils (cases de colonies, etc.), els menjadors
laborals, d’hospitals i d’altres (centres penitenciaris, ajuntaments que fan la tasca de restauracio
col-lectiva) representen cada un d’ells menys del 10% del volum total del negoci en termes
quantitatius. El servei de restauracié col-lectiva en hospitals, per exemple, tot i ser un nombre
petit en relacié amb el total dels locals registrats, sol constar de cuines i menjadors de grans
dimensions que representen un gran volum de negoci i també unes necessitats majors d’inversio,
com veurem més endavant.

Un primer contrast entre la despesa familiar i els locals registrats ens portaria a concloure que
el sector de la restauracio social o col-lectiva representa vora el 5% del total del sector HORECA.
Aguesta hipotesi donaria un mercat que es correspon amb la despesa familiar atribuida a I'INE,
que suma un total d’uns 2.000 milions d’euros a Espanya i 500 milions a Catalunya.® Perd, com
s’ha esmentant abans, aquesta dada només es pot considerar com un minim (que se situaria al
voltant del 50% del total) al qual caldria afegir les despeses familiars corresponents a menjadors
que es compten en altres partides de despesa escolar, hospitalaria, geriatrica, asseguradora, etc.,

SMario Cafiizal, “Importancia del sector de la restauracién colectiva en Espafia”, veure conferéncia a
www.restauracioncolectiva.com.

& Aquestes son les dades agregades que recull 'INE (Encuesta de Presupuestos Familiares, 2018). Per altra
banda, el web Restauracion Colectiva xifra el volum de negoci de la restauracio col-lectiva a Espanya (2015)
en 1.859 milions d’euros.
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i la despesa que corre a carrec d’administracions publiques. Segons la Federacién Espafiola de
Asociaciones Dedicadas a la Restauracion Social (FEADRS), anualment se serveixen uns 1.000
milions de menjars en restauracié col-lectiva: 36% en el sector sociosanitari, 27% als centres
educatius, 16% a hospitals, 14% a la resta de col-lectivitats i el 7% a empreses. Si hi apliquem el
preu mitja del menu escolar a Espanya (4,7 euros) la facturacié total del sector pujaria a 4.700
milions d’euros.” En definitiva, la quantificacié del volum del mercat de la restauracio col-lectiva
en termes de demanda queda fora de les possibilitats d’aquest estudi, pero sobre la base de les
dades analitzades podem fer una estimacid que situaria el sector al voltant dels 4.000 euros a
Espanya, dels quals 800 correspondrien a Catalunya.?

Si observem només els menuds contractats a empreses de restauracié col-lectiva, el resultat
s’aproxima al 45%: el percentatge aproximat del sector que esta contractat en regim de
concessio a les empreses especialitzades del sector. Si el 2013 es van servir a I'Estat espanyol un
total de 978 milions de menus en restauracio col-lectiva, 420 es van externalitzar en régim de
concessid, mentre que la resta van ser autogestionats.

Taula 1.2: Relacié de menjars servits i contractats a I'Estat espanyol, 2012-13

Relacié menjars
Milions de menjars contractats / Facturacié de menjars
Milions de menjars servits contractats total contractats
Total Total % % Total Percentatge
Business & Industry (B&I) 71 58,5 14% 82% 421 23%
Ensenyament 256 145 35% 57% 627 34%
Hospitals 509 117 28% 23% 463 25%
Sociosanitari 77,6 18% 287 15%
Altres 142 22 5% 15% 63 3%
Total 978 420,1 100% 43% 1861 100%

Font: Elaboracié propia a partir de Mario Caiizal, “Importancia del sector de la restauracion
colectiva en Espafia”, veure presentacio conferencia a www.restauracioncolectiva.com.

Per la banda de I'oferta, un estudi recent de DBK comptabilitza el sector HORECA de manera
forga diferent, tot i que el resultat agregat s’aproxima a la despesa familiar calculada per I'INE,
amb la diferencia que el pes de la restauracié comercial és menor, en detriment de les despeses
d’hostaleria, hospitals i geriatrics, on s’han separat els ambits de la restauracié d’altres serveis.
Aguestes dades, perod, no tenen en compte la despesa en hospitals i geriatrics publics ni tampoc
la despesa familiar en menjadors escolars que, de mitjana, suma 41 euros mensuals per familia

7Veure el web de FEADRS: http://www.feadrs.com/el-sector/
8 ’estimacié espanyola es correspon a la realitzada per Mario Cafiizal, “Importancia del sector de la
restauracion colectiva en Espafia”, veure conferéncia a www.restauracioncolectiva.com.
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(dades 2017), segons una enquesta realitzada per I'Organitzacié de Consumidors i Usuaris (OCU)
a més de 1.000 families al conjunt de I’Estat espanyol.’

Taula 1.3: Distribucié economica i creixement del sector de la restauracid, 2018

Milions EUR %| Var 2017-18 (%)
Restaurants 24.565 44% 4,4
Hotels 16.750 30% 3,4
Hospitals (privats) 6.670 12% 4,1
Geriatrics (privats) 4.450 8% 2,3
Catering 3.665 7% 3,8

Font: DBK, “El mercado de hosteleria y colectividades”, 2019.

La restauracié col-lectiva tendeix més a la concentracié empresarial que la restauracié comercial.
Mentre que a la restauracié comercial els 10 principals grups empresarials tenen una quota de
mercat propera al 10%, a la restauracié col-lectiva la quota de mercat dels grans grups és molt
més important, i arriba a ser fins i tot majoritaria en el cas del conjunt de I'Estat espanyol (veure
taula 1.4) i en la restauracio especialitzada per a hospitals, amb una concentracié de més del 60%
del mercat en les 10 empreses més grans del sector. Les necessitats economiques i logistiques
que es requereixen per abastir de tot tipus de menus un hospital mitja o gran (amb un gran
nombre de menus diaris) és un dels factors que provoca aquesta concentracid. Per altra banda,
la participacié d’empreses multinacionals als menjadors d’institucions publiques (hospitals,
escoles, geriatrics) és controvertida, sobretot pel que fa a la contractacié publica. En aquest
sentit, la directiva de la Unid Europea 24/2014 sobre contractacié publica en sectors socials i,
especialment, a les col-lectivitats vulnerables, aspira a afavorir I'entrada de petites i mitjanes
empreses i del tercer sector a les licitacions de restauracié col-lectiva. En aquest sentit, les
diferents administracions del pais també s’han compromes a equiparar el pes de les pimes en la
contractacid publica segons la seva participacio en I'economia (tant en termes d’ocupacié com
del PIB).

Un estudi d’Alimarket confirma la tendéencia a la concentracié empresarial en el sector. Segons
aquest estudi, els 30 primers grups empresarials del sector haurien obtingut una facturacid
conjunta de 2.268 milions d’euros (2018) al conjunt de I'Estat espanyol, una xifra propera a la
despesa mitjana familiar en “menjadors” i que ens donaria el volum minim del sector esmentat,
que es trobaria al voltant del 50% de la facturacid total del mercat, fet que coincidiria amb la

90CU, 2017, nota de premsa: “La OCU estima que las familias gastardn de media 1.212 euros por hijo en
el préximo curso escolar”: https://www.ocu.org/organizacion/prensa/notas-de-prensa/2017/vuelta-al-
colel6-08-17
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xifra estimada a través de les dades de FEADRS i de I'INE.X° Altres estudis consideren que la
concentracié empresarial és encara més gran: només 4 empreses superarien el 50% de la quota
del mercat a I'Estat espanyol en el mercat dels menjadors escolars.’*A Catalunya, aquesta
concentracio seria menys acusada gracies a la descentralitzacio de la contractacid publicaiala
major presencia de petites i mitjanes empreses, com les registrades a ACELLEC, que sumen 150
milions d’euros.’? Perd aquesta quantificacié també presenta problemes metodoldgics, donat
qgue moltes de les empreses més grans del sector son multiservei i caldria destriar de la seva
facturacié el percentatge dedicat exclusivament a la restauracid col-lectiva extraient-ne altres
serveis relacionats, com el de la neteja, per exemple.

Taula 1.4: Quota de mercat de les principals empreses del sector (Espanya, 2017)

Empresa Centres educatius Centres de salut Empreses
Serunion 30% 16% 14%
Compass Group 17% 12% 25%
Aramark 13% 8% Sense dades
Ausolan 10% Sense dades 10%
Mediterrdnea 3% 13% 6%
Sodexo 3% 14% 9%
Clece Sense dades 7% Sense dades
ISS Foodservice Sense dades 9% 3%
Altres 24% 21% 33%

Font: Mario Cafiizal, “Importancia del sector de la restauracion colectiva en Espafia”, veure
conferéncia a www.restauracioncolectiva.com.

Els estudis de I'INE, DBK i Alimarket coincideixen amb altres informes i noticies en destacar el
creixements que ha experimentat aquest sector en els Gltims anys.*® En concret, I'estudi de DBK
confirma taxes de creixement interanual superiors al 4% en els subsectors de la restauracid
comercial i els serveis de restauracié a hospitals. El creixement dels locals registrats per a
“col-lectivitats i catering” va superar el 5%, i es va situar com un dels ambits de major creixement
en aquest sector. A diferéncia dels creixements en la restauracié comercial, la restauracio
col-lectiva es caracteritza per tenir una evolucié més estable i previsible, ja que no esta tan
sotmesa a les modes o a 'arribada de turistes estrangers, siné a la demografia de la poblacid i,
en particular, a I'increment de les taxes de dependeéncia, donat que és la poblacié dependent la

©alimarket, “El sector de Restauracién Colectiva avanza imparable hacia la concentracidon”, juny/juliol
2019.

11 “Del campo al cole”, Los comedores escolares en Espafia, 2018, p. 21.

12 Acellec, “Qui Som”, https://acellec.cat/page.php?id=1

13 Veure, per exemple, Maria Ferndndez, “é¢Hay hambre para tanto restaurante?”, a E/ Pais Negocios, 9 de
juliol de 2019, pp. 1-5.
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que fa un Us més intens d’aquests serveis. En canvi, un altre estudi considera que el mercat s’ha
mantingut estancat, amb un creixement del 0,9% en volum (entre 2012 i 2015) i un
decreixement del 0,1% en facturacid (en els mateixos anys).!*

Per altra banda, les empreses que es dediquen a les activitats de restauracié col-lectiva solen
optar per identificadors CNAE que n’integren altres de paral-leles. A part de I'activitat “Provisid
de menjars preparats per a esdeveniments i altres serveis de menjars” (CNAE 562 / 5629) que
integra el catering comercial i la restauracié col-lectiva, empreses del sector educatiu s’assignen
el CNAE d’activitats “altres serveis d’educacié” (CNAE 855 / 8559), juntament amb escoles
d’idiomes, autoescoles, etc. Aquest fet implica la consideracié de I'estona del menjador com una
part més del procés educatiu. En canvi, les empreses dedicades a la restauracié col-lectiva als
sectors de la sanitat i residéncies de la tercera edat rarament apareixen a les categories “altres
activitats d’assisténcia en establiments residencials” (CNAE 879 / 8790) i encara menys en la
d’“altres serveis sanitaris” (CNAE 869 / 8690). Una primera seleccid a partir de la base de dades
Sabi d’Informa dona un resultat de 762 empreses actives a Catalunya amb CNAE 562 (el total a
Espanya sén 4.008) amb una facturacié de 919 milions d’euros. De les 762 empreses recollides
a la base de dades del SABI, les 30 empreses més grans representen el 60% del total de la
facturacié d’aquest sector, fet que es correspon amb les estimacions realitzades.

Per ultim, el sector de la restauracio col-lectiva, com el de la restauracid comercial, és molt
intensiu en treball. De les 30 empreses més grans analitzades per I'estudi d’Alimarket es
despren que la productivitat mitjana anual per treballador d’aquestes empreses és de 28.843
euros. D’altra banda, tot i que les petites i mitjanes empreses sén predominants en termes
numerics, les grans empreses del sector es caracteritzen per tenir grans planters de treballadors,
en alguns casos superant els 10.000 treballadors, com en el dels grups Serunién, Compas,
Aramark i Ausolan. L'empresa multiservei Clece, que forma part del grup ACS, dona feina a més
de 74.000 treballadors i és una de les principals empreses ocupadores de I'Estat espanyol, junt
amb el grup El Corte Inglés o Mercadona.’® L’empresa factura 1.000 milions d’euros i és lider en
el sector de la neteja d’edificis, tot i que també participa en la gestié de menjadors a escoles,
hospitals, empreses i centres geriatrics.

14 RestauracionColectiva.com

15 Segons entrevista en profunditat realitzada el 30 de maig de 2019 i la pagina web de Clece,
https://www.clece.es/es/conocenos/clece-en-cifras/#contenido. Segons el Sabi, només hi ha 37
empreses espanyoles amb més de 10.000 treballadors.
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Grafic 1.3: Empreses per activitat principal i nombre d’assalariats, 2018
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Font: Elaboracio propia a partir de les dades de I'INE (Directorio central de empresas)

Tot i la posicid de forga de les grans empreses en el sector de la restauracid col-lectiva, s’observa
una major proporcié de microempreses de fins a 2 treballadors, encara que el conjunt de les
petites empreses de menys de 10 treballadors és semblant per als casos de la restauracio
comercial i la col-lectiva: prop del 90%. Aquestes dades coincideixen amb les referents a
activitats auxiliars d’educacio (tot i que en el cas de Catalunya la proporcid esta lleugerament
per sota del 90%) i contrasten marcadament amb les estadistiques extretes de I'activitat “altres
activitats d’assisténcia a establiments residencials”, on les empreses de més de 10 treballadors
son majoria. El mercat de la restauracio col-lectiva esta polaritzat entre les grans empreses que
gestionen més de 50 menjadors i que han adoptat economies d’escala (amb menjadors
centralitzats i cadenes d’aprovisionament en calent i en fred) i empreses petites imbricades al
territori que donen servei a 2 o 3 menjadors.'® Les grans empreses tenen capacitat de produccié
i distribucid a gran escala, mentre que les petites i mitjanes empreses ofereixen coneixement
del territori, proximitat i producte local. Les primeres dominen clarament el mercat de la salut
(hospitals i geriatrics), i les segones tenen una preséncia més visible en el sector educatiu i en
els caterings a empreses.

Entrevista al director d’una associacié patronal de restauracié col-lectiva, realitzada el 4 de juliol de 2019.
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2. EL PAPER DE L’'EMPRESA A LA RESTAURACIO COL-LECTIVA

Fins a mitjan anys 1990, el sector de la restauracié col-lectiva estava desregulat i solia ser
responsabilitat de la institucid (escola, hospital, residencia geriatrica) la gestié directa del
menjador. El sector va comencar a professionalitzar-se quan una part del personal assalariat en
aquests centres es va especialitzar en la gestié del menjador, creant les primeres empreses.t’ Al
mateix temps, algunes empreses de serveis relacionats (hotelers, serveis de neteja, caterings
comercials) van crear societats per a la provisié de serveis de restauracié col-lectiva
paral-lelament a la seva activitat principal. Per ultim, algunes multinacionals del sector del
catering i la restauracié col-lectiva van desembarcar a Barcelona aprofitant alguns grans
esdeveniments esportius com els Jocs Olimpics de 1992.% D’aquesta manera, es va originar
aquest sector especialitzat.

La professionalitzacié de la restauracié col-lectiva va permetre que apareguessin les primeres
cuines centralitzades al mateix temps que les empreses especialitzades es feien carrec de les
cuines in situ que abans havien estat gestionades pels centres. La cuina in situ,
independentment de si aquesta la gestiona la mateixa institucié que acull la col-lectivitat o si
esta externalitzada, requereix una gestié complexa de compres de materia primera, manipulacio,
cuina i servei d’atencié al consumidor. La cuina centralitzada, en canvi, requereix una logistica
del transport en fred i/o en calent. La implantacié de cuines centralitzades per donar servei a
menjadors sense cuina ha estat una de les principals innovacions de les grans empreses.
Actualment, els principals grups empresarials de restauracié col-lectiva tenen cuines centrals
d’alt rendiment repartides pel territori: 21 cuines en el cas d’Eurest, 16 cuines en el d’Ausolan,
etc. Aquestes cuines centralitzades representen una gran inversio de capital i solen ser motors
d’innovacio tant a nivell de gestié com de técniques de cuina. Una cuina centralitzada pot oferir
fins a 15.000 menus diaris que es distribueixen als menjadors en linia freda o bé en linia calenta,
totique lalinia freda s’ha anat imposant. Per altra banda, hi ha associacions i entitats que acusen
les grans empreses que distribueixen menjar en linies fredes i/o calentes d’oferir un producte
de menys qualitat i sabor i les responsabilitzen d’una suposada pérdua de la qualitat alimentaria,
basicament als menjadors escolars.?®

7 Entrevista al director d’una associacié patronal de restauracié col-lectiva, realitzada el 4 de juliol de
2019.

18 Entrevista amb el gerent i director comercial d’una multinacional de la restauracio col-lectiva, 26 de
setembre de 2019.

19 “Del campo al cole”, Los comedores escolares en Espafia, 2018, pp. 49-51.
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Grafic 2.1: Els dos models de produccié a la restauracié col-lectiva

Modelos de produccién y servicio en restauracion colectiva
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Font: De Diego Blanco, DS. “Atencidén a comensales con dieta especifica de restauracién a
colectividades”. Nutricion Hospitalaria, vol. 35, nim. 4, p. 131.

Segons les empreses entrevistades, hi ha un sentiment generalitzat a favor de les cuines in situ,
pero aixo no vol dir que siguin sempre més segures o que siguin més eficients a nivell economic
i/o mediambiental. Segons una empresa lider a Catalunya, la inversié en una cuina in situ no és
rendible en petits menjadors no familiars (d’entre 10 i 50 comensals), que es fan servir només
un cop al dia durant 10 mesos a I'any.? Per altra banda, si al principi les grans empreses feien
menus estandard, cada cop es tendeix més a la individualitzacié dels menus; aquest canvi en la
demanda, junt amb el creixement de les exigéncies sanitaries, fa dificil que les petites cuines
puguin complir amb aquests requisits.

A Catalunya, el primer decret menjador és del 1996 i deixava oberta la possibilitat que fossin els
centres educatius els que en fessin una gestié directa, aixi com feia notar el caracter opcional
d’aquest servei, excepte en alguns suposits que, per les seves caracteristiques especials, fessin
necessari el servei de menjador per a garantir I'obligatorietat de I'escolaritzacié. No obstant aixo,
molts menjadors socials van passar a ser gestionats per empreses professionals: segons dades
de FEADRS, el percentatge d’externalitzacié dels serveis de menjador a les escoles ha passat
del 19% (1992) al 50-60% en I’actualitat. Cal dir que és un percentatge baix, en comparacié amb
altres paisos europeus com Franga, on el percentatge d’externalitzacié s’apropa al 80%. Per
aquest motiu, el sector presenta bones oportunitats de creixement, a pesar de la corba
demografica decreixent en les cohorts més joves.

Si I'externalitzacié en escoles i hospitals és majoritaria, els geriatrics solen optar més per la
gestié directa. Segons Alimarket, dels 35 centres geriatrics oberts entre el maig del 2018 i el maig

20 Entrevista amb el director general d’una empresa de restauracié col-lectiva, 3 de juny de 2019.
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del 2019, només 5 han optat per contractar els serveis de restauracié a una empresa.?! A
diferéncia de les escoles, on només se serveix el dinar, als geriatrics el servei inclou esmorzar,
dinar i sopar. Per altra banda, la cuina per a ancians té les seves propies caracteristiques: menjar
triturat o tou, dietes especials astringents, hipocaloriques, etc. Segons el departament de Sanitat
de la Generalitat de Catalunya, el fet que els geriatrics tinguin una major proporcidé de gestio
directa i que no existeixin associacions que controlin o supervisin els menjadors (com fan les
associacions de pares a les escoles, per exemple), provoca que aquest sector sigui menys visible
i que tingui més riscos sanitaris. D’altra banda, el sector geriatric ha experimentat un procés de
concentracié empresarial certament destacable en els Ultims anys i, actualment, el mercat esta
controlat per quatre grans grups empresarials, majoritariament francesos.?

Per a aquest estudi, s’ha realitzat una enquesta a 317 escoles de Catalunya, tant publiques com
privades, que representen 93.515 alumnes dels 400.000 que hi ha matriculats a Catalunya.
Segons aquesta enquesta empirica realitzada a les escoles, el grau d’externalitzacié del servei
de menjador és del 61%. No obstant aquest percentatge, s’aprecien grans diferencies entre les
escoles privades, on la gestid directa és predominant, i les escoles publiques i concertades, on
és minoritaria. A les escoles publiques, en canvi, també és destacable I'externalitzacio a altres
entitats, altres administracions o entitats no lucratives o del tercer sector, mentre que aquest
tipus d’externalitzacio és insignificant en les escoles privades o concertades que, si decideixen
externalitzar els serveis de menjador, ho fan només a I’'empresa privada.

Taula 2.1: Gestié del menjador segons el tipus d’escola, 2019

Qui gestiona el menjador

Escola Empresa privada| AMPA i Tercer sector|  Altres administracions Total

Privada 10 4 1 0 15
% 66,7% 26,7% 6,7% 0,0% 100%|
Concertada 26 65 5 0 96)
% 27,1% 67,7% 5,2% 0,0% 100%
Tipus d'escola Publica 9 105 39 22 175
% 5,1% 60,0% 22,3% 12,6% 100%)
Altres 3 4 0 1 8|
% 37,5% 50,0% 0,0% 12,5% 100%
Total 48 178 45 23 294
% 16% 61% 15% 8% 100%)

Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)

21 Alimarket, 2019, “Restauracién de los centros sanitarios y geriatricos abiertos entre mayo de 2018 y
mayo de 2019”.

22 Entrevista amb el director i el director comercial d’'una empresa de restauracié col-lectiva, 26 de
setembre de 2019.
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Grafic 2.2: Gestid del menjador segons el tipus d’escola, 2019 (en %)
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Font: Taula anterior

La proporcio d’externalitzacié augmenta a mesura que s’incrementa el volum de menus diaris
que gestiona cada escola: el 90% de les escoles amb més de 1.000 estudiants disposa d’una
empresa professional que gestiona els menus, en general mitjangant una cuina in situ. L'Unica
excepcio esta en algunes grans escoles privades que gestionen elles mateixos el servei. Per altra
banda, els menjadors més petits, amb menys de 50 comensals, son els que o bé opten per una
gestié administrativa (no tant de I'escola com dels ajuntaments o d’altres administracions) o bé
per rebre els menus a través de grans empreses amb cuines centralitzades i transport en fred.

Taula 2.2: Qui gestiona el menjador de I'escola segons el nombre de matriculats, 2019

Qui gestiona el menjador de I'escola
Empresa privada Escola Tercer sector Altres administracions Total

No % No % No % No % No %

0-100 44 57% 14 18% 8 10% 1 14% 77 26%

: 101-500 97 58% 3 14% 34 20% 1 7% 166 56%

Matriculats

501-1000 30 70% 10 23% 3 7% 0 0% 3 15%

Més de 1001 7 88% 1 13% 0 0% 0 0% 8 3%

Total 178 61% 48 16% 45 15% 23 8% 294/ 100%

Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)

A les escoles de Catalunya es destinen 2,5 hores a dinar. Per tant, a més del servei de menjador,
cal afegir-hi la responsabilitat d’ocupar-se del temps d’esbarjo entre les classes del mati i les de
latarda. El 2014 la patronal ACELLEC d’empreses de restauracié col:-lectiva del mén de I'educacio

24

Tercer \ 25 anys
Congrés

Catala

dela Cuma

Generalitat de Catalunya
C l : Departament d’Agricultura,

Ramaderia, Pesca i Alimentacio

CUIMA CATALANA



LA RESTAURACIO COL-LECTIVA A CATALUNYA

va emetre un dictamen pericial per tal d’establir un escandall de despesa en els menjadors
escolars a Catalunya. Tenint en compte una escola model de 173 alumnes, amb 63 alumnes de
segon ciclei 110 de primaria, es van calcular les despeses segons els sup0sits d’ocupacié del 65%,
el 75% el 85% i el 100% dels menjadors. Tenint en compte les recomanacions de la Generalitat
de Catalunya (“L’alimentacié saludable en I’etapa escolar”), es van calcular els preus de 275 tipus
de productes seguint els menus recomanats i els preus a distribuidor.? El resultat és que la part
relativa als aliments representa aproximadament una quarta part de la despesa, mentre que la
despesa de personal, no només de cuiners sind també de monitors, representa entre un 40 i un
45% del total. Caldria també preguntar-se, seguint la tendencia a la racionalitzacié dels horaris,
si les 2,5 hores sOn necessaries.

El Departament d’Ensenyament de la Generalitat, mitjancant els “decrets menjador” ha fixat un
preu maxim per als menus de les escoles que sén de la seva titularitat de 6,20 euros (IVA inclos),
un preu que no ha canviat en més d’una década. El perit va concloure que amb aquest maxim la
restauracioé col-lectiva a les escoles publiques catalanes no resulta viable economicament. En tot
cas, no és una activitat viable per a una petita i mitjana empresa que no pot reduir la despesa
estructural o produir economies d’escala mitjancant cuines centralitzades, quelcom que
demana una inversié considerable. Naturalment, la rendibilitat varia en funcié de la grandaria
de I'escola i aix0 fa que existeixin petites i mitjanes empreses a Catalunya, pero també explica
la polaritzacié del mercat entre grans i petites empreses i la situacié complicada que viu la petita
i mitjana empresa en el sector educatiu, I'Unic on té una preséncia significativa.

Taula 2.3: Escandall de despeses per un menu escolar estandard, curs 2013-14 (euros, sense
IVA)

Percentatge d'us del menjador col-lectiu
65% 75% 85% 100%
Aliments 1,45 1,45 1,45 1,45
Estris
... |menjador 0,11 0,11 0,11 0,11
Cost mitja - -
estimat per Estris cuina 0,06 0,05 0,04 0,04
) P Treballadors 2,54 2,84 2,67 2,58
menu
Estructura
empresarial 2,09 1,81 1,6 1,37
Total 6,25 6,26 5,87 5,55

Font: David Nicolau Casany, 2015, “Dictamen pericial, recurso ordinario Ley 1998/2013”, p. 51.

Aguesta estructura de la despesa coincideix amb una de similar realitzada per la Unid Europea.
Pero, a la majoria de paisos europeus els preus dels menjadors estan subvencionats i els governs
abonen una part d’aquesta despesa per alleugerir la carrega familiar: aixi doncs, el preu mitja

3 Aquestes recomanacions es van basar en el document “L’alimentacié saludable en I'etapa escolar”.
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del ment escolar als paisos europeus (UE15) és de 3,16 euros, la meitat del preu que es paga a
Catalunya.

Taula 2.4: Escandall de la despesa dels menjadors escolars (Unid Europea)

Despesa % del total
Laboral personal de cuina 31,4%
Laboral monitors 28,2%
Matéria primera 26,5%
Serveis i assegurances 4,4%
Logistica 2,1%
Electricitat 1,9%
Compra d'utensilis 1,9%
Amortitzacions 1,7%
Beneficis 1,7%

Font: Citat a “Del campo al cole”, p. 57.

Aixi doncs, els principals factors que determinen la viabilitat economica de la restauracié
col-lectiva, a més de la compra i manipulacié dels productes alimentaris, sén el nombre de
comensals, la proporcié dels que fan Us del menjador i, finalment, el nombre de treballadors
que cal contractar per al servei. Segons I'enquesta realitzada, la proporcié dels que fan servir el
menjador (de les escoles que tenen menjador, un total de 294) és del 46%, amb una mitjana de
comensals per cada escola de 147, unes xifres que farien encara més dificil la viabilitat
econdmica, seguint els criteris citats anteriorment. Pero en el grafic seglient es pot veure com,
segons I'enquesta, és molt dificil de preveure el percentatge d’us del menjador i com aquest Us
no sembla guardar una relacié amb la grandaria del menjador.
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Grafic 2.3: Menjadors a carrec d’empreses segons nombre de matriculats i percentatge d’us,

2019
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Cal destacar que els menjadors col-lectius gestionats per empreses privades formen part del
grup d’escoles que tenen un percentatge inferior d’ds del menjador, un factor que dificulta
encara més la seva activitat economica. Els menjadors gestionats per les mateixes escoles i pel

tercer sector, en canvi, tenen un percentatge que supera el 50% en la relacié entre comensals i
matriculats. Per ultim, els menjadors gestionats per altres administracions (consells comarcals,

ajuntaments) tenen també un percentatge baix d’Us: sén les escoles rurals petites que
necessiten I'administracid publica per a funcionar i que, a nivell economic, sén deficitaries; pero
gue també necessiten assegurar el dinar per a garantir I'escolaritzacié obligatoria.

Taula 2.4: Us dels menjadors i nombre de matriculats segons qui gestiona el menjador, 2019

Situacié dels menjadors
Mitjana matriculats
Nombre d'escoles |per escola % us del menjador
Gestio directa de I'escola 47 335 52%
Qui Empresa privada 183 331 44%
gestiona el |AMPA i Tercer Sector 42 314 53%
menjador |Altres administracions 22 189 43%
Mitjana 294 318 46%
Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)
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Quin és el grau de satisfaccié de les escoles respecte dels menjadors col-lectius? Segons
I’enquesta realitzada, el grau de satisfaccié de les escoles és elevat. En concret, més del 50%
dels enquestats responen que la qualitat del servei de menjador a les escoles és molt bona o
excel-lent, fet que caldria posar en relleu enfront d’algunes tesis alarmistes sobre la qualitat dels
menjadors de les escoles catalanes. Només 5 escoles de les enquestades, una proporcid de
I'1,7%, responen que el servei és dolent, percentatge marginal i que podem caracteritzar de
casos puntuals. Si analitzem els resultats segons qui es responsabilitza de la gestio dels
menjadors, s’observa com no hi ha grans diferéncies entre si el menjador esta gestionat
directament per I'escola, per una empresa privada o bé per una altra associacié o administracio
publica. En totes les férmules de gestid el resultat és, de mitjana, “molt bo” o, dit d’'una altra
manera, entre 7 i 8 d’'una escala de I'1 al 10. Les escoles on el menjador esta gestionat pel mateix
centre tenen una puntuacié una mica més alta, tot i que caldria relativitzar aquesta desviacid,
perque les enquestes han estat respostes precisament per les escoles i és logic que aquestes
tendeixin a valorar més favorablement la seva propia gestio; tot i aquest biaix, la diferéncia no
és superior a un punt.

Taula 2.5: Valoracid de les escoles del servei de menjador segons qui gestiona el menjador,
2019

Qualitat del servei (segons I'escola)
Nota
Dolent Regular Bo Molt Bo Excel-lent |[Total ponderada
. 7,2
Empresa privada 5 22 71 73 12 183
Qui % 2,7% 12,0% 38,8% 39,9% 6,6% 100%
. Escola 0 2 9 24 12 47
gestiona el 7,9
n % 0,0% 4,3% 19,1% 51,1% 25,5% 100%
menjador =
AMPA i tercer sector 0 5 9 19 9 42 75
% 0,0% 11,9% 21,4% 45,2% 21,4% 100% !
Altres administracions 0 5 5 9 3 22 72
% 0,0% 22,7% 22,7% 40,9% 13,6% 100% !
Total 5 34 94 125 36 294 74
% 1,7% 11,6% 32,0% 42,5% 12,2% 100% !

Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)
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Grafic 2.4: Valoracié de les escoles del servei de menjador segons qui gestiona el menjador,
2019
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Font: Taula anterior

El tipus de catering utilitzat per a donar el servei de menjador no sembla influir tampoc en la
valoracio de la qualitat del servei. A I'enquesta s’hi troben cuines molt petites que donen un
servei gairebé familiar a infants de poblacions rurals, i d’altres que donen servei a més de 1.000
alumnes amb 20 cuiners. També hi ha menjadors sense personal de cuina perque I'empresa els
porta el menjar des d’una cuina centralitzada. A pesar de les opinions critiques amb aquest tipus
de restauracié, I’enquesta mostra com la valoracié de les escoles és també positiva i no es percep
una diferencia remarcable amb les altres formes de catering. Curiosament, son les cuines que
tenen més i menys cuiners per comensal (les més petites i familiars, per una banda, i les més
grans i professionals, per I'altra) les que obtenen una millor valoracié per part de les escoles.
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Taula 2.6: Valoracié del servei de menjador segons ratio alumnes/personal de cuina, 2019

Qualitat del servei (segons |'escola)
Nota
Dolent Regular Bo Molt Bo Excel-lent [Total ponderada
Sense
personal de 72
cuina 2 1 35 32 6 86 ’
% 2% 13% 41% 37% 7% 100%
Alumnes |0-39 0 3 9 23 4 39 76
per % 0,0% 7,7% 23,1% 59,0% 10,3% 100%
personal de |40-59 1 4 12 15 6 38 24
cuina % 2,6% 10,5% 31,6% 39,5% 15,8% 100% !
60-99 4 11 22 33 9 79 7.2
% 5,1% 13,9% 27,8% 41,8% 11,4% 100%
Més de 100 0 5 18 19 10 52 76
% 0,0% 9,6% 34,6% 36,5% 19,2% 100% !

Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)

Per ultim, de 290 escoles enquestades, hi ha 17 alumnes per cada treballador de menjador
(incloent-hi monitors, professors, llevadors, etc.) i 79 alumnes per cada treballador de cuina.
Als plecs de contractacié publica comarcals o de la Generalitat de Catalunya es tendeix a
demanar 20 alumnes per monitor, perd el Consorci de I’Ajuntament de Barcelona en tendeix a
demanar 10-14 i les escoles privades/concertades, 12-13. La proporcié d’alumnes per monitor
té una incidéncia directa en la taxa de benefici empresarial de la restauracio col-lectiva pero no
s’observa, en canvi, una relacid directa entre els diferents nivells d’intensitat en la contractacié
de monitors i el grau de satisfaccié de I’escola en els serveis prestats.

Per altra banda, s’observen diferéncies en el grau d’intensitat laboral a les escoles en funcid de
qui gestiona el menjador. Aixi doncs, els menjadors gestionats directament per les escoles tenen
una menor proporcié d’alumnes per personal de cuina i per personal de menjador, mentre que
les escoles gestionades per altres administracions solen tenir un régim menys intensiu, tant de
personal de cuina com de menjadors; i una opinid menys favorable del servei. Per rad de la
garantia de subrogacio (veure més endavant al capitol de contractacio publica), les empreses no
poden intervenir sobre aquesta despesa que representa una part important del cost fix.

Taula 2.7: Intensitat laboral, alumnes per personal de cuina i de menjador, 2019

Mitjana d'alumnes per personal de cuina {Mitjana d'alumnes per personal de menjador

Gestio directa escola 73 16

Empresa privada 79 17
Qui gestiona el menjador ek

Tercer sector 71 16

Altres administracions 86 18

Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)
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Els resultats de I'enquesta coincideixen amb I’analisi DAFO realitzada a sis empreses del sector,
quatre pimes i dues grans (amb una facturacié de més de 50 milions d’euros). La fixacié del preu
i la competencia a la baixa en els preus representen la principal amenaca de les pimes, junt amb
I'augment del preu de les matéries primeres i de les exigéncies en els plecs de contractacio
(veure capitols seglients). Per altra banda, totes les empreses consideren que el sector dels
menjadors en escoles es mantindra estable o creixera lleument, mentre que hi ha un gran
potencial de creixement en el sector de la salut i dels centres geriatrics, per motius demografics.

En relacié amb les principals fortaleses de les pimes, destaca el major grau d’integracié amb el
medi local, la proximitat, i la imbricacid entre la restauracié col-lectiva i el projecte educatiu de
les escoles. Gairebé totes les empreses enquestades coincideixen a valorar el seu servei com
una part important del procés educatiu o sanitari. Pel que fa a les grans empreses, també
destaquen la capacitat d’inversid i renovacié de les cuines i la capacitat d’innovacio tecnologica
i logistica.

Per ualtim, cal destacar que algunes empreses afirmen patir una campanya de desprestigi
provinent de diversos fronts: citen programes de televisié sensacionalistes, campanyes de
partits politics que volen actuar en contra dels interessos de les empreses privades i associacions
que busquen ser afavorides als concursos publics aprofitant aquestes campanyes en contra del
paper de I'empresa privada. El sector també assumeix una autocritica en el sentit d’haver fet
pocs esforcos per donar-se a coneixer. Aixi doncs, el sector té encara marge per millorar en
marqueting, relacions publiques i imatge corporativa (la majoria d’empreses liders en el sector
son desconegudes, tot i la seva preséncia i implantacidé a la societat). En aquest sentit, les
empreses volen posar en valor la seva contribucid a la professionalitzacié del sector i a la
responsabilitat social que implica garantir el subministrament de menjar diari a totes aquestes
col-lectivitats. En més d’'un cas es refereixen als estandards de seguretat alimentaria que,
afirmen, sén superiors als de la restauracié comercial.
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Taula 2.8: Analisi DAFO del sector de la restauracio col-lectiva catalana, 2019

Fortaleses

Debilitats

Oportunitats

Amenaces

Capacitat financera,
inversio

Marqueting, relacions
publiques i gestio
comercial

Geriatrics

Licitacions i preus congelats

Qualitat i proximitat

Dependeéncia del
sector public

Restauracid i lleure als
hospitals

Campanyes de desprestigi

Monitoratge

Innovacions en el
sector de la cafeteria

Take-away i serveis a
domicili

Falta de rendibilitat per
constrenyiments administratius

Productes especifics

Competéncia basada
en el preu

Geriatrics

Competéncia de les grans
multinacionals

Proximitat

Es un sector dur,
estressant

Noves tendéncies de
consum

Nou Decret Menjador que
impedeix que I'escola tingui
capacitat de decisié

Educacid i nutricid

Competéncia basada
en el preu

Sector de la salut

Mala imatge del sector,
campanyes de desprestigi

Equipaments d'dltima
generacio

Menys innovacié que
alguns competidors

Salut mental,
demeéncies i geriatrics

Poca claredat en les licitacions,
és un sector poc agil

Cuina d'alt rendiment

Falten auditories

Que es prioritzi el tercer sector
per criteris politics

Projecte educatiu

Adaptacié als menus
d'hospital
(comunicacié metge-
cuina)

Innovacié

Preu congelat mentre
augmenten les exigeéncies

Baixa morositat

Dimensid pime i
competéencia

Falta d'auditories per assegurar
les condicions contractades

Font: Entrevistes en profunditat a empreses i associacions del sector
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3. RESTAURACIO COL-LECTIVA | CONTRACTACIO PUBLICA

Una part important del negoci de la restauracio col-lectiva es decideix mitjangant la contractacio
publica. Una de les empreses més grans del sector en I'ambit espanyol considera que el seu
negoci esta, en un 95%, determinat per la contractacié publica. Fins i tot les empreses que
només treballen per al sector privat reconeixen que I'administracié publica és totalment
determinant en el sector.?* Tradicionalment, els criteris de contractacié publica s’havien centrat
en el preu dels serveis i I'oferta més economica era la que s’enduia la concessio dels serveis. A
partir de la Directiva europea 2014/24/UE, s’introdueixen noves variables que pretenen
introduir criteris qualitatius i equilibrar la relacié qualitat/preu en la contractacié de serveis a
persones, especialment de persones vulnerables o en situacié de debilitat.

Aixi doncs, junt amb la variant del preu dels serveis s’introdueixen noves categories qualitatives
a tenir en compte en els concursos: qualitat del servei, continuitat, accessibilitat, exhaustivitat,
disponibilitat, expertesa, especialitzacid, experiéncia, sostenibilitat, responsabilitat social,
innovacio i permeabilitat a I'economia local (contractacid a pimes), etc. D’aquesta manera,
I’'administracié publica vol implementar politiques socials mitjangant una “contractacio publica
estratégica” que tingui en compte aquests valors, tot respectant el principi general de lliure
concurréncia i neutralitat. Vinculat amb la idea de proximitat, aquest hou marc normatiu vol
regularitzar les contractacions d’aquests serveis, evitant contractacions sense concurréncia
competitiva, subhastes o la contractacid a entitats que no compleixin amb els requisits
esmentats.

D’altra banda,
publicaciod oberts i codis identificadors dels tipus de serveis contractats. Els indicadors europeus
CPVs (Common Procurement Vocabulary) pretenen unificar i classificar els diferents béns i
serveis que sén objecte de contractacid. Pel que fa a la restauracio col-lectiva, hi destaquen els
seglients: 55510000-8 (serveis de cantina), 5551000-5 (serveis de cantina i altres serveis de
cafeteria per a clientela restringida), 55523100-3 (serveis de menjars per a escoles) i 55524000-
9 (subministrament de menjar a escoles). Una cerca sobre la contractacidé publica a Catalunya
en aquests codis dona la seglient informacioé:

la contractacid ha de simplificar-se i centralitzar-se amb mecanismes de

Taula 3. 1: Mostra de contractacié publica de serveis de restauracié col-lectiva, 2017-2019 (20
de setembre)

No. Contractres |Contractes deserts |Adjudicacio (total) |Adjudicacié maxima [Adjudicacio minima [Adjudicacio (mitjana)
Cantina escoles 92 2 20.880.034 5.104.904 982 232.000
Cantina restringida 51 16 8.789.858 866.568 778 251,139
Cantina 112 97 2.846.433 2.693.292 5.000 189.762
Subministrament 17 1 1.101.112 287.065 949 68.819
Total 272 116 33.617.438 5.104.904 778 215.49
Font: Registre de contractacié publica (Generalitat de Catalunya)
24 Entrevista a una empresa del sector, 30 de maig de 2019.
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Entre I'1 de gener de 2017 i el 20 de setembre de 2019 consten 272 contractes en el registre
public de contractes de la Generalitat de Catalunya. No s’observen, en canvi, contractes
registrats en altres camps relacionats amb la restauracid col-lectiva com en els serveis geriatrics
(85121252-4), serveis residencials (85144000-0), serveis de restaurant i de subministrament de
menjars per a clientela restringida (55300000-3), o en serveis de cambrers de restaurant per a
clientela restringida (55311000-3). Podem considerar aquests 272 contractes com una mostra
de contractes que s’han realitzat seguint aquests procediments establerts per la Generalitat,
sense saber, perd, quin percentatge sobre el total de la contractacié publica representa. Tot i
ser una xifra baixa respecte del total de la contractacié publica, la seva publicacié ens permet
estudiar-ne les caracteristiques, tot i que caldria un estudi més detallat de la contractacio
majoritaria que es du a terme als consells comarcals i ajuntaments i que no es registren en el
sistema.

Segons aquestes dades, 'import mitja dels contractes de restauracié col-lectiva és de 215.000
euros, tot i que s’observen grans disparitats: alguns semblen cobrir serveis puntuals (els de més
baixa quantia), mentre que la majoria de contractes son per oferir serveis regulars, basicament
restauracié col-lectiva a escoles. Crida I'atencié I'alt nombre de contractes deserts (un 42% de
la contractacié registrada), sobretot en la categoria de cantina: la majoria son contractacions
de serveis de cantina-bar a instituts i el web no ofereix més informacid sobre les raons per les
quals aquests concursos han quedat deserts, tot i que aix0 coincideix amb una apreciacio
majoritaria de les empreses del sector, observada a les diferents entrevistes en profunditat. Per
altra banda, s’observa un domini clar de I’'empresa privada com a receptora del 86% del total
dels contractes no deserts i del 96% del total de la quantia adjudicada. En els contractes que no
es declaren deserts, normalment s’hi presenten unes 20 empreses.? Dels contractes no
efectuats a empreses privades s’observa, a més, adjudicacions a entitats del tercer sector i
també adjudicacions a particulars.

Pel que fa a I'administracid responsable de la contractacid, s'observa un major nombre de
contractes realitzats pels ajuntaments perd aquests solen correspondre a contractes petits,
mentre que els consells comarcals sén responsables del major volum en termes d’import
contractat (arribant fins al 64% del total de la contractacié analitzada). Els contractes realitzats
pel departament d’educaciéo també sén de poca quantia: de mitjana sén practicament una
desena part dels contractes realitzats pels consells comarcals i solen assignar-se a particulars,
més que a empreses. Per ultim, hi ha altres organs administratius que també han contractat
restauracié col-lectiva (Consell Catala de I'Esport, Consorci d'Educaci6 de Barcelona,
Departament d’Interior, Centre Tecnologic de Telecomunicacions de Catalunya, etc.) que
acostumen a tenir una quantia una mica superior a la mitjana.

% Entrevista amb el gerent d’'una empresa de restauracio col-lectiva, 30 de maig de 2019.
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Taula 3.2: Contractes de restauracio col-lectiva segons administracié contractant, 2018

No. de contractes |% Import total % Mitjana import per contracte
Ajuntaments 66 42,3% 7.694.942 22,9% 116.590
Consells comarcals 54 34,6% 21.720.702 64,6% 402.235
Departament d'educacio 24 15,4% 1.197.572 3,6% 49,899
Altres 12 7,7% 3.004.222 8,9% 250.352
Total 156 100,0% 33.617.438 100,0% 215.496

Font: Registre de contractacié publica (Generalitat de Catalunya)

Grafic 3.1 Contractes de restauracié col-lectiva segons administracié contractant, 2018
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Font: taula anterior

Catalunya dedica 4.000 milions d’euros anuals a la contractacid publica. Calcular el percentatge
d’aquesta contractacié destinat a la restauracio col-lectiva és una tasca que queda fora de les
possibilitats d’aquest estudi. Segons el pla de contractacié publica alimentaria de Catalunya, la
Generalitat va fer 703 contractes el 2013 relacionats amb I'alimentacié i els serveis alimentaris,
per valor d’uns 500 milions d’euros. De tota manera, el 85% de I'import d’aquests contractes es
refereix a la categoria forga vaga de “serveis diversos que inclouen I'alimentacio”.

35

il" Generalitat de Catalunya
C l All¥ Departament d’Agricultura,

i Ramaderia, Pesca i Alimentacio
CUINA CATALANA

Tercer 25 anys
Congrés

Catala

de la Cuina




LA RESTAURACIO COL-LECTIVA A CATALUNYA pimec

Micro, petita | mitjona
empresa de Catalunya

Taula 3.3: Contractacio publica de la Generalitat en serveis d’alimentacid, 2013

No. de contractes Import
No. % No. %
Queviures 126 18% 2.636.737,07 1%
Alimentacid i serveis associats 131 19%| 71.326.583,54 14%
Serveis diversos que inclouen
alimentacié 446 63%| 424.633.144,14 85%
Total 703 100%| 498.596.464,75 100%

Font: “Pla de Contractacié Publica Alimentaria de Catalunya”, p. 5.

La contractacié publica pot ordenar-se atenent a criteris sectorials o bé territorials. Per una
banda, el Departament d’Afers Socials contracta la restauracid col-lectiva als centres de dia i
residencies; el de Salut, als centres hospitalaris; Ensenyament coordina les contractacions dels
menjadors escolars, Justicia a les presons, etc.? Per altra banda, una part important de la
contractacid publica en aquests ambits es produeix seguint un criteri territorial: ajuntaments i
consells comarcals, per exemple, en el cas de la restauracié col-lectiva a escoles. Pero aquest
criteri no és homogeni i és variable segons la tradicié historica i politica de cada territori: al Baix
Llobregat, amb un 20% de la poblacié de Catalunya, les licitacions les fan les mateixes escoles
(una contractacié que no surt reflectida a la mostra anterior de la taula 3.1), mentre que a la
majoria de comarques de Catalunya (exceptuant Barcelona que funciona a part i també queda
fora d’aquesta mostra) les realitzen els consells comarcals, majoritariament, o els ajuntaments
i/o la Conselleria d’Ensenyament en casos més minoritaris.?’

La majoria de les empreses enquestades opinen que els criteris de contractacié sén millorables.
Creuen que les escoles haurien de tenir un paper més rellevant en la taula de contractacid,
perque soén les que coneixen millor la realitat dels menjadors. En alguns casos, la taula de
contractacid, que pot consistir en 9 funcionaris, no coneix prou bé la realitat del menjador i, com
a conseqiéncia, els plecs de contractacid no sén prou clars i I'oferta de serveis no esta ben
valorada.” Per altra banda, les particularitats regionals de la contractacidé publica fan que les
empreses d’una comarca tinguin dificultats a presentar-se a concursos d’altres comarques, ja
que no coneixen els procediments administratius que s’apliquen en cada cas.? Per ultim, no hi
ha prou mitjans per a comprovar que les condicions indicades al contracte (sobretot les
qualitatives) s’apliquin efectivament, fet que porta a la impressid que “paguen justos per
pecadors”, sobretot mentre el preu segueixi fixat i el marge de benefici sigui tan escas per a la
petita i mitjana empresa. En aquest sentit, hi ha consens a totes les empreses entrevistades a

26 p|a de Contractacié Publica Alimentaria de Catalunya #5, desembre de 2016.

27 Entrevista amb un inspector de sanitat, 24 de juliol de 2019.

28 Entrevista amb el director comercial d’una empresa de restauracio col-lectiva, 6 de juny de 2019.
2 Entrevista amb el director comercial d’una empresa del sector, 6 de juny de 2019.
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I’'hora de demanar a I'administracid més claredat i que els plecs de contractacio incloguin
auditories i estudis més detallats dels menjadors que surten a concurs.

Les escoles (i també les associacions de pares) coincideixen amb les empreses a 'hora de
demanar que els centres educatius (i les associacions de pares) tinguin més capacitat de decisio
en la contractacié publica dels menjadors. Cal destacar que, segons I'enquesta realitzada, la
qualitat del servei del menjador a les escoles esta menys valorat quan I'escola percep que no
té la capacitat de decisié sobre la contractacié del menjador. En realitat, aquest fet és més
important que qui gestiona efectivament el menjador. Quan I'escola percep que no té la
capacitat de decidir sobre la contractacid dels menjadors escolars, la qualitat baixa del “molt bo”
a un aprovat (6,9).

Taula 3.4: Qualitat del servei segons la capacitat de decisid sobre la contractacié del menjador,
2019

Qualitat del servei (segons I'escola)
Nota
Dolent Regular Bo Molt Bo Excel-lent [Total ponderada
Administraci6 (consell
comarcal, ajuntament, 69
Qui Ensenyament) 2 14 20 17 5 58 !
. |% 3,4% 24,1% 34,5% 29,3% 8,6% 100%
determina
i Escola 2 10 49 77 18 156
lagestio del 7,6
. 1,3% 6,4% 31,4% 49,4% 11,5% 100%
menjador? -
Conjunta (escola, AMPA,
empresa, administracid) 1 10 27 30 12 80 74
% 1,3% 12,5% 33,8% 37,5% 15,0% 100%
Total 5 34 96 124 35 294 74
% 1,7% 11,6% 32,7% 42,2% 11,9% 100% !
Font: Enquesta realitzada a escoles (2019)
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Grafic 3.2 Qualitat del servei segons la capacitat de decisié sobre la contractacié del menjador,
2019
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Font: Taula anterior

Segons un empresari del sector, I'administracié coneix perfectament el marge de benefici a que
pot aspirar una empresa del sector, donat que té el control de gairebé tots els inputs (exceptuant
el dels preus de la matéria primera). D’aquesta manera, la restauracio col-lectiva és també un
“mercat captiu per a les empreses” a més de ser un mercat captiu per als consumidors.*® Les
empreses que accepten un contracte es comprometen per a 4-5 anys i no poden deixar el client,
encara que tinguin pérdues. Per aix0, argumenten els empresaris, els criteris de contractacié
han de tenir la maxima claredat possible en el moment de la licitacié. El fet que aquests criteris
no siguin clars, junt amb el topall maxim de 6,20 euros per menu infantil, i la falta de subvencions
publiques al preu del menud més enlla de les beques menjador, afavoreix les grans empreses
(siguin catalanes o multinacionals) que poden assumir un contracte a perdues durant 4 o 5 anys
mantenint quota de mercat, en detriment de les empreses petites.

Algunes administracions han intentat donar més pes a aquestes variables a I’hora de realitzar
les adjudicacions. En alguns casos, com en “I’avantprojecte de llei de contractes de serveis a les
persones” de la Generalitat de Catalunya, es volia fixar un valor maxim al factor preu (que podia

30 Entrevista a el gerent d’'una empresa de restauracio col-lectiva.

38

il"‘ Generalitat e Catalurya
C l #ll¥ Departament d’Agricultura,
Ramaderia, Pesca i Alimentacio
CUINA CATALANA

Tercer 25 anys
Congrés

Catala

de la Cuina




LA RESTAURACIO COL-LECTIVA A CATALUNYA pimec

Micra, petita | mitjona
empresa de Catalunya

anar del 30 al 50%), donant prioritat a altres factors d’acord amb les categories esmentades. El
problema principal és com quantificar aquestes categories: si sén respostes binaries (es
pregunta si es compleixen o no certs requisits), les empreses tendeixen a respondre
positivament a totes les preguntes i totes obtenen la maxima puntuacié. De nou el preu passa a
ser el principal factor de decisid. En canvi, si la mateixa contractacid es produeix amb una entitat
privada, tots aquests factors qualitatius (proximitat, qualitat dels productes, etc.) es discuteixen
conjuntament amb el preu, en el benentés que sén factors que acaben afectant el preu, com el
producte eco, de proximitat, etc.

Com s’ha vist en el capitol anterior, la rendibilitat econdomica depén de diversos factors (la
grandaria del menjador, el percentatge de comensals, etc.). Aquestes diferencies fan que els
consells comarcals tendeixin a agrupar els menjadors en lots per tal d’equilibrar aquells
menjadors deficitaris amb els que sén rendibles. Aquesta tendéncia, que en un principi estava
pensada per afavorir la petita i mitjana empresa, acaba sent contraproduent si el lot és massa
gran (pot incloure fins a 20 escoles) perqué una petita i mitjana empresa pugui afrontar-lo, tant
en termes econdmics com logistics.3! L’agrupacié de menjadors en grans lots, finalment, ha
acabat beneficiant la concentracié empresarial, tot i que en principi les associacions de petites i
mitjanes empreses estan a favor d’agrupar alguns menjadors en lots petits que siguin assumibles
per les pimes.3?

La mostra de contractacid extreta del Registre de contractacié publica de la Generalitat de
Catalunya confirma la tendéncia a la concentracié empresarial del sector. A pesar d’aixo, no son
les empreses multinacionals les més beneficiades, sind les empreses catalanes grans, amb un
volum important de facturacié i una bona implantacié en el territori. D’aquesta mostra de
contractacié publica, les 10 empreses que més han facturat sumen el 87% del total de la
contractacié per només el 46% dels contractes. Com es pot veure en el ranquing, dominen les
empreses grans locals més que les multinacionals. Les quatre primeres empreses en el ranquing
sén totes catalanes i s’emporten el 50% de la quantia dels contractes recollits en aquesta mostra.

31 Entrevista amb la Direccié General de Regulacié i Supervisid de la Contractacié Publica de la Generalitat
de Catalunya, 9 de juliol de 2019.
32 Entrevista amb el director d’una patronal de restauracié publica, 4 de juliol de 2019.
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Taula 3.5: Principals empreses i import contractat segons mostra, 2017-19

Empresa No. Contractes |Import total
1|SERHS Food Area, SL 15| 6.269.108
2|7i Tria SA 4] 5.219.383
3|Servei d'Apats SL 9] 4.883.583
4|Catering Vilanova SL 12| 3.855.719
5|Eurest Catalunya SL 10| 3.263.480
6|Futur Just, Empresa d'Insercié SLU 5| 1.236.025
7|ISS Soluciones de Limpieza Direct, SA 2| 1.733.135
8|Teno Menjador SL 2| 1.245.413
9|Aramark 4 894.727

10|Cuina Gestio, SL 9 816.249

Total 72| 29.416.822

Font: Registre de contractacié publica (Generalitat de Catalunya)

En el sector dels hospitals acostuma a haver-hi poques contractacions publiques pero aquestes
tenen un valor molt alt i sovint requereixen inversions en les infraestructures dels hospitals. En
casos d’hospitals grans que requereixen grans inversions de manteniment, que poden arribar
als 2-3 milions d’euros, els contractes son a més llarg termini per tal que 'empresa amortitzi les
inversions realitzades, de manera que I'empresa contractada acaba fent de “banquer de
I’administracié publica”, tot i que aquest rol no acostuma a estar reconegut.®® Per altra banda,
si aquests mateixos requeriments es fan en un contracte de temps inferior, 'empresa ha
d’amortitzar la inversid en menys temps, cosa que té repercussions en el consumidor final.

Segons la Direccié General de la Contractacié Publica de la Generalitat de Catalunya, entre els
anys 20172018 es van realitzar cinc contractes majors relacionats amb la restauracié col-lectiva
per un valor de 43,8 milions d’euros, una mitjana de 8,7 milions d’euros per contracte. Excepte
en un dels casos, en qué l'adjudicacié va recaure en una entitat del tercer sector, son les grans
empreses les que han guanyat aquests concursos. En aquests casos, els compromisos d’inversio
solen ser més alts. Per aix0 aquest subsector, comparat amb el de les escoles, esta més
concentrat en empreses grans, amb més capacitat financera.

33 Entrevista a una empresa de restauracio col-lectiva, 30 de maig de 2019.
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Taula 3.6: Contractes majors de serveis de restauracio col-lectiva a Catalunya, 2017-2018

Organ de contractacié

Descripci6 del contracte

Import d’adjudicacié
sense IVA (€)

Adjudicatari

Fundacié de Gestid
Sanitaria de |'Hospital
de la Santa Creu i Sant
Pau

Contracte del servei integral de restauracié amb desti a la
Fundacié de Gestid Sanitaria de I'hospital de la Santa Creu i
Sant Pau

14.710.655,96 €

CATERING
ARCASA,SL

Consorci Mar Parc de
Salut de Barcelona

Servei de gestid integra dels serveis de cuina i alimentacio dels
Centres del Consorci Mar Parc de Salut de Barcelona.

11.278.079,07 €

SODEXO IBERIA,
SA

Servei de la cogestié dels serveis de cuina i distribucié dels
aliments per als pacients hospitalitzats; de cuina i menjadors
de personal i la gestié i explotacié6 de les cafeteries de

Institut Catala de la personal i public, aixi com de les maquines expenedores de SERHS FOOD
Salut (ICS) I'Hospital Arnau de Vilanova 5.835.788,93 € |AREA, SL

A11006 18 006 -SERVEI PUBLIC DE MONITORATGE QUE DONI

SUPORT A L'ALUMNAT DISCAPACITAT O QUE PRESENTA

NECESSITATS EDUCATIVES ESPECIALS (NEE) PER A LA SEVA

INCLUSIO EDUCATIVA EN ELS CENTRES ORDINARIS PUBLICS FUNDACIO
Consorci d'Educacié de [D'ENSENYAMENT OBLIGATORI, GESTIONATS PEL CONSORCI CATALANA DE
Barcelona D'EDUCACIO DE BARCELONA 4.905.252,80 € |L'ESPLAI

Servei Integral de Restauracié. Cuina Central, cafeteries per als ISS SOLUCIONES
Consorci Sanitari de professionals del centre i per al public per al Consorci Sanitari DE LIMPIEZA
Terrassa de Terrassa (CST 16/18) 7.106.917,80 € |DIRECT, S.A.

Font: Generalitat de Catalunya, Direccié General de Contractacio Publica

El problema de les instal-lacions, pero, va més enlla i no afecta Unicament els hospitals. Segons
un inspector amb més de 30 anys d’experiéncia, el principal problema que observen els
inspectors de sanitat als menjadors de restauracié col-lectiva és I'estat de les instal-lacions.?*
La delimitacid de les responsabilitats de cada part en el manteniment de les instal-lacions de les
cuines hauria de ser, doncs, una prioritat en la contractacié publica. Per altra banda, aquest seria
un dels motius pels quals molts contractes queden deserts: les empreses saben quines cuines
han de ser reparades i, segons el termini del contracte, creuen que no sera rendible presentar-
s’hi fins que no es renovi. Si una empresa es presenta al concurs, haura de fer front a una gran
despesa que no podra amortitzar en el temps que dura el contracte.®

En una altra llista de contractacid publica on es recullen les compres de la Generalitat
(“contractes per any i quantia”) també hi consten contractes de restauracié col-lectiva. S’hi
inclouen partides en cantines que depenen de I'administracio (albergs, grups de menors no
acompanyats, presons) i els serveis de catering contractats per diferents institucions. Per al
2018, s’han trobat contractacions d’aquest tipus per valor de 30 milions d’euros. En aquesta
llista exhaustiva —per al 2018 hi ha uns 16.000 contractes— apareixen també les grans empreses
com Catering Arcasa (14,3 milions d’euros contractats), SERHS (6,4 milions d’euros), Clece (3,4
milions d’euros contractats) i Serunion (2,9 milions d’euros). En aquest camp no s’hi han trobat

34 Entrevista amb un inspector de sanitat de la Generalitat de Catalunya, 24 de juliol de 2019.
35 Entrevista amb el director general d’una empresa de restauracié col-lectiva, 26 de setembre de 2019.
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petites i mitjanes empreses, tot i que solen ser contractacions petites en qué les pimes podrien
tenir un paper més destacat.

Pel que fa a la contractacié programada per al 2019, hi ha una llista amb un pressupost de 100
milions d’euros. Aquestes dades ens permeten analitzar la durada dels contractes i I'Organ
responsable i també incloure algunes partides relatives a restauracié col-lectiva en centres
geriatrics. En concret trobem 10 concursos per a cuines de residencies assistides per a la gent
gran (RGG) que depenen del Departament de Treball, Afers Socials i Families, per valor de 18,5
milions d’euros. Els contractes proposats sén d’un any prorrogables a 4 anys. També s’hi
inclouen un concurs per a la provisié de restauracié col-lectiva per a la presé de Can Brians (un
contracte de 8,7 milions d’euros), aixi com un concurs per al servei d'alimentacid per als centres
del consorci sanitari integral (9,8 milions d’euros) i, per ultim, un contracte de “servei de
botigues i maquines expenedores” a carrec del Centre d'Iniciatives per a la Reinsercid per valor
de 39,4 milions d’euros, el contracte més important trobat fins ara.

El sector de la restauracié col-lectiva és molt intensiu en treball. Hi ha diverses empreses amb
més de 10.000 treballadors, amb algunes que superen les 70.000 com el grup Clece (tot i que
son grans empreses multiservei). De les 26 principals empreses del sector que aporten xifres de
facturacié i personal contractat actualitzat el 2018 es desprén el seglient: 79.639 persones
treballen en aquestes empreses (mitjana de 3.062 treballadors per empresa), per una facturacio
empresarial de 2.254 milions d’euros. Per una banda, la productivitat mitjana del treballador del
sector és baixa, d’'uns 28.311 euros per persona. Cal tenir en compte, pero, que molts cuiners i
personal de menjador de les escoles no treballen a jornada completa: caldria doncs ajustar
aquestes dades per hora treballada.3®

La contractacid laboral en el sector es realitza segons el conveni col-lectiu, tant pel que fa a la
cuina com al monitoratge. El conveni col-lectiu sobre el monitoratge de menjadors escolars el
van establir les 3 patronals del sector i tres sindicats (USOC, CCOO i UGT). En general, és una
contractacid estacional perdo més previsible i estable que en la restauracié normal. La categoria
professional de “monitor de lleure” és com un calaix de sastre on entra tot tipus de feines
relacionades, tot i que no hi ha una normativa que exigeixi cap titol o una formacio especifica
per a aquesta feina. Com que és una activitat educativa, la facturacid es fa sense IVA. Aquesta
particularitat del sector educatiu comporta també avantatges per a fundacions i associacions
del tercer sector que, en tenir una activitat fonamentalment educativa, no paguen IVA, fet que
deixa aquests organismes en una situacid d’avantatge respecte a les empreses privades. El fet
que el sector tingui una forta tradicié educativa i pedagogica també ocasiona que sigui complicat
debatre les gliestions estrictament econdmiques.?’

En general els monitors de lleure solen ser dones o bé dones d’edat que treballen fixes o bé
joves estudiants que treballen per temporades. Sén contractes poc remunerats, tot i que sén a

% Dades extretes de I'informe d’Alimarket.
37 Entrevista amb el gerent d’'una empresa de restauracio col-lectiva, 30 de maig de 2019.
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temps parcial i tenen uns horaris previsibles.® El personal que treballa per a les empreses de la
restauracioé col-lectiva, sigui personal de cuina o de menjador, sol tenir unes condicions diferents
del personal funcionari, tot i que de vegades comparteixen tasques i feines. Per altra banda, en
sectors com els hospitals o els geriatrics no hi ha personal de menjador especialitzat (com en el
cas dels monitors en els menjadors escolars), fet que genera una pressié sobre un personal
(infermeria) que no ha estat format en restauracié i que té altres competencies i prioritats
(especialment als hospitals).

En el cas dels cuiners, els sous solen ser més baixos que a la restauracié comercial, tot i el major
grau d’exigencia que es demana a un cuiner que ha de cuinar per a un nombre molt més alt de
comensals. D’altra banda, dins la restauracié col-lectiva dos cuiners de menjador d’escola,
segons el conveni, tenen el mateix sou independentment de si han de cuinar per a un menjador
de 50 comensals o de 1.000. La gestié d’una cuina d’aquestes caracteristiques implica un canvi
qualitatiu en la relacié tradicional del cuiner en restauracié comercial. A les cuines grans de la
restauracié col-lectiva, les decisions s’han de prendre de manera més col-legiada i delegant
diverses tasques a especialistes: compres, logistica, manipulacié, cuina, servei, part comercial,

tc.3 Per altra banda, en els cuiners de restauracié col-lectiva hi ha diverses competéncies que
no tenen res a veure amb els de la cuina tradicional: cuiners que treballen en condicions més
dures psicologicament com en els geriatrics, presons, centres de salut mental, etc. A diferencia
de la restauracié comercial, els horaris sGn més regulars i previsibles.

Taula 3.6: Sous segons conveni col-lectiu a aplicar al sector de la restauracio col-lectiva (1 de
setembre de 2019)

Categoria Carrec Sou brut anual
Personal directiu Gerent/Director/ora 25.055,36
Personal de gestio | Cép de Departament 22.669,12
L Director/ora de programes 22.669,12
coordinacié
Coordinador de projectes 21.476,01
Animador sociocultural 19.447,71
Personal - —
. ., Coordinador/ora d'activitats 18.493,24
d'intervencio - —
Gru Monitor/ora d'educacid en el lleure 15.868,39
P . Personal d'atencié |Informador/ora 16.345,63
professional L
al public Controlador/ora de sales 13.500,00
Personal Agent comercial 15.868,39
d'administracio Oficial administratiu/iva 16.345,63
Cuiner/era 16.800,00
Personal de cuinai [Ajudant/a de cuina 15.554,60
serveis generals Empleat/da de manteniment 13.500,00
Zelador/ora 13.500,00

38 Entrevista al director de qualitat de producte d’'una empresa de restauracié col-lectiva, 27 de maig de

2019.

39 Entrevista amb el director d’un gran grup de restauracié col-lectiva, 3 de juny de 2019.
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Font: RESOLUCIO TSF/514/2019, de 26 de febrer de 2019 (DOGC, 7828 - 12.3.2019)

La contractacié en restauracié col-lectiva segueix la norma de la subrogacié, que obliga
I’empresa que es fa carrec d’'un menjador a complir amb els contractes laborals existents i donar
continuitat al personal que ja estigui contractat. L'empresa pot realitzar noves contractacions,
en general, amb contractes estables (a temps parcial), amb contractes de practiques i/o
contractacions especials a I'estiu (normalment, dos mesos, el juliol i 'agost). La gestié de
recursos humans en la restauracié col-lectiva és complexa perque en els plecs de contractacio
no hi consta com es gestionen les substitucions, baixes o I'absentisme. Aquestes contingencies
son frequents al sector, a causa de I'exigéncia psicologica i del progressiu envelliment dels
treballadors que van entrar a les primeres contractacions realitzades als anys 1990.%° Un
empresari del sector proposa flexibilitzar una petita part del personal (d’un 10%) i mantenir la
subrogacid per al 90% de la resta.

Per ultim, perd no per aixo menys important, la segona font de problemes en els menjadors
col-lectius detectats pels inspectors de sanitat és la falta de preparacié/formacié adequada
del personal de cuina (la primera, I'estat de les instal-lacions, ja ha estat comentat préeviament).
Tots els agents entrevistats coincideixen a afirmar que la restauracid col-lectiva té elements
particulars que la fan diferent de la restauracié comercial: la capacitat de donar menjar a un
nombre més alt de persones, per exemple, origina diferéncies en els procediments no només
quantitatives sind també qualitatives. Les decisions de cuina han de ser més col-legiades que en
un espai de restauracié comercial, tenint en compte les necessitats de compres, distribucié i
manipulacié. El fet de prestar serveis a persones que poden trobar-se en una situacio de debilitat
o de dependéncia també comporta que el cuiner hagi de desenvolupar competéncies especials
que potser no sén necessaries a la restauracié comercial. No obstant aix0, no hi ha una formacié
especifica en cuina o en monitoratge de restauracié col-lectiva. Alguns empresaris consideren
que hi hauria d’haver un conveni col-lectiu propi del sector. L’establiment d’una formacio
especialitzada en el sector hauria d’afavorir la millora de la productivitat i la innovacié.

Taula 3.7 Principals problemes de sanitat detectats en restauracio publica de Catalunya, 2019

Principals problemes observats en les inspeccions de sanitat en restauracio col-lectiva

1. Instal-lacions obsoletes o que necessiten reformes i modernitzacié.

2. Problemes derivats del procés de produccio d'aliments (falta de formacié especifica en restauracié col-lectiva).

3. Problemes de control i gestid de cuina (problemes també atribuibles a una falta de formacié especifica).

Font: Entrevista amb un inspector de sanitat, 24 de juliol de 2019.

40 Entrevista amb el director d’una patronal del sector, 4 de juliol de 2019.
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4. REPTES: SALUT, PROXIMITAT, SOSTENIBILITAT

La restauracié col-lectiva es troba immersa en un periode de canvi relacionat amb les
transformacions dels habits de consum. Aquest capitol intentara definir aquestes noves
tendéncies des de la perspectiva de les empreses i I'administracié publica, a falta d’un estudi de
mercat centrat en el consumidor final. Aquesta analisi pretén valorar les possibilitats de millorar
el servei de restauracid col-lectiva, tenint en compte aquestes demandes concretes i també la
realitat de lI'economia de Catalunya. L'adaptacié a aquestes transformacions és un dels
principals reptes, no només del sector de la restauracié col-lectiva sind també de I'administracié
i 'economia catalanes.

Un dels principals reptes de la restauracid col-lectiva és la combinacié de nutricid, proximitat i
sostenibilitat. El consumidor demana cada cop més una alimentacié de proximitat que sigui sana
i respectuosa amb el medi ambient i que generi la minima petjada ecologica. Pero aquesta
demanda contrasta amb la produccié agricola real a Catalunya, dominada per sectors
especialitzats, com el carni o el vitivinicola, que s’han desenvolupat obrint-se als mercats
internacionals i oferint un producte competitiu i de qualitat. Naturalment, si la poblacié de
Catalunya només pogués consumir el que produeix localment, el consumidor se’n veuria
perjudicat a nivell nutricional, donada I'alta especialitzacié productiva de Catalunya en sectors
concrets en detriment d’altres. Per altra banda, si cada regié hagués de produir localment tots
els aliments que garantirien una dieta rica i sana, aquests sectors, que representen una forga
important de I'economia (I'agroindustria té un pes del 19,7% del PIB), es veurien perjudicats.
Per ultim, aquesta produccid hipotética totalment descentralitzada tampoc seria sostenible, a
pesar de I'estalvi en el transport, tal com s’ha demostrat en els episodis historics d’autarquia
economica. Aixi doncs, I'equilibri entre nutricid, proximitat i sostenibilitat és un repte important
i més complex del que pot semblar a primera vista.

Grafic 4.1: Relacié entre sostenibilitat, proximitat i nutricio

Sostenibilitat

Font: Elaboracié propia
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La produccié agraria de Catalunya no encaixa bé amb les noves tendencies en consum ecologic
i de salut, que demanen un menor consum de carn, donada la petjada ecologica del sector
ramader i les recomanacions de I'OMS sobre el sobrepés, les malalties cardiovasculars, el risc de
contraure malalties cancerigenes, etc. Actualment, la produccié ramadera representa el 64,55%
del total de la produccié agraria de Catalunya, amb un clar predomini del sector porci sobre els
altres. Només el 34,6% de la produccié final agraria és vegetal, un percentatge invers al que
s’observa a la resta de I'Estat espanyol, molt més adaptat en aquest sentit a les noves tendéncies,
i allunyat també de la mitjana europea. Per aquest motiu el sector exterior catala en productes
agricoles és basicament exportador de carn i importador de vegetals (basicament cereals). Les
tendéncies a consumir menys carn i a tenir en compte la petjada ecologica no estan alineades
amb la realitat de la produccié agricola a Catalunya.

Grafic 4.2: Percentatge de produccié agraria vegetal i animal, 2016

UE-28 M Espanya M Catalunya

41%

Produccié final agraria animal 36%

62%

54%

Produccié final agraria vegetal 63%

35%

Font: Departament d’Agricultura i Ramaderia i Pesca (DARP), “Dades basiques de
I'agroalimentacié a Catalunya 2018".

La produccié de porciiaviram representa gairebé el 50% de la produccié final agraria a Catalunya.
En canvi, la produccié de patata, un dels vegetals de més consum a la restauracio col-lectiva i
comercial, és un 0,1% del total (veure grafic 4.2). Segons I'estimacié d’'un expert dels sector,
només el 3% de les patates que es consumeixen a Catalunya han estat produides localment.*
Logicament, el conjunt dels consumidors catalans no podran consumir patates de proximitat en
un futur no gaire llunya i és gliestionable (tant en termes economics com mediambientals) que
el camp de Catalunya hagi d’adaptar-se a aquesta demanda de consum i augmentar
proporcionalment la produccié d’aquest tubercle.

41 Entrevista al director d’una patronal de restauracié col-lectiva, 4 de juliol de 2019.
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Per altra banda, les exportacions de béns agroalimentaris catalans creixen a un bon ritme
gracies a les exportacions de carn (35% del total de les exportacions del sector agroalimentari),
productes gourmet o fine foods (27%), fruita i horta (11%), vi i cava (6%) i oli (9%).%* El saldo
entre exportacions i importacions esta forca equilibrat amb una taxa de cobertura que ha passat
d’un lleuger saldo negatiu el 2017 al superavit del 2018. Aquesta millora en la posicié de les
empreses catalanes als mercats exteriors es deu al sector carniia I'alimentacié animal, per sobre
de les fruites i hortalisses.®® En definitiva, el sector agroalimentari s’esta recuperant d’una
decada de crisi, amb un augment de la facturacié i del nombre d’empreses per primer cop des
del 2008, passant de 3.318 (2016) a 3.922 (2018). Donada la tendéencia a consumir menys carn
a Catalunya (i a altres regions europees), la dependeéncia de les exportacions creixera mentre
s’obren nous mercats com el xinés. En aquest sentit, la carn de porc ja és el principal producte
gue exporta Catalunya a aquest pais asiatic que, per altra banda, és el principal causant del
nostre déficit comercial.

Grafic 4.2: Distribucio de la produccio final agraria, 2017

Oli d'oliva ovi i FruitaConillPatata Olives
1% seca 1% , 0% 1%
Ous C@brum
o 1% %
(]
_\
Vi i most Citrics
2% 2%
Raim____
2%  Hortalisses
Plantes 3% \
farratgeres___—
3%
Plantesiflors
5%
Bovi
7%

42 prodeca, Memoria 2018, p. 6.
43 DARP, “Informe de la indUstria, la distribucid i el consum agroalimentaris a Catalunya, 2018”, p. 42.
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Font: Departament d’Agricultura i Ramaderia i Pesca (DARP), “Dades basiques de
I’agroalimentacié a Catalunya 2018".

Taula 4.1: Comercg exterior de béns agroalimentaris a Catalunya, 2017 (milions EURQS)

Importacions | Exportacions | Saldo

Carns 306,02 2874,27| 2568,25
Peix 808,57 293,45 -515,12
Lactis 722,73 175,72| -547,01
Fruites i hortalisses 811,06 1095,42 284,36
Tropicals (inclou sucre, cafe,

especies) 1211,43 489,88 -721,55
Cereals oleaginosos 2222,88 314,81| -1908,07
Atres productes de segona

transformacio (dolcos) 1266,65 1364,14 97,49
Olis i greixos 643,16 895,4 252,24
Conserves 416,99 639,27 222,28
Vins i caves 61,23 608,42 547,19
Altres begudes 541,6 271,27 -270,33
Residus i tortons 631,17 487,52 -143,65
Total 9643,49 9509,57| -133,92

Font: Departament d’Agricultura i Ramaderia i Pesca (DARP), “Dades basiques de
I’agroalimentacié a Catalunya 2018".

Un dels principals problemes a I’hora de donar resposta a les noves demandes de consum és
definir conceptes com proximitat i delimitar-los convenientment. En primer lloc, la proximitat
és un terme forca ambigu: existeix una distancia objectiva de proximitat entre el productor i el
consumidor? Les empreses es queixen de la tendéncia a establir suposadament objectius de
proximitat (per exemple, 50 km o 100 km o bé Catalunya) que sén impossibles de complir en
termes generals, tot i que potser es poden satisfer en alguns productes concrets.** El
Departament d’Agricultura, Ramaderia i Pesca aplica un criteri objectiu que es refereix al
nombre d’intermediaris que es troben entre el productor i el consumidor, aplicant un criteri clar
i comprovable mitjangant la facturacid, tot i que no té en compte la distancia (i per tant la
petjada ecologica implicita en el transport). Si la facturacié es produeix directament entre el
productor i I'empresa de restauracio col-lectiva, llavors es pot afirmar que aquest producte és

de proximitat.*®

44 Entrevista amb el gerent d’una empresa de restauracié col-lectiva, 30 de maig de 2019.
4 Entrevista amb un inspector de sanitat i amb el DARP.
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Seguint aquesta pauta, algunes de les empreses entrevistades afirmen garantir més de la meitat
dels productes de proximitat i, en alguns casos, han afegit aquest concepte al mateix nom de
I’'empresa.*® La proximitat és el principal valor de les petites i mitjanes empreses enfront dels
grans grups empresarials: alguns d’aquests grans grups creen empreses petites o s’han fusionat
amb altres empreses per donar aquest valor als consumidors. També hi ha escoles publiques
gue gestionen directament el menjador que compten amb una majoria de productes de
proximitat. Aquestes escoles solen trobar-se a ciutats mitjanes, com és el cas d’una escola
entrevistada de Lleida on tenen accés, per una banda, a la produccié agraria de les poblacions
properes (produccio de fruita i verdura) i, per I'altra, als obradors (fleques) i majoristes locals
(carnissers) de la ciutat que poden assegurar una regularitat en les comandes de I'escola.*’ Les
particulars caracteristiques d’aquesta ciutat i la produccidé agricola que I'envolta, junt amb la
participacié desinteressada de I'associacié de pares, han permes a aquesta escola d’uns 450
alumnes mantenir un menu de proximitat a un preu de 5,50 euros. L'escola prescindeix del
producte ecologici demana a l’administracio publica que se li permeti seguir amb aquest sistema
de gestié directa. No obstant aix0, no esta clar si aquest sistema de contractacid informal podra
mantenir-se amb les noves lleis de contractacié publica que exigeixen una concurrencia
competitiva i prohibeixen les subcontractacions en el sector.®®

Un altre exemple de cuina de proximitat pertany a una escola privada de Barcelona amb 800
alumnes que ha aconseguit realitzar una transicié gradual cap al producte de proximitat. El cap
de cuina de I'escola és un dels primers cuiners de I'ambit de la restauracio col-lectiva en obtenir
el titol de slow food i el segell INTERECO de menjador ecologic, i s’ha convertit en un referent en
el sector. Segons la seva experiéncia, el secret del seu exit consisteix a anar introduint a poc a
poc, des del 2008, productes de proximitat, basicament de tot Catalunya (entenent proximitat
en el sentit del DARP de la facturacid directa). L’escola li dona un cert marge en la despesa
mensual de productes (havent de quadrar el pressupost al final de I'any). L’escola privada no
permet als alumnes portar menjar de casa, inclou un entrepa a mig mati i ofereix un menu a un
preu de 9 euros sense monitors (els professors s’encarreguen del menjador). Podem observar,
gracies a la gentilesa d’aquest cuiner, com s’ha produit aquesta evolucié gradual amb els
percentatges de producte de proximitat en els Ultims tres anys.

46 Entrevista amb el director d’'una empresa de restauracié col-lectiva, 27 de maig de 2019.

47 Entrevista amb la directora d’una escola publica de Lleida, 2 de juliol de 2019.

48 Entrevista amb els responsables de contractacié publica de la Conselleria d’Economia i Finances,
Generalitat de Catalunya, 9 de juliol de 2019.
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Taula 4.2 Informe de consum d’una escola privada en productes de proximitat, 2016-19

Curs 2016-17 Curs 2017-18 Curs 2018-19

Quantitat (kg) |Proximitat (%) |Quantitat (kg) [Proximitat (%) | Quantitat (kg) |Proximitat (%)
Cereals 1138 100% 1589 100% 1894 85%
Conserves 1065 89% 96 100% 281 100%
Llegums 325 100% 840 100% 1030 100%
Oli 624 100% 1385 100% 1920 100%
Ous 343 100% 245 100% 384 100%
Sal i sucre 475 100% 450 100% 505 100%
Fruita 8156 51% 1322 53% 11663 62%
Verdura fresca 3999 58% 5601 57% 5743 47%
Verdura seca 8120 62% 2597 78% 3462 65%

Font: Document entregat, entrevista amb el cap de cuina d’una escola privada, 18 de juliol de
2019.

Aguest exemple és interessant per estudiar les possibilitats d’introduir millores en la compra de
productes de proximitat, tant pel que fa a les empreses de restauracié col-lectiva com per part
de les administracions publiques, sobretot si es vol planificar un increment de la provisié local
per als 400.000 menus variats que se serveixen diariament a les escoles catalanes. En aquest
sentit, i aprofitant les dades anteriors, caldria comencar per aquells productes substitutius com
la fruita, dels quals Catalunya és tan productora com importadora, i fomentar aixi el consum de
fruita de proximitat i de temporada; investigar altres productes que podrien produir-se a
Catalunya i que ara mateix s'importen (cereals, patata) i obviar altres productes I'elaboracié dels
quals seria massa costosa o insostenible a nivell ambiental a Catalunya (per exemple, productes
tropicals com el cafe) i que hauran de seguir depenent del comerg internacional.

En el cas de la fruita, es percep molt positivament la campanya que es va iniciar a Franca i que
impulsava les escoles a donar fruita de proximitat i de temporada, al mateix temps que es
subvencionaven els pagesos perqué produissin fruita.*® Un altre entrevistat insisteix que les
campanyes de proximitat haurien d’anar dirigides a un tipus de produccié concreta, on
s’especifiqui quin sector agricola es vol promocionar i quins sén els mitjans per fer-ho. En aquest
sentit, es valora positivament la campanya de regulacid publica per tal d'imposar les postres a
base de lactis o fruita. L'administracio publica pot intervenir en el sector a través de la regulacio
(que afecta a tothom) o de la contractacio (que només afecta una part del sector). En aquest cas,
la promocié del consum de fruita local ha estat beneficiosa en tots els sentits.>

Per altra banda, cal afegir que no és el mateix el producte de proximitat que la cuina o la
gastronomia de proximitat. Gairebé mai el consumidor final es troba amb un sol producte al
plat sind que els menus consten d’una barreja de productes cuinats que, generalment, poden
mesclar productes de proximitat amb altres que no ho sén. En aquest sentit, a més del producte

4 Entrevista amb el director comercial d’'una empresa multinacional del sector, 26 de setembre de 2019.
50 Entrevista amb el director d’'una empresa de restauracio col-lectiva, 3 de juny de 2019.
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hi ha la cultura i I'intangible de les cuines mediterranies en general i de la cuina catalana en
particular. La Fundacié Institut Catala de la Cuina i de la Cultura Gastronomica ha posat en
circulacié un segell que certifica quines cuines sén més respectuoses amb la tradicié de la
gastronomia de Catalunya i amb el caracter de proximitat entés d’aquesta manera.>! Aquesta
seria també una manera d’introduir una cultura de proximitat a les escoles i hospitals sense
afectar (almenys en un primer moment) la capacitat agricola de Catalunya. La transicié cap a la
proximitat s’haura de produir, doncs, tant en els productes com en els receptaris.

El concepte de proximitat domina actualment el debat sobre el consum agroalimentari, i ha
desplacat, tot i que no ha substituit, altres conceptes com el de producte eco o comerg just. En
aquest sentit, el producte eco esta més institucionalitzat i gaudeix del seu propi segell: el Consell
Catala de la Produccié Agraria Ecologica (CCPAE). Aquest segell certifica que un producte ha
seguit un metode ecologic durant tot el seu periode d’elaboracid, tant per als productes vegetals,
animals com processats. En aquest sentit, el producte eco és un concepte més delimitat que el
de proximitat, tot i que encara no s’ha aconseguit determinar el total de la petjada ecologica
d’un producte des del principi de la cadena productiva fins al final. Per aquest motiu molts
experts en restauracié col-lectiva creuen que sorgiran més conceptes en el futur que vagin en
aquest sentit, donat que la preocupacié pel medi ambient és tan imparable com real. També
s’ha implantat el segell INTERECO que s’assigna als restaurants i menjadors que fan servir
productes eco i una central de compres de producte eco.> Veient la creixent implantacié del
producte eco, alguna gran empresa del sector ja ha creat una cuina centralitzada ecologica.

Per altra banda, els criteris d’eficiencia ecologica es compliquen a la restauracio col-lectiva en
combinar diversos productes, metodes d’aprovisionament i de coccid, aixi com les diferents
instal-lacions i tipus de menjador. La petjada ecologica depén de diversos factors: la grandaria
i la localitzacié del menjador, segons es facin servir un o multiples proveidors, segons el grau de
centralitzacié del transport, 'estat de les instal-lacions, etc. Es discutible, per exemple, que
algunes de les demandes més comunes dels moviments ecologistes (cuines in situ, 100% dels
productes de proximitat, proveidors petits, etc.) siguin les més adequades a nivell
mediambiental per a tots els casos. Caldria veure, en cada cas, quina és la solucid més
respectuosa amb el medi ambient fent Us d’indicadors objectius que després puguin ser objecte
d’inspeccid per garantir-ne I'eficacia i el compliment. Segons una empresa lider del sector, és
més eficient, a nivell economic i mediambiental, que un menjador de menys de 50 alumnes
tingui una cuina externalitzada, sobretot si vol mantenir un menu variat i no té les facilitats
d’accés als diversos productes necessaris, com en el cas de I'escola de Lleida, o dels mitjans
econodmics de I'escola de Barcelona.>

51 Fundacid Institut Catala de la Cuina i de la Cultura Gastrondmica: http://www.cuinacatalana.eu/

52 A Catalunya, Justicia Alimentaria ha implantat una auditoria agroecoldgica dels menjadors escolars,
veure “Que mengem? Auditoria agroecologica” i Xarxa agroecologica de menjadors escolars de Catalunya
(XAMEC) (https://xamec.cat/). Veure també Eco Central (https://ecocentral.es/).

53 Entrevista amb el director general d’una empresa de restauracié col-lectiva, 3 de juny de 2019.
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Taula 4.3 Factors a tenir en compte a I’hora de calcular la petjada ecologica en restauracié
col-lectiva

Per unitat de producte | Per area cultivada

Petjada ecologica|Despesa de produccio
dels productes |Despesaenergetica

Per distribuidor Per km recorregut

Petjada ecologica|Despesa en transporti distribucié
distribucio Despesa energética

Per menjador Per persona

Petjada ecologica|Despesa en cuinai servei

cuina menjador |Despesa energética
Gestio de residus |Despesa en gestid de residus

Font: Entrevista amb el director d’una empresa de restauracio col-lectiva, 3 de juny de 2019.

Per tant, caldria definir amb claredat aquests criteris per evitar la sensacié de “desgavell” que
preval actualment en la contractacié de serveis de restauracio col-lectiva en qué, en molts casos,
es demana complir amb percentatges de producte eco i/o de proximitat, imposats de manera
aleatoria o poc cientifica (sense que aquestes categories hagin quedat ben definides) o sense
gue hi hagi mitjans per comprovar que aquests requisits es compleixen. Com que aquests criteris
estan separats de I'assignacid del preu dels serveis, aquesta situacié genera incentius a les
empreses i a les administracions per no complir amb aquests requisits a pesar d’anunciar-los,
tot penalitzant les empreses/administracions que si que les compleixen.

Per altra banda, les empreses s’han d’adaptar a un context de “contractacié estratégica” per
part de I'administracid i caldria coneixer quins sén els objectius o prioritats d’aquesta: ajudar a
la despesa de les families en restauracié col-lectiva, millorar les condicions laborals dels
treballadors de la restauracid col-lectiva, potenciar la produccié de proximitat i/o ecologica,
augmentar la diversitat i la riquesa nutricional dels menus, adoptar les noves tendéncies en
alimentacié, mantenir el preu del menu estable, etc. En aquest sentit, una de les peticions de les
empreses a les associacions empresarials com PIMEC és que intentin establir criteris clars i
objectius (i si és possible cientifics) per a les contractacions, que calculin bé tots aquests nous
elements i que, per exemple, s’estudii un indicador cientific per mesurar la petjada ecologica a
tots els nivells (despesa energética, hidrica, etc.).>* També, en col-laboracié amb I’'administracio,
realitzar estudis de mercat on s’explori la demanda real dels consumidors que, sovint, esta
falsament representada per una minoria molt mobilitzada pero que no és majoritaria.

Les inspeccions que es produeixen per part del Departament de Sanitat de la Generalitat de
Catalunya no entren a considerar els factors ecologics, de tendéncies de consum o de proximitat,
i es limiten a supervisar les condicions sanitaries i ambientals dels productes, les instal-lacions i
els serveis. En aquest sentit, les empreses coincideixen amb el Departament de Sanitat que el

54 Entrevista al gerent d’una empresa de restauracié col-lectiva, 3 de juny de 2019.
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principal valor afegit de la restauracié col-lectiva rau, precisament, en el que tothom dona per
suposat i del que es parla menys (excepte quan sorgeix algun problema): la seguretat
alimentaria, I'’elevada responsabilitat, una responsabilitat amb un alt valor social, que implica
garantir els estandards de seguretat alimentaria, higiene i nutricié per a un volum considerable
de comensals és superior a la de la restauracié comercial i, de vegades, aquest valor no es coneix
degudament.® En alguns casos, fins i tot estd renyida amb les suposades tendéncies de
proximitat i ecologisme: per exemple, la manipulacié o elaboracié de productes alimentaris en
unitats domestiques (fets a casa) esta estrictament prohibida per a la restauracié comercial i
col-lectiva per motius sanitaris. Caldria analitzar també la possible pérdua (o no) de garanties de
seguretat per cada mesura ecologica i valorar si aquesta pérdua compensa el guany ecologic:
aquestes qlestions sén, per exemple, importants en el debat sobre I'Gs del plastic a la cuina o
sobre si s’ha de menjar en safates o en plats (i la despesa d’aigua que es genera en ambdods
casos). Finalment, tampoc es té prou en compte la qualitat del servei i el grau de satisfaccié de
la institucié receptora del servei i/o dels consumidors.>®

En canvi, les inspeccions de sanitat si que intervenen en la qlestié del malbaratament. En aquest
sentit, el tercer problema més important detectat pels inspectors (després del de les
instal-lacions i la formacio dels cuiners, problemes ja tractats en altres apartats d’aquest estudi)
es deriva de la gestié de la cuina, basicament de la gestié de compres per tal de minimitzar els
residus. A nivell sanitari, és important procurar mantenir els excedents al minim, donat que sén
una font de riscos de salut i d’higiene. A diferéncia de la cuina tradicional o de la restauracio
comercial, la cuina de la restauracio col-lectiva té una dimensié molt més gran i necessita una
gestié de compres i de la cuina més professional (de nou, aquest problema es podria resoldre
amb una major formacié en gestié de cuina per a restauracio col-lectiva). També les empreses
haurien de fer un esforg per explicar millor aquesta i altres tasques que fan que tenen a veure
amb la responsabilitat social corporativa.

Per ultim, diversos actors confirmen la tendencia cap a la individualitzacio i la diversificacié dels
menus. Al principi, quan van entrar les primeres multinacionals en el mercat catala, aquestes
van aprofitar les primeres cuines centrals per oferir un menu estandarditzat al més alt nombre
de menjadors possible, tot afavorint el caracter escalable de les cuines centrals i les millores en
les seves condicions de seguretat.>’ En canvi, les creixents intolerancies, al-lérgies i les noves
tendéncies de consum de I'Ultima decada, sobretot en el sector més jove (vegetarianisme,
veganisme o els nous métodes d’alimentacié per a nadons i infants com el baby-ledweaning)
han comportat que tant les grans empreses com les petites s’hagin hagut d’adaptar a un servei
ad hoc i individualitzat. En aquest sentit, la restauracid col-lectiva cada cop és menys col-lectiva
i les empreses ja es posicionen cap a un servei individual i no col-lectiu.

El debat sobre el producte eco i la proximitat no és tan viu en els sectors de la salut com al sector
educatiu. Pero existeixen tensions entre el caracter col-lectiu i la capacitat de decisié individual

5 Entrevista amb el gerent i el director comercial d’una empresa de restauracié col-lectiva, 26 de
setembre de 2019.

56 Entrevista amb el gerent d’'una empresa de restauracio col-lectiva, 30 de maig de 2019.

57 Entrevista amb el director comercial d’una empresa de restauracio col-lectiva, 6 de juny de 2019.
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a la restauracié col-lectiva. Per exemple, a les escoles, hi ha diferéncies entre el que demanen
les associacions de pares (AMPES), les escoles i els nutricionistes, per una banda, i el que més
escullen per menjar els alumnes quan son al menjador, per l'altra. Als hospitals, caldria una
comunicacido més directa entre la part médica (que pot recomanar algun tipus de dieta per
prescripcido medica) i I'empresa de restauracio col-lectiva responsable (les bases de dades dels
pacients no es comparteixen). Les dietes d’hospital tendeixen a ser totes baixes en sal, pero aixo
afecta el gust dels aliments i hi ha malalts que podrien menjar amb una mica més de sal i obtenir
més satisfaccid, si les empreses tinguessin accés als historials medics individuals. En aquest
sentit, les associacions empresarials també podrien treballar per procurar protocols d’intercanvi
d’informacié per tal de millorar I'alimentacié dels col-lectius socials, sense posar en risc la seva
privacitat. Als geriatrics es tendeix a cuinar menus amb productes tous i triturats; també cal tenir
en compte les dietes especials per motius de religio, etc. Segons el director comercial d’'una gran
empresa, la restauracié col-lectiva tendira cap a la individualitzacié, com si fos un “sastre a
mida”.%®

58 Entrevista amb el director comercial d’una empresa, 26 de setembre de 2019.
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5. CONCLUSIONS | RECOMANACIONS

Conclusions del punt 1) Definicid i caracteristiques del sector

Malgrat la dificultat de destriar la facturacid del sector, tant per la banda del consum com per la
banda de I'oferta, aquest estudi estima que la restauracié col-lectiva factura uns 4.000 milions
d’euros anuals a I'Estat espanyol, dels quals 800 corresponen a Catalunya. Tot i representar una
proporcié del 5% de la restauracié comercial (tant a nivell de volum com en el nombre de locals),
és un sector que té unimpacte en els col-lectius socials, particularment en la poblacié dependent.
Dins d’aquest ambit destaquen els menjadors escolars, pel seu nombre i la seva distribucio
homogenia a tot el territori, i els menjadors en I'ambit de la salut (hospitals i geriatrics) pel volum
de negoci. En relacié amb els menjadors escolars s’observa una polaritzacié entre els grans grups
empresarials que disposen de cuines centralitzades i les petites i mitjanes empreses que
ofereixen serveis de proximitat. En canvi, la restauracio col-lectiva al sector de la salut tendeix a
estar més concentrada en grans grups empresarials. En conjunt, la restauracié col-lectiva té un
grau molt més alt de concentracié empresarial que la restauracié comercial: en general, a
Catalunya, les 30 principals empreses obtenen la meitat de la quota de mercat; a I’Estat espanyol
aquesta concentracio és encara més elevada.

Recomanacions del punt 1) Definicié i caracteristiques del sector

e Aprofundir en I'estudi de mercat: destriar de la facturacié de les empreses la part
relativa a la restauracio col-lectiva. Realitzar una enquesta a les families per extraure
dades més precises sobre la despesa real mitjana en restauracié col-lectiva i als sectors
relacionats, i aprofundir en el sector de la salut (reproduir les enquestes realitzades a
les escoles). A partir dels resultats obtinguts, afinar les estimacions i conclusions
d’aquest estudi.

e Definir el caracter social de la restauracid col-lectiva, tant en termes de regulacié com
en termes empresarials (responsabilitat social corporativa). Aquesta proposta no és
només conceptual: delimitar aquesta responsabilitat implica distribuir millor les
responsabilitats entre I'empresa que ofereix els serveis de restauracio col-lectiva i la
institucid/empresa propietaria dels menjadors.

e Fer una analisi de I'ocupacio en el sector i de la seva productivitat, amb I'objectiu de
proposar millores que afavoreixin I'increment de la productivitat. Una de les principals
manques del sector és una educacié especifica per a la restauracid col-lectiva. Les
diferéncies entre la restauracié comercial i la col-lectiva justificarien estudis especifics
en els ambits seglients: cuiner per a grans menjadors, gestié de cuina (compres i residus),
gestié de menjador (recursos humans i monitoratge), marqueting i comercial.

Conclusions del punt 2) El paper de 'empresa en la restauracié col-lectiva

L'empresa privada ha tingut un paper protagonista en la professionalitzacié de la restauracio
col-lectiva des dels anys 1990. Segons les escoles entrevistades, el grau de satisfaccid dels serveis
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prestats en concepte de restauracié col-lectiva és alt i la valoracié negativa dels serveis és
marginal (en concret, d’un 1,7%). Aquest fet contrasta amb |la mala imatge del sector en I'opinié
publicaiamb el desconeixement de les principals marques i empreses liders del sector. Per altra
banda, el percentatge d’externalitzacié de serveis de restauracid col-lectiva és encara baix
comparat amb altres paisos europeus (al voltant del 60%). El sector té doncs un potencial de
creixement no només per la creixent proporcid de poblacié dependent (amb un impacte més alt
en el sector de la salut), sind també per la possibilitat que entrin més menjadors al mercat. Pero
no tots els menjadors volen externalitzar els serveis i no tots sén rendibles: I'establiment d’un
preu maxim als menjadors escolars publics (on, precisament, les petites i mitjanes empreses
tenen més presencia), i el fet que aquest preu no s’hagi mogut en I'Gltima década, junt amb
altres factors (grandaria del menjador, assisténcia de comensals i intensitat del personal de
cuina i de menjador) determinen els marges comercials de les pimes, que es veuen perjudicades
en relacié amb els grans grups empresarials, que poden minimitzar pérdues gracies a economies
d’escala (cuines centralitzades).

Recomanacions del punt 2) El paper de I'empresa en la restauracio col-lectiva

e Les escoles mostren una opinid majoritariament positiva de la qualitat dels serveis de
restauracié col-lectiva, tant pel que fa als menjadors autogestionats com als que
gestionen empreses privades o altres tipus d’organitzacions. Per tant, I'estudi no percep
una necessitat especial de canviar el marc normatiu vigent en I'actualitat, sobretot
tenint en compte I'oposicié social que s’ha produit en els darrers intents de renovar-lo.

e (Empresaiassociacions empresarials) Explicar millor a I'opinid publica el valor afegit de
la restauracid col-lectiva, el fet de tenir uns estandards de seguretat alimentaria
superiors als de la restauracid comercial, difondre els avencos tecnologics i de gestid,
per exemple, responent a la mala imatge de les cuines centralitzades i/o al caracter
sostenible del sector, proximitat, etc. Donat que una part de la restauracié col-lectiva
es defineix com a particip del procés educatiu, buscar projectes concrets de difusiéo amb
les entitats implicades (per exemple, les escoles) i organitzar sessions d’informacid i
divulgacio pels pares, professors, etc. Entrar en contacte amb prescriptors que estan
tenint un impacte en I'opinid publica.

e (Administracié publica) A curt termini, atendre les demandes urgents de les
associacions de petites i mitjanes empreses en relacié amb el preu maxim del menu
escolar. Comparar la situacié amb la d’altres paisos europeus on les administracions
subvencionen una part del menu. A mitja termini, establir una taula de negociacié entre
els diferents actors economics i socials implicats (associacions de pares, escoles,
empreses) per explorar vies per economitzar el preu dels menus: racionalitzacié horaria
dels menjadors i del nombre de monitors que calen per atendre un menjador; establir
una escala de “preus reals” segons les caracteristiques del menjador; desvinculacié
entre el preu maxim del menu i les beques-menjador, etc. L'objectiu d’aquestes
mesures hauria de ser evitar la tendéncia a la baixa (en termes reals) del preu del menu
escolar i les conseqiiéncies que aixdo comporta no només en la rendibilitat empresarial,
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sind també en la qualitat dels serveis prestats; i, alhora, evitar que la carrega economica
de les families augmenti.

Conclusions del punt 3) Restauracio col-lectiva i contractacid publica

El sector public juga un paper essencial en la restauracio col-lectiva, donat el caracter social del
sector i el seu pes en els centres escolars i de salut. En aquest sentit, la restauracié col-lectiva és
també un mercat captiu per a les empreses (i no només per als consumidors), atés que els
marges de benefici estan fortament influits per les condicions que estableix I'administracio
publica a I’'hora de contractar en un ambit limitat (el nombre de menjadors socials a Catalunya
és limitat). La Generalitat de Catalunya vol adaptar la contractacid a les noves normatives
europees que estableixen una major transparencia (publicacié de les contractacions) i unes
categories qualitatives per evitar les subhastes, les subcontractacions i les adjudicacions sense
concurs o a els concursos que només tenen en compte el preu més baix. Les bases de dades de
la contractacié publica mostren una diferencia entre les contractacions realitzades en I'ambit
escolar (que solen tenir un valor d’'uns 200.000 euros) de les que es realitzen en I'ambit
hospitalari, que solen ser superiors als 5 milions d’euros. No obstant aquest esfor¢ de
transparéncia, hi ha dos aspectes confusos en les contractacions: no hi ha un criteri clar sobre
quines administracions son les responsables de contractar els serveis de contractacio col-lectiva
i, en alguns casos, les condicions economiques de contractacié no estan ben precisades. En
aquest sentit, tant les escoles com les empreses entrevistades (com també algun funcionari
expert) coincideixen a afirmar que com més allunyada esta I'administracié del menjador, menys
coneixement en té i, per tant, menys capacitat té per realitzar la contractacié del servei
correctament. Aix0 explica I'alt nombre de contractes deserts.

Recomanacions del punt 3) Restauracié col-lectiva i contractacié publica

e (Empreses i associacions empresarials) Gestionar la complexitat administrativa i
territorial amb “caps d’area”, una de les claus de I'exit empresarial en el sector, amb
coneixement de les vies administratives de contractacié a cada comarca.

e (Administracié publica) Les decisions sobre la contractacid dels serveis de restauracid
col-lectiva haurien de tenir en compte el principi de subsidiarietat, és a dir, que
I’'administracié més proxima al servei contractat hauria de tenir capacitat de decisid. En
tot cas, les condicions de contractacid (els plecs) haurien de recollir el maxim
d’informacié tecnica sobre el menjador per evitar conflictes com ara el de la gliestio del
manteniment i I'estat de les cuines. Aquest és el primer problema detectat pels
inspectors de sanitat als menjadors socials. Es una qiiestié molt present a la contractacié
hospitalaria (on les empreses solen invertir en instal-lacions), perd que esta menys
definida als menjadors escolars. Caldria efectuar un pla de renovacié de moltes cuines
d’escoles que es van construir durant les décades de 1980 i 1990.

e Pacte entre sindicats, administracions publiques i empreses per una renovacidé i un
rejoveniment del personal de cuina i menjador. Possibilitat d’obrir un petit marge a la
gestid de la subrogacio de personal.
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Conclusions del punt 4) Reptes: salut, proximitat i sostenibilitat

Les noves tendéncies de consum en alimentacid estan portant canvis molt rellevants: la reduccio
en el consum de carn, la preocupacid mediambiental, el vegetarianisme, la preferencia pels
productes de proximitat, la gestid dels residus i el malbaratament, etc. L’adaptacié de la
restauracié col-lectiva a aquestes noves demandes és un dels principals reptes que afronta el
sector. Per una banda, la produccié agraria de Catalunya presenta una alta concentracié en
alguns sectors agricoles especialitzats que s’han desenvolupat gracies al caracter obert que, fins
ara, ha tingut I'’economia de Catalunya. Per tant, la restauracié comercial i col-lectiva es nodreix
tant de la produccio local com de béns d’importacié. Per I'altra, hi ha una indefinicié al voltant
d’alguns dels conceptes més emprats com “proximitat” o sostenibilitat dels productes i les
receptes que consumim. Segons les entrevistes realitzades, es creu que, a poc a poc, aquestes
noves tendencies de consum s’aniran consolidant al voltant de conceptes (i dels seus
corresponents indicadors) més precisos com, per exemple, el calcul de la petjada ecologica de
cada producte i de cada plat cuinat. Hi ha escoles, administracions i empreses que ja han
desenvolupat amb eéxit els seus propis indicadors i métodes per adaptar-se a aquestes noves
tendéncies de consum. La restauracié col-lectiva només podra abordar aquesta transicié
gradualment i tenint en compte les particularitats locals, i calculant (de la manera al més
objectiva possible) la sostenibilitat de cada opcid. Per ultim, la restauracio col-lectiva es troba
en un procés de transicié cap a la individualitzacié de la demanda no només a causa de les
tendéncies esmentades sind també d’una major sensibilitzacié cap a dietes especials, les
intolerancies, al-lergies, dietes religioses, etc.

Recomanacions del punt 4) Reptes: salut, proximitat i sostenibilitat

e Establir un consens entre I'administracid, les empreses i els productors sobre els
conceptes de producte ecologic, petjada ecologica i producte de proximitat. Caldria
unificar els conceptes i construir un consens que hauria de tenir una base cientifica, amb
I’objectiu de mesurar I'impacte mediambiental de la produccid, distribucid i cuina (tant
dels productes com dels plats acabats), tenint en compte les economies d’escala i la
petita produccid, lI'impacte sobre les economies i ecosistemes locals, i la despesa
energética de tot el procés (en termes absoluts i relatius). Aquests criteris haurien de
poder garantir uns processos de seleccid objectius i haurien de ser comprovables per
part de I'administracid publica mitjancant indicadors quantitatius per evitar I'excés de
subjectivisme en la contractacid. Un cop aquests conceptes estan ben definits, les
contractacions de serveis de restauracié col-lectiva estaran en disposicid d’especificar,
amb transparéncia i objectivitat, quines sén les prioritats de contractacido més enlla del
preu: per exemple, si és prioritaria la petjada ecologica o la produccid local d’un
determinat producte. Per ultim, un cop establertes, I'administracié publica hauria de
facilitar els mitjans per auditar que aquestes condicions es compleixen.
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e (Administracié publica) Endegar un pla agricola per fomentar la produccié local de
determinats productes que estiguin alineats amb les noves demandes de consum:
menys consum de carn, un major pes de productes de proximitat i temporada, producte
eco, etc. Pero aquesta planificacioé ha de tenir en compte, per una banda, la realitat de
la produccié agricola de Catalunya i, per I'altra, la petjada ecologica real que implicaria
produir cada producte localment. Aixi mateix, els casos d’exit analitzats en aquest estudi
recomanen una transicid gradual i que es tinguin en compte les particularitats de cada
producte, aixi com de les economies locals i de les especialitzacions regionals.

e (Empreses i associacions empresarials) Establir un pla d’innovacio per a adaptar I'oferta
de serveis de restauracié col-lectiva a les noves demandes de consum. Desenvolupar
eines o tecnologies de mediacid entre les parts intermediaries (per exemple, hospitals)
i els consumidors que volen un menu individualitzat. Desenvolupar programes per
mesurar la petjada ecologica dels productes. Realitzar innovacions gastronomiques
tenint en compte el receptari tradicional catala i les noves tendéncies de consum.
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7. ANNEXOS

Enquesta a escoles

1) Qui gestiona el menjador de I'escola?
(O Escola

(O Empresa privada

(O Organitzaci6 sense anim de lucre

(O Associacions de pares

(O Altres (especificar)

2) Qui decideix sobre la gestié dels menjador de I'escola?
(O Escola

(O Associacions de pares

(O Administracié publica

(O Altres (especificar)

3) Nombre d’alumnes matriculats a I'escola i percentatge (pot ser aproximat) dels que fan us
del menjador

Nombre de matriculats:
Percentatge que fan servir el menjador: ____

4) Amb quin personal compta el menjador de I’escola? Indiqueu el nombre de persones (pot
ser aproximat)

Personal de cuina:

Monitors:

Professors:

Altres (especificar):

5) Grau de satisfaccié. El grau de satisfaccio de I'escola en el servei de menjador és:
(O Excel-lent

(O Molt bo

(OBo

(O Regular

(O Dolent

6) Altres informacions (per exemple, nom de I'empresa de restauracio col-lectiva, comentaris
qualitatius, etc.).
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LA RESTAURACIO COL-LECTIVA A CATALUNYA pimec

Micra, petite | mitjona
empresa de Catalunya

Entrevistes en profunditat realitzades a les empreses

Document d’us intern

1. INTRODUCCIO EMPRESA

e Descriu I'activitat de la teva empresa en 10 linies
e Dades de facturacio global de I'empresa els anys 2014, 2015 i 2016
e Nombre d’empleats de 'empresa fixos/temporals

e Ambit de mercat

2. PREGUNTES PRIVADES DE MERCAT

e Llistat dels productes i/o serveis que ofereix la teva empresa
e Voleu ampliar el vostre portafoli de productes/serveis?

e Principals tipus de clients (molts/pocs clients, publics/privats, empreses/consumidors
finals)

e Percentatge de la facturacié dependent de I'administracio publica
e Caracteristiques del “mercat captiu”: assignacio no lliure del preu
e Principals proveidors (molts/pocs, etc.)

e Treball directe amb productors o distribuidors que sobrepassa la relacid client-
proveidor.

e Principals competidors
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LA RESTAURACIO COL-LECTIVA A CATALUNYA

3. DAFO EMPRESA/SECTORIAL

Fortaleses:
e Enque etsbo?
e Tens algun factor de diferenciacid respecte dels teus competidors?

e En que creus que és bo el sector en general?

Debilitats:
e En que pots millorar?
e Que creus que fan millor els teus competidors?

e Quines creus que son les debilitats del sector en general?

Oportunitats:
e Quines oportunitats tens al teu abast?
e De quines tendeéncies et pots beneficiar?

e Com creus que evolucionara el sector en els propers anys?

Amenaces:
e Quines creus que sén les principals amenaces per al teu negoci?
e El mercat evoluciona cap a un escenari on no hi ets present?

e Quines creus que sén les amenaces per al sector en general?
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4. PREGUNTES D’ENTORN

Relacions amb I'administracié
e Creus que els criteris de contractacié publica sén clars? Com els milloraries?
e Creus que cal fixar un percentatge minim de productes de proximitat a les licitacions?
e Creus que cal fixar un corpus de receptes de cuina catalana/dieta mediterrania?
e Creus que cal fixar un minim de productes ecologics?

e Com es gestiona el malbaratament?

Relacions amb altres agents
e Quines creus que son les noves tendéncies del consumidor de restauracié col-lectiva?
e Quin creus que ha de ser el paper del Tercer Sector? AMPES? Fundacions?

e Creus que els professors haurien de menjar als menjadors amb els alumnes?

Relacions amb el sector educatiu/laboral/cientific
e Quins creus que son els perfils professionals més dificils de trobar?
e Teniu estudiants en practiques? De FP? Universitaris?

e Com es realitza la contractacio dels monitors de menjador?

Relacions amb el sector associatiu privat
e Pertanys a alguna associacié empresarial, clister o patronal?
e Quines accions a nivell associatiu creus que sén necessaries per dinamitzar el sector?

e Coneixes PIMEC i/o la Fundacié Institut Catala de la Cuina i de la Cultura
Gastronomica?
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5. COMENTARIS FINALS LLIURES
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