Aprofitament alimentari a les cuines
escolars
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Coneixer-nos

Alimentacio saludable i malbaratament alimentari
Formacio: Que és un Pla de Prevencio de les Perdues i el
Malbaratament Alimentari (PPRPMA)? En que consisteix?
Definicio dels primers prin cipis del pla.

Presentacio del pilot.



2. Alimentacio
saludable |
sostenible




En gue consisteix?

En alimentar a tota la poblacié d’'una manera que beneficii:

fa®

Garantint que totes tinguin accés a Promovent economies locals Contribuint a frenar la crisi

la informacié, formacié i recursos diversificades i prosperes que climatica, garantint el

necessaris per produir, preparar, distribueixin els beneficis benestar dels animals
comprar i gaudir d"aliments segurs, equitativament i siguin capaces (ramaderia i fauna salvatge) i

saludables, de qualitat i saborosos de respondre a les adversitats. preservant i fomentant la

que ens permetin portar una vida biodiversitat del planeta.

plena.
Font: L Na | i mesastemitdei Manual per a ciutats /

Barcelona Capital Mundialde | N A | i meSpsteaildei2@1
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2.

La problematica de les

perdues i el
malbaratament

alimentari ‘




Que es el malbaratament alimentari?

A

"Malbaratament alimentari: els aliments destinats al consum huma,
en un estat apte per a ésser ingerits o no, que es retiren de la
cadena de produccio o de subministrament per a ésser descartats
en les fases de la produccio primaria, la transformacio, la
fabricacio, el transport, 'emmagatzematge, la distribucid i el
consumidor final, amb |'excepcio de les perdues de la produccio

primaria.”

(DACC, 2020)



Xifres del malbaratament alimentari

Dades
posen lalerta

L'estudi "Driven to waste: global
food loss on farms” dut a terme
per WWF (2021) estima que les
perdues i el malbaratament
a nivell global sén d'un 40%,
superant el 33% que indicava
la FAO en l'estudi "Global Food
Losses and Food Waste” (2011).

1,300 _ -~ 1/3 Q

MILIONS de la produccié
DE TONES mundial d’aliments

es perd o es malbarata



Una problematica estructural amb causes multiples

8 =

Sector terciari i

Sector agricola Sector secundari
llars
- Sobreproduccio - Mal processament i -Dates de consum preferent i
- Criteris estetics embalatge caducitat
-Dinamiques del mercat, -Transports llargs -Sobres a restaurants i
baix preu, finals de -Alteracio de la cadena menjadors
cultiu, etc. de fred -Mala organitzaci6, mals

habits de consum i culinaris,
etc.



Consequencies ambientals

28

litres d’aigua

I

L'IMPACTE AMBIENTAL DE
T X

1 3 0 0 MILIONS DE
TONES D’ALIMENTS 250 .
Equivalent al cabal
[ ] MALBARATATS ANUALMENT km3 d,aigua del riu Volga a Russia.
utilitzada

q K‘\
3 3 0 0 Si el malbaratament )
° alimentari fos un pais Equivalent a dues 1 4 O o
milions de tones seria el 3r.en.emissions vegades la superficie °
de CO,alliberades = deCO; (8%). del Amazones. milions d’hectarees
o

-
28%
o
de la superficie
agricola del mén

Font: Informe de la FAO Food wastage footprint.
Impact on natural resources (2013)



Tots els aliments tenen el mateix impacte?

Perdues d'aigua, mesures en MINUTS DE DUTXA FUNCIONANT

i . .
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http://savethefood.com/

PROJECT DRAWDOWN
80 SOLUTIONS

Wave and Tidal
Multistrata Agroforestry
District Heating
Electric Vehicles
Concentrated Solar
Improved Rice Cultivation

Famland Restoration

Refrigeration

Wind Turbines (Onshore)

Reduced Food Waste

Clean Cookstoves Al
A
Nuclear 4

Managed Grazing

Geothermal

C02-EQ: 1,035 GT

Conservation Agriculture

CUST. Szg BT Afforestation
r - Tropical Staple Trees

Peatlands
SAVINGS' 374 4T Temperate Forest
2 . Regenerative Agriculture

Rooftop Solar

Silvopasture

Plant-Rich Diet

Tropical Forests

Educating Girls

Family Planning
Solar Fams

Reduir les PDA és una de les solucions amb més forca per mantenir el Canvi Climatic
per sota dels 2 graus com es demana en l'acord de Paris 2015.



Creus gue aquests
dos problemes
estan directament
relacionats?

Si solucionem un,
solucionem l'altre?




Creus gue aquests
dos problemes
estan directament
relacionats?

Si solucionem un,
solucionem l'altre?

~—
—

No son problemes interrelacionats de
forma directa, s'han de combatre per si
sols, pero, s'entenen com a
contradictoris



3.

Malbaratament alimentari

a les cuines 1 als
menjadors
escolars




Pero, per que us toca a
vosaltres tractar aquest tema?




Quina ésla definicio ?

MA= tots aquells aliments, crus o cuinats, que no arriben a ser
ingerits pels comensals i acaben a les escombraries;

pot ser perque s"han fet malbé, no s’han aprofitat correctament o no
s"han consumit per diferents motius.

Aquest concepte fa referencia a les parts comestibles dels aliments,
per tant, no inclou els ossos, les peles, o les espines.

il Esadir, un aliment que s’ha cremat a cuina o les restes d’un plat de
verdura d’un infant, es considera MA.

Pero la pell de la taronja i els ossos d’un brou, no.

Font: LLEI 3/2020; consulta la llei completa aqui

espigoladors


https://portaldogc.gencat.cat/utilsEADOP/PDF/8084/1789127.pdf

Obligacions legals

Obligacions Llei 3/2020, de I'11 de marg, de prevencio de les perdues i el malbaratament

alimentaris

A Disposar d'un Pla de Prevencié del Malbaratament Alimentari i aplicar-lo, en els termes que s'estableixin per reglament
(excepte les microempreses).

A Reduir, mesurar i informar anualment sobre la quantificacié del MA, en els termes que s'estableixin per reglament
(excepte les microempreses).

A Adoptar les mesures pertinents per aplicar la jerarquia de prioritats al MA.

A Establir programes d'educacié en la reduccié del MA (en col-laboracié amb els centres educatius).

OBLI GATORI ETAT DE QUANTI FI CAR EL MA

PARTIR DEL 2024



Obligacions legals

Ley de Prevencion de las Pérdidas y el Desperdicio Alimentario

>

Disposar d'un Pla de Prevenci6 del Malbaratament Alimentari i aplicar-lo, en els termes que s'estableixin per
reglament

>

Reduir, mesurar i informar anualment sobre la quantificacié del MA, en els termes que s'estableixin per reglament.

>

Adoptar les mesures pertinents per aplicar la jerarquia de prioritats al MA.

A Establir programes d'educacio en la reduccié del MA (en col-laboracié amb els centres educatius).



Les xifres a les cuines | als menjadors escolars

Segons la Metropolis de Barcelona, a Catalunya, uns 350 000 d"alumnes
es queden a menjar en el menjador escolar diariament.

Estudis cientifics estimen que en els menjadors escolars a Espana es
malbaraten entre 60 y 100 g d"aliments per comensal i dia.

Aquesta xifra canvia segons la metodologia triada per a diagnosticar-la.
Segons recull I'estudi 100 milions de Quilograms (Campos Estela,2022), a
Catalunya, es podrien haver llencat durant els deu ultims anys 100.000
tones d'aliments, amb un cost de 36 milions d'euros.

Pero existeixen solucions!

La conclusié d'un estudi del CREDA-UPC-IRTA de 2019, calcula que amb
accions de prevenci6é adequades, aquesta xifra es podria reduir
rapidament un 41% al nivell del post consum.




Causesrecurrents

Seguretataimentaria

Matodesdococcis

\ Servei vs. buffet \
Linia freda vs. Cuina propia

espigoladors




El Menjador escolar, un lloc clau per construir habits
alimentaris saludables | sostenibles

Testimoni de Juan Llorca, ex propietari de restaurants que treballa ara de Cap de
cuina en un menjador escolar a Valéncia.

"El 80% de les families han canviat els seus habits per I'escola. Han
vist que els seus fills mengen bé i han pensat per que no estendre

el model a casa”.

Video de Juan Llorca en TedX:
Un menjador escolar diferent és possible i necessari

Font: https://www.youtube.com/watch2v=5u7FZ3JOUdI



https://www.youtube.com/watch?v=5u7FZ3JOUdI

La figura de la cuinera o del cuiner :
la persona ideal per parlar del tema

Exemple d'aquest cuiner de menjador escolar francés, que es va fer famos a TikTok per descriure i ensenyar la
quotidianitat del seu equip de cuina creant, aixi, un vincle entre qui prepara el menjar i els quals el consumeixen.

Va aprofitar per sensibilitzar vers diferents temes, entre altres, el malbaratament alimentari.

Font: https://www.youtube.com/shorts/IMLFokqHe78 Font: https://www.youtube.com/shorts/S2aX-oUs6B0 ﬁ m
.,

espigoladors



En que consisteix un

Pla de Prevencio




3. Pla de Prevenci6 del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Que és un PPMA?

Un Pla de prevencié del malbaratament alimentari (PPMA) és un GUIA PER A LA PREVENCIO DEL
conjunt d'accions que una organitzacioé realitza per a prevenir | MALBARATAMENT ALIMENTARI
reduir el malbaratament d'aliments que es generen en la seva R
ac t|V| ta t PLA DE PREVENCIO DEL MALBARATAMENT

Prevenir significa prendre accions per a impedir que els aliments
acabin convertint-se en residus.

El pla permet millorar |'eficiéncia de la gestio, ja sigui en cuina o
en el menjador, a través de |'estalvi de recursos que abans de
I'aplicacio del pla s'estarien malbaratant.

També permet a tots els treballadors/es i usuaris/es dels
menjadors escolars unir-se entorn d'un objectiu positiu.

Font: Departament d'Acci¢ Climatica, Alimentacio i Agenda Rural. m

. e . . Generalitat de Catalurya
(2023). Guia per a la prevencié del malbaratament alimentari als Departament d’Accié Climatica,

menjadors escolars Alimentaci6 i Agenda Rural



https://agricultura.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/El-DACC-publica-una-nova-Guia-per-impulsar-la-prevencio-del-malbaratament-alimentari-als-menjadors-escolars
https://agricultura.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/El-DACC-publica-una-nova-Guia-per-impulsar-la-prevencio-del-malbaratament-alimentari-als-menjadors-escolars

3. Pla de Prevenci6 del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Que és un PPMA?
GUIA PER A LA PREVENCIO DEL
MALBARATAMENT ALIMENTARI

En definitiva, és una: ALS MENJADORS ESCOLARS
PLA DE PREVEMCIO DEL MALBARATAMEMT
1.Eina de planificacio R
2 . E | Na e St ra té gl Ca DEL MALBARATAMENT ALIMENTAR
3.Eina de formacio i sensibilitzacid
4.Eina d'avaluacio i seguiment

Font: Departament d'Acci¢ Climatica, Alimentacio i Agenda Rural.
Generalitat de Catalunya

(202;’)). Guia per a la prevencioé del malbaratament alimentari als Departament d’Accié Climatica,
menjadors escolars Alimentaci6 i Agenda Rural



https://agricultura.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/El-DACC-publica-una-nova-Guia-per-impulsar-la-prevencio-del-malbaratament-alimentari-als-menjadors-escolars
https://agricultura.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/El-DACC-publica-una-nova-Guia-per-impulsar-la-prevencio-del-malbaratament-alimentari-als-menjadors-escolars

3. Pla de Prevenciod del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quines accions tenen major impacte economic, social i ambiental?

Prevencio del malbaratament en origen @

El 1r esglad és la prevencio Donacié o venda d'excedents
in situdel MA, es a dir, S a persones
fer les modificacions :
necessaries en les ..
i ooliti del Fraccié organica
practiques i politiques de - :
menjador per tal d'evitar
gue sobri menjar.

El 3r esglao és llencar

les restes al contenidor
d'organica [marrd), on el
rmenjar es convertira en

compostatge o vermicultura
en la mateixa escola.

El 2n esglad és la utilitzacio

per a alimentacié humana, és

a dir, la venda d'excedents o

la donacio a entitats socials,
sempre garantint les correctes
mesures d higiene i de sequretat
alimentaria.

L'altim esglao, és a dir, el menys desitjable, és
llencar les restes de menjar al contenidor de
rebuig (gris); aquesta practica, a més a més,
esta prohibida en la majoria de municipis [Decret
legislatiu 1/2009, de 21 de juliol, pel qual s'aprova
el text refds de la Llei requladora dels residus).



3. Pla de Prevenciod del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

La reduccio del MA: un assumpte de tots i totes

A Ha de tenir-se en compte que la
implementacié d'un PPMA en un
menjador escolar implicara a tots
els agents que tinguin relacié amb
aquest camp.

A El fet d’implicar a les families en
sembla ser un pas clau per incidir

en la sensibilitzacidé dels comensals.

Equip
de cuina

Equip
de monitors

Equip directiu
i claustre

Altres:
dietétics i nutricio,
qualitat i medi
ambient, seguretat
alimentaria

Involucrar tots els agents
que participen en el centre
fara que el MA sigui una
tematica transversal que
connecti la cuina amb el
projecte educatiu.

Font: Departament d'Acci6 Climatica, Alimentacioé i Agenda Rural. (2023). Guia per a la prevencio

del malbaratament alimentari als menjadors escolars



3. Pla de Prevenciod del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Comencar amb el més facil i anar avancgant

A Per a garantir una millora
continua al llarg del temps, és
important revisar la situacio
periddicament per a identificar
noves oportunitats de reduir el MA i
adoptar noves mesures correctores
quan sigui necessari.

A L'aplicacié d'un pla de prevenci6
segueix una ESPIRAL de millora
continua que, en Ultima instancia,
condueix a millores encara majors!

Quantificacié - ‘ ldentificar les

causesiels

del MA o
punts critics
Avaluacio del Disseny del pla
pla de accio de accid

Implementacio
de les
solucions




3. Pla de Prevencio del

Malbaratament Alimentari
(A \AY)

Diferents etapes d'un pla de
prevencio

10 passos a seguir

Pas 1. Definiu els objectivs astratégics dal pla -

Definir els objectius estratdégics gue quiaran
el desenwvolupament de tot el PPMA a llarg
Rermmini.

Pas 3. Descriviu el servei | el recorregut gue

Deccriure les caracteristigues bacigues del
mienjadar i els fluxes dels aliments des da
l'entrada fins gue es comertainen en residus.

Pas 5. Analitzeu els resultats

Analitzar les dades gquantitatives per tal
didentificar els punts critics an &s genera
miés MA i analitzar les causes per las
guals es produeiy.

Pas 7. Formeu | motiveu el persanal

Dissemnyar accions de formacid,
sensibilitzacid i motivacid del persanal en
rnatéria de Ma

Pas ¥. Feu un seguiment del programa -

o accions

Definir on i com S'anird recopilant La
doecumentacid i fer una revicid peribdica dels
indicadors de sequiment.

OO

=)

&)

Pas 2.

Designar una persona responsable o un
equip de treball encarregat de desenvolupar
totes les tasques del PPMA

- Pas & Paseu el menjar malbaratat

Definir gué, quan i cam guantificarew,
guantificar i extrapolar les dades para
landlisi i per informar FAdministracid.

« Pas &. Redacteu un programa d'accions

i apliqueu-lo

Definir i implementar les accions
de prevencid i reduccit del ba.

Pas 8. Dissenyeu un prograrma educatiu

Dissenyar un programa educatiu per
conscienciar Ualumnat en Uaprofitament
dels aliments.

- Pas 10. Comunigueu els resultats

Comurnicar els resuliats assalits, establir
els missatges que &5 wolen difondre iles
persanes destinataries.


https://www.youtube.com/watch?v=snT5qUMBrDo

3.PAS 1 :Objectius del Pla de Prevencio

Ambientals:

A Conéixer quin malbaratament alimentari estem generant per poder-lo reduir.

Socials:

A Contribuir a la seguretat alimentaria de persones properes al centre en situacié de vulnerabilitat.
A Retornar el valor als aliments i a les persones implicades en la cadena alimentaria.

EconoOmics:

A Millorar i optimitzar processos per estalviar diners que es podran dedicar a la compra d’aliments

de major qualitat i sostenibles
Legals:

A Tenir les dades que ens requereix I'administracié publica.

32



3. PAS 2 : Designeu un equip de treball

Nom i cognhoms Carrec Contacte Responsabilitat de
(correu/telf) PPMA



3.PAS 2 :Designeu un equip de treball

Qui creieu que hi hauria de formar part?



3. PAS 2 : Designeu un equip de treball

Nom i cognhoms Carrec Contacte Responsabilitat de
(correu/telf) PPMA



3.PAS 3 : Descriviu el servel | el recorregut que fans

els aliments al menjador




Cocina central + Cocina in situ

Comedor con cocina in situ

I/

o~

1

Comedor con cocina in situ Comedor con cocina transportada

—




3.PAS 3 : Descriviu el servel | el recorregut que fans
els aliments al menjador

Exemples de possibles destinacions del menjar no consumit

Residus Consum

Contenidor d'organica. compostador. Donacio a entitats socials
contenidor de rebuig. alimentacid animal

Fluxos d’'un menjador amb cuina propia Fluxos d’'un menjador amb cuina

transportada

Recepcio dels Recepcid del
aliments menjar cuinat
Emmagatzematge Recepcio

del menjar
p e sense

reparacio i _

elaboracio cumar
Servel Servel

Desembarassar Desembarassar




Dies de servei a I'any: Comensals i n® aproximat per servei:
O Alumnat: .............
Nombre de cuines i menjadors O Personal docent: .............
3 PAS 3 . Cuines: O Personal de cuina: .............
. . Menjadors: O Personal del menjador: .............
Caracte r|, O Families: .............
. Tipologia de cuina Tipologia del servei
Stl q u eS O Transportada O Linia de servei O Serveix el
del O Linia 0 Ataula monitoratge
. Q In-situ freda O Autoservei
servel de 2 it
) O Linia
menjador calenta
Serveis oferts Nombre de torns per espai i duracio
que O Esmorzar 1. Inici: .......... h Final: .......... h
O Dinar 2. Inici: weuune... h Final: .......... h
a.fe Cte n a. O Berenar 3. Inicit wee.ne... h Final: .......... h
Ia Cu I n a O Altres 4. Inici: weeeuenn. h Final: .......... h
5 Menis més abundants en % Ratio d"alumnes per monitor/a
TS =% Infantil:
TS > % Educacio primaria:
L TSRS >..% » 1% cicle:
T e >..% = 2%cicle:
TS =% » 3% cicle:
s Altresmenids >...%
Gestio dels residus cuina Gestio dels residus menjador
O Separacio dels residus O Separacio dels residus
0 Escombraries organiques [ Escombraries organiques
O Compost O Compost




3. PAS 4 : Peseu el menjar malbaratat

El repte de la quantificacio
La quantificacid és un dels punts centrals de I'elaboraci6 del pla.

L'obtencid d'aquesta informacio permetra identificar els punts critics en els quals es produeix el major
MA, i s'identificaran també els aliments més malbaratats.

Diagnostic + Avaluacio final



3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Caracteritzacioé del malbaratament alimentari

- —m—

Un sol cubell A Cuina: Magatzem/ Preparacid/

Servei
Quantifiquem totes les

restes sense classificar

A Decidim quantificar un tipus

d"aliment: Pa/ Fruita/ etc.

!

Informacié general Informacié especifica

43



3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

On quantificarem?

A Ala cuina

Que quantificarem?

A Malbaratament pre consum
(processos cuina +
excedents de servei)

A Donacions

Quina informacio busquem?

Quantitativa:
A kg que malbaratem

A Kg que donem

Qualitativa:

A Qué son aquests kg?

A Cuina: restes d’aliments en mal estat
o caducats/ excedents de produccio

o servei

A Per qué creiem que s’ha malbaratat?

44




3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Qui quantifica | durant quant de temps?

A Necessitem escollir responsables de la quantificacié (1o 2 persones) A Hauran de pesar,

omplir les taules i fer fotografies.

A Quantificarem durant 5 dies, tres vegades I'any: tardor, hivern i primavera. Hem d’intentar

que les setmanes de quantificacio siguin el maxim d’estandards possible.

45



3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Com ho farem?

A Hem de crear punts de triatge a la cuina. Intentarem modificar el minim
possible les formes de treballar de I'equip de cuina i la quotidianitat dels i de les
alumnes i equip de monitoratge. Si creiem que necessitem més d’un punt de

triatge pensem on els col-locarem per evitar cues, embussos, etc.

On creieu meés adient ubicar els punts de triatge?
Quants cubells per punt?

46



3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Com ho farem?

A Pesarem el malbaratament alimentari. No quantificarem les restes d’aliments no
comestibles. Aquestes se separaran manualment en el moment de desembarassar

les safates.

On hi ha més parts no comestibles? Com veieu mes
factible separar -les?

a7






3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quin material necessitem?

A Bascules

A Gran (de lavabo o de maletes) per calcular el malbaratament alimentari.




3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quin material necessitem?

o Wne TENTE

L
R NOEN _

g - , ‘

A Espatules per netejar els plats

A 3 cubells a la cuina

50



3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quines taules haurem dNompl i1 r?

A Quantificacio del MA setmanal

A Donacions diaries

51



3. Pla de Prevencio del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quantificacioé del MA setmanal

DESCRIPCIO DEL MENL:

Tolal setmanal  Miljana diaria

NRE. COMENSALS 0 ] 0 0 0 1] 0
Alumnat 0 #DIV/O!
Adults {monitors,/es, professorat, cuina): v} #DIV,/O!
Malbaratament de cuina 00kg 0,0 kg 0,0kg 0,0kg 0,0 kg 0,0 kg 0.0kg
Aliments sobrants de cuina o de la linia 0,0kg DIV
Eestes d'aliments en mal estat o caducats 0.0kg #DOIW/0!
MALBARATAMENT TOTAL

(cuina + N ) 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg
ittt L LR, DR 2 1) #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O! #DIV/O!

({malbaratament total fotal menis servits)

Possibles causes:

Guia per a la prevenci6 del malbaratament alimentari als menjadors escolars



https://agricultura.gencat.cat/ca/detalls/Noticia/El-DACC-publica-una-nova-Guia-per-impulsar-la-prevencio-del-malbaratament-alimentari-als-menjadors-escolars

3. Pla de Prevencid del Malbaratament Alimentari

(PPMA)

Quantificacidé de les donacions diaries

fotal daliments donats

anualment




3.Pas 5:Analitzar els resultats

Per a poder implementar les accions de prevencid, €s necessari
identificar les causes que generen MA i observar els punts on es
genera (punts critics).

A partir dels resultats del diagnostic, cada centre haura
d'identificar les accions que |i permetran reduir eficacment el seu
MA.



