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PRESENTACIO

A Catalunya es malbaraten suficients aliments per alimentar 500.000 persones. En total,
262471 tones que acaben a les escombraries cada any. Sén dades de 'Agencia de Residus
de Catalunya , que també estima que el 42% del malbaratament alimentari es produeix en
el sector serveis (restauracid, alimentacio, grans superficies, mercats, caterings..).

A més d'un problema ambiental i social, llencar aliments ocasiona a I'empresa un important
impacte economic, i és que s'estima que els aliments malbaratats a Catalunya signifiquen
perdues per valor de 841 milions deuros cada any, dacord amb el preu mitja dels aliments a
Espanya segons el Ministerio de Medio Ambiente y Medio Rural y Marino.

Es per aixd que a PIMEC sumem esforcos per fer-hi front, seguint els nostres criteris socials
i eétics, apostant per un creixement sostenible, i contribuint per millorar la competitivitat dels
nostres associats.

A les mans tens una guia que recull accions i bones practiques adrecades especialment al
sector comercial i de la restauracié, pero que poden ser traslladades facilment a altres am-
bits.
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EL MALBARATAMENT D’ALIMENTS A CATALUNYA

Definicid

Trobem diferents definicions per al terme, algunes més amplies i altres més restrictives,
perd no hi ha una definicié reconeguda globalment.

Aixi doncs, segons la FAO, el malbaratament alimentari es defineix com aquells ali-
ments segurs i nutritius inicialment destinats al consum huma que sén rebutjats o uti-
litzats de manera alternativa (no alimentaria) al llarg de les cadenes de subministra-
ment alimentari (FAO, 2014).

Per altra banda, IAgencia de Residus de Catalunya inclou les restes de menjar prepara-
des o cuinades menjables, el menjar fet malbé i el menjar llencat en bon estat, i que es
produeix en Ilambit domestic, la restauracid i la distribucio al detall. (ARC, 2011)

| és que el malbaratament daliments es produeix en tots els nivells de la cadena ali-
mentdaria, perd és en aquesta darrera part en la qual pretén fer incis aquesta guia.

Context actual

A la Unidé Europea, cada any es malbaraten 88 milions de tones d'aliments, amb un cost
associat de 143 bilions d'euros. Aquesta quantitat equival a uns 173 kg/persona i al 20%
de la produccio alimentaria total (FUSIONS, 2012).

L'Agéncia de Residus de Catalunya va quantificar el malbaratament a casa nostra: les
llars, els comercos (supermercats, mercats i petit comerg) i la restauracié generen unes
262471 tones de malbaratament cada any (ARC, 2011), sense incloure el malbarata-
ment que s'esdevé en la gran distribucié a l'engros, en la indUstria de transformacié dels
aliments o en les explotacions agropecudries.

Aquestes 262471 tones equivalen a prop de 35 kg per persona i any, i

s'estima que té un cost economic de 120 €/any i persona.

A més, cal parar atencié a la repercussié ambiental, no només pels recursos que s’han
dedicat a produir, transportar i distribuir aquests aliments, siné també per I'impacte
que generen un cop convertits en residus. | és que representen 6,3% del total de residus
municipals de Catalunya. Dit d'una altra manera, fer un Us eficient dels aliments redui-
ria un 6,3% els residus que han de gestionar els municipis.

D'acord amb les dades de l'estudi de 'ARC, el 58% del malbaratament es produeix en

lambit domestic, i el 42% restant és atribuible al sector comercial. Aquest es desglossa
de la seglent forma:

Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya (2011, Agéncia de Residus de Catalunya i Universitat
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Malbaratament al comerc:
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ESTRATEGIES PER REDUIR EL MALBARATAMENT

Posar en valor els aliments i conéixer la importancia econdmica, social i ambiental que im-
plica obtenir-los és una via per fer-nos conscients de la importancia de no malbaratar-los.

La prevencid ha de ser el primer dels objectius per evitar el malbaratament d'aliments, com
ho és habitualment quan parlem de residus. Evitar que els aliments acabin convertits en
residus és la clau per minimitzar el problema. En aquesta guia es recullen una série d'accions
aplicables en diferents ambits, totes elles encaminades a la prevencio.

No obstant aixo, cal afegir que la prevencié no és I'inica accié a realitzar, ja que és impor-
tant considerar que les restes alimentaries no sén un residu, sind un recurs aprofitable de
moltes maneres.

Les accions per fer front al malbaratament es prioritzen segons la jerarquia de gesti6 dels
residus alimentaris. Es tracta, doncs, d'aconseguir el major aprofitament possible dels ali-
ments.

. Prevencié 0
Reduccio de residus generats de &
materies primeres, ingredients i 2
productes (mesurat per la reduccio K}
general de residus). e
=}
Redistribucio entre les persones. -
. Alimentacié animal.
Digestio anaerobica.
Compostatge.
. Recuperacié
Valoritzacié energética. -g
a
o
. Disposicié del rebuig ]
Incineracié =
Abocador o
. =}
Ingredients/productes a les clavagueres Vo
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BONES PRACTIQUES PER A LA PREVENCIO

La lluita contra el malbaratament d'aliments ha de comencar amb la produccié i processa-
ment d'aquests, seguidament de la distribucid i comercialitzacid, i acabant amb el menjar al
plat a punt per ser consumit. Aquestes sén algunes estratégies que es poden fer, tot i que
moltes d'elles sén perfectament valides en diferents etapes.

Productors i fabricants

« Integrar i prioritzar la prevencié del malbaratament alimentari en el conjunt d'ac-
cions de responsabilitat social corporativa.

« Formar els treballadors per prevenir el malbaratament alimentari. Capacitar-los
perque esdevinguin actors actius en la prevencié del malbaratament en la produc-
cio.

+  Buscar sinergies, unificar esforcos i compartir experiéncies amb altres productors i
fabricants per a la prevencié del malbaratament alimentari.

Distribucid i comercialitzacié majorista

« Incloure la perspectiva del malbaratament alimentari en el marc de les politiques de
responsabilitat social de I'empresa.

«  Ferun estudi de tots els espais i processos on intervenen aliments, per tal de trobar
punts febles, i establir mesures correctores.

« Implicar i formar els treballadors en la prevencié del malbaratament.

* Incidir en els sistemes i processos de gestié de l'estoc, que permetin reduir la gene-
racié de residus alimentaris caducats, amb la data de consum preferent superada,
o de producte fresc fet malbé.

Serveis de catering i restauracio

«  Normalitzar l'accié d'endur-se el menjar sobrer dels establiments de restauracié.
Oferir i facilitar als teus clients que es puguin endur les sobres. Aprofita el packa-
ging per construir marca, i millor si és compostable o reutilitzable.

« Adequar la racié a la demanda del client. Pots informar els comensals sobre les ra-
cions, i adequar-les en funcié del que s’hagin de menjar, i tanmateix oferir repetir si
creus que s’han quedat amb gana.

Hi ha restaurants que a la seva carta ofereixen diferents “talles” de les racions:

S, M, L.. Daquesta manera els clients trien en funcié del que s’han de menjar.

« Diagnosticar el nivell de malbaratament alimentari als restaurants, tenint en comp-
te tots els espais i processos on intervenen aliments (comandes, conservacio, cui-
na, servei, taules..). Cal fer una revisié periodica per detectar punts febles i establir
mesures correctores.

+  Promoure el consum de productes locals i de temporada. Sén productes més fres-
cos i, en general, necessiten menys requeriments de conservacié. A més, contri-
bueixes a enfortir leconomia local, fet que revertird en el teu negoci.
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« Dissenyar el menu tenint en compte les restes daliments d'un servei pel seglient,
tant les restes cuinades com la mise en place. Amb una bona planificacié reduiras
les perdues econdmiques derivades de les minves de producte.

«  Organitzar les cameres i el magatzem tenint en compte la caducitat dels productes.
Idear ofertes tipus “plat del dia”, per donar sortida als aliments a punt de caducar.

+ Conservar adequadament per cada producte és clau, segueix a les indicacions de
les etiquetes respecte a llum, temperatura i humitat, i no trenquis la cadena de fred.

«  Aprofitar al maxim les técniques de conservacio d'aliments al teu abast: congelacio,
marinatge, envasat al buit, escabetx, deshidratacid, etc.

+  Fer una correcta segregacié en origen del residu alimentari. Permetra quantificar el
volum real de menjar desaprofitat, alhora que es diferenciaran millor aquells recur-
sos que tenen potencial daprofitament.

Comerc dalimentacié al detall

« Fer rotacié de l'estoc per garantir que laliment que entra primer és el primer que
surt, i organitza aixi els expositors.

+ Adequar el volum dels expositors a la demanda, per tal de no haver domplir els
prestatges amb excessiu producte que després no tindra sortida.

« Potenciar la compra a granel. El producte a granel dona imatge de qualitat i permet
que el client compri el que necessita.

+  Modular el preu de venda dels productes en funcié de la data de caducitat. Amb els
que tinguin data de caducitat propera ofereix ofertes o descomptes.

+ Hiha productes que es poden processar per aprofitar-los abans que es facin mal-
bé, i fer-los més atractius. Per exemple, tallar fruita en porcions, fer sucs o menjar
preparat.

+ Informar els clients perqué entenguin millor l'etiquetatge i la garantia de qualitat
dels productes, segons si tenen data de caducitat o de consum preferent.

Bones practiques en general

« Fem servir productes de temporada i proximitat. En el transport i conservacio hi ha
moltes minves. Reduirem la nostra petjada i dinamitzarem l'economia local.

+ Informaiforma a tot el personal involucrat de 'empresa, per tal que tothom conegui
el problema i formi part de la solucid.

+  Propiciem un canvi d’habits dels nostres clients, assessorant-los i fomentant un
consum responsable al nostre establiment.

e Participa d'iniciatives solidaries donant el menjar en bon estat, perd que no podras
comercialitzar (al banc dels aliments, a neveres comunitaries, etc.).

La Higiene

Les caréncies en aspectes d’higiene alimentaria sén un efecte clau en la con-

servacié daliments. Aixi doncs, aspectes com tenir cura de la neteja de l'es-
pai i dels estris de treball, evitar contaminacions creuades de productes, o
netejar-nos les mans abans de manipular menjar, tindrd un impacte positiu
allargant la vida dels aliments.
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DATA DE CADUCITAT | DATA DE CONSUM
PREFERENT

Cal saber diferenciar entre aquests dos conceptes, que trobem a l'etiquetatge, per evitar
llencar aliments en bon estat.

Ens indica fins a quina data l'aliment Ens indica fins a quina data l'ali-
té la qualitat esperada, perd pot ment es pot consumir amb segu-
continuar essent segur consumir-lo retat, i després de la qual no es
un cop sobrepassada, sempre que . recomana el seu consum.

b - Significat

s’hagi conservat en les condicions

indicades per letiquetatge i l'envas Cal seguir estrictament les ins-
estigui intacte, i no presenti signes truccions de conservacié quant a
visibles de deteriorament. temperatura, humitat i llum.

Es freqient en aliments secs com La trobem en aliments frescos i
arros, pasta, aliments deshidratats, Tipus d'aliments facilment peribles com peix, carn,
conserves, oli, xocolata, etc. ous, lactics, vegetals, etc.

La normativa que regula la data de La data de caducitat esta refe-
consum preferent es troba dintre del Norma renciada explicitament a la nor-
marc normatiu de l'etiquetatge. mativa de seguretat alimentaria.

recorda, en tots dos casos, un cop obert I'envas, cal seguir les instruccions de conservacio
consumir en els dies que s'indica a l'etiqueta.
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DONACIO DE MENJAR SOBRER

LAgencia Catalana de Residus calcula que amb els aliments malbaratats a Catalunya du-
rant un any (262471 tones) es podrien cobrir les necessitats de SO00.000 persones durant
el mateix periode, el que representa un terc de la poblacié que viu per sota del llindar de la
pobresa.

Al mateix temps, la FAO (Organitzacié de Nacions Unides per 'Alimentacié i 'Agricultura)
estima que 1/3 dels aliments produits al mén es perd, i que amb un Us eficient hi hauria su-
ficient menjar per a la poblacié mundial.

La societat cada cop és més conscient d'aquesta contradiccio, i alhora ho és el teixit comer-
cial, que participa de les diferents iniciatives existents que permeten la donacié d'aliments.
Sén moltes les iniciatives que treballen amb aquesta finalitat: banc dels aliments, banc de
queviures, neveres solidaries, etc,; alhora que també ho fan moltes entitats sense anim de
lucre.

Si penseu que podeu contribuir amb els vostres excedents de menjar, cal que us informeu de
quina iniciativa podeu ajudar a la vostra localitat, i en cada cas, seguir les orientacions que
cadascuna delles us facilitin pel que fa a tipologia de menjar o condicions d'entrega.

Tanmateix, cal que seguiu aquestes indicacions genériques de seguretat de 'Agencia Cata-
lana de Seguretat Alimentaria:

« Tenir cura de la higiene i la temperatura dels productes durant la preparacié i el
transport fins al desti.

* No es poden donar aliments:

¢ Amb la data de caducitat superada.

« Conserves malmeses o amb sortida de gas o liquid.

+ Salses casolanes a base d'ou cru (maionesa, allioli, etc.).

«  Menjars cuinats fa més de tres dies.

+  Menjar calent. S’ha d'aportar refrigerat o congelat.

« Carnde caca, musclos (i altres mol-luscs bivalves) i bolets que no hagis adquirit
en un comerc.

« Els aliments han d'estar ben protegits (tapats) en l'envas original o un de nou, i han
d'indicar la data de caducitat o de consum preferent.

« Els plats cuinats en un restaurant o en un establiment al detall han d'indicar el nom
del producte i el dia de l'elaboracio.

En cas de dur menjar a una nevera solidaria:

* Respectar els productes que hi ha a la nevera i ajudar a mantenir-hi l'ordre i la ne-
teja.

+ Assegurar-se de tancar bé la porta. Ha destar oberta el minim de temps possible.

+  Posar només el que un mateix consumiria.
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BONES PRACTIQUES EN LAMBIT DOMESTIC

La solucié al malbaratament passa necessariament per canviar habits de compra i consum.
El ritme de vida de la societat actual no respon a logiques destalvi, sind dimmediatesa i
comoditat. Cal, doncs, avancar per conjugar en la societat actual els valors d'aprofitament i
d'estalvi del passat, tot considerant la cuina com a element de valor.

Hi ha accions que, com a consumidors, podem fer per reduir la quantitat de menjar que aca-
ba convertit en residus. El fet que hi hagi una gran part del volum del malbaratament que es
produeix a les llars (a Catalunya el 58%), sumat al gran nombre de nuclis familiars existents,
fa que petites accions destalvi tinguin un efecte multiplicador.

En tant que des del comerc tenim relacié directa amb els propis consumidors, a més a més
de la propia plantilla de treballadors, podem fer de cadena de transmissié de les bones prac-
tiques per lluitar, entre tots, contra el malbaratament alimentari.

A PIMEC HO TENIM CLAR, EL MENJAR NO ES POT LLENCAR!




Les estrategies de prevencié en 'ldmbit domestic responen al que es consideren els 5 punts
critics de la gestié del menjar a les cases:

\V Planificar els apats familiars de la setma-

na i fer una llista del que necessitem, i comprar

només el que podrem consumir.

\ Fixar-nos en les dates de caducitat, i ajustar
Comprem en excés Planificacio les quantitats d'aliments frescos, i valorar si tin-

drem temps de consumir-los.

\V Parar atencié amb les ofertes de gran format,

ja que sovint no surt barat l'aliment que s‘acaba

llencant.

\V Respectar les condicions de conservacié de-

tallades a les etiquetes dels productes.

\J Ajustar la nevera entre 1°C i 5 °C, i no trencar

mai la cadena de fred.

Y Congelar els aliments, tant crus com cuinats,
Conservacio i consumir-los abans de 6 mesos. Es poden con-

gelar organitzats en racions. Amplifiquem la seva

conservacio si, a més, envasem al buit.

\ Practicar altres métodes de conserva tradi-

cionals: conserves, almivars, dessecats, escabe-

tx o envinagrat.

El menjar se'ns fa
malbé o caduca

Y Ordenar la despensa i la nevera, posant al da-
vant els aliments amb la data de caducitat més
propera.
Oblidem el menjar al . e Y Seguir la Idgica de “I'aliment primer a entrar és
: Ordre i rotacio . =
rebost i la nevera el primer a sortir
\V Etiquetar els productes del congelador o les
conserves fetes a casaq, i utilitzar primer els que
fa temps que hi son.

\ Cuinar de forma ajustada, i servir racions

adequades a cada comensal.

Y Servir en plates i permetre que cadascu se
Cuina amb mesura serveixi el que es vol menjar. D'aquesta manera

és més facil reaprofitar les sobres.

Y Amanir les amanides al plat i no a la plata, per

poder reaprofitar l'excedent.

Cuinem massa
menjar

Y Planificar el menu setmanal per tal daprofitar
les sobres d'un dia pel seglent.

Y Posar en valor la cuina tradicional, que molts
cops respon a la logica d'aprofitament (canelons,
croquetes, sopes d'all, coques de recapte, casso-

Aprofitament les de tros, migas..)

Y Introduir plats com coques, pizzes o paninis,
que permeten aprofitar les sobres que hi ha a la
nevera.

\V Es pot fer compost amb les restes, per aprofi-
tar-ho enjardins, plantes i hort.

No sabem aprofitar
les restes
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FEM NUMEROS

La repercussié economica que tenen les minves ja és motiu de preocupacié per a les em-
preses que tenen relacié amb els aliments. Malgrat aixo, fer nimeros de tots els costos as-
sociats a desaprofitar menjar ajudard a quantificar, no només economicament, la magnitud
del problema, i de ben segur, incentivara la implantacié de mesures per fer-hi front.

Per calcular els costos, agafarem com a exemple un restaurant que serveix 100 racions
diaries de mitjana.

Costos directes

La major part dels costos d'una empresa, en general, sén els derivats de ladquisicié de materies
primeres. Es el que sanomenen costos directes.

Quantificar els costos directes del malbaratament pot resultar senzill si multipliquem el pes del
menjar malbaratat pel preu del menjar.

Segons el Ministeri dAgricultura, el cost mitja del menjar solid a Espanya se situa a 306 €/kg.
A Catalunya, lAgencia de Residus de Catalunya estima que es malbarata el 7% del menjar
adquirit.

Un restaurant, per cada racié de 800 g necessita adquirir 1,2 kg de menjar, ja que una part es
perd en processos intrinsecs de preparacid, coccid o estoc de reserva.

Aixi doncs, podem calcular que per un restaurant que prepara 100 racions didries, es malbara-
ten, de mitjana 84 kg de menjar, o 25,7 € cada dia.

Lequivalent anual (tenint en compte 52 dies no laborables) sén 2.629 kg daliments i 8044 €
llencats a les escombraries.

Si volem saber el cost directe del menjar malbarat contingut en una sola racié (800 g), aquest
seriade 0,26 €.

Costos indirectes

A banda dels costos directes, hem de tenir molt en compte els anomenats costos indirectes. En
el marec d'un establiment de restauracio, podem trobar costos indirectes derivats dels segtients
conceptes: personal, lloguer, amortitzacions, aprovisionaments diversos, marqueting, assegu-
rances, tributs, costos financers..

Aquests costos difereixen en cada cas en funcié del tipus destabliment, perd sén ineludibles
per qualsevol activitat, i cal tenir-los presents a 'hora de calcular costos, ja que estan intrinse-
cament lligats al volum de menjar que es manipula.

Si estimem que en un restaurant tipus les despeses en matéries primeres representen un 33%,
i la resta sén altres despeses (personal i resta de costos indirectes), podem afirmar que els
costos indirectes representen aproximadament el doble que els costos directes. Aixi doncs,
podriem xifrar els costos indirectes directament relacionats amb el malbaratament daliments
en 5L4 € cada dia, 0 16088 € a lany (en un establiment que serveix 100 racions didries).
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Costos totals

A continuacié es computen el total dels costos associables al malbaratament dali-
ments, seguint amb I'exemple d'un restaurant que prepara 100 racions didries.

Directes 257 €
Indirectes 514 €
7710 €

En conclusid, un establiment de restauracié (100 racions didries), suporta uns costos asso-
ciats al malbaratament alimentari de 77,10 € cada dia.

Prenent com a base aquest calcul, podem calcular els costos pel nombre de racions elabo-
rades en cada cas. Per cada racié elaborada s’estimen uns costos totals de 0,77 €.

Aquesta xifra evidencia la importancia de fer front al malbaratament d'aliments, aixi com de
la implicacié de tothom i en tots els ambits possibles.
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LA FACTURA AMBIENTAL

En la problematica del malbaratament d'aliments parlem d’'un doble impacte ambiental. Hem
de tenir en compte la repercussio que tenen en el medi totes les fases per les quals passen
els aliments fins que els podem consumir, perd també tots els processos pels quals han de

passar, un cop els hem convertit en residu.
s -’

Fertilitzant, maquinaria Agricultura i
agricola, alimentacidé animal... Ramaderia
g (| _
5 ’\ <\
— = |
HEI '_ o/
Preparacio i Distribucio i Processament i
consum venda empaquetat

= ~O

,.—\
Servei de recollida Tractament de Abocador
de residus residus

Perqué ens fem una idea, aquestes son les emissions de CO2 i laigua necessaria, correspo-

nents a la produccié d'alguns aliments:
‘ ( 3,178 L d'aigua
Formatge

1Kg 135 Kg CO,
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‘ ‘ ‘ 15415 L d'aigua

Carn de vedella
1Kg 27 Kg CO,

‘ 4,325 L daigua

¢

Pollastre
1Kg 69 Kg CO,

Per altra banda, hem de tenir en compte les emissions de CO2 associades a la gesti6 de
residus orgdnics:

‘ ’k Si no ho reciclem (diposit)
} 1185 Kg CO,

1T de matéria
orgdnica Si ho reciclem (tractament)
1894 Kg CO,
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