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1. Context

Des que l’Organització de les Nacions Unides 
per a l’Alimentació i l’Agricultura (FAO) va no-
tificar l’any 2011 que les pèrdues i el malba-
ratament alimentari (PMA) representaven un 
terç del menjar que era produït per al consum 
humà anualment, les PMA han cobrat una 
gran rellevància internacional. Multitud d’es-
tudis i iniciatives diverses han proliferat a fi de 
quantificar les pèrdues i el malbaratament ali-
mentari, entendre’n les causes i difondre bo-
nes pràctiques per prevenir-les.

La preocupació per les PMA és triple: d’una 
banda, se’n consideren les conseqüències 
ambientals, com ara el consum de recursos 
en la producció i la gestió com a residus; en 
segon lloc, s’analitzen les PMA des de la se-
guretat alimentària, en un món amb greus 
problemes de desnutrició i malnutrició; final-
ment, les PMA també representen una pèrdua 
dels recursos econòmics invertits en la pro-
ducció, distribució i conservació d’aliments.

El debat sobre les PMA s’ha incorporat a 
l’agenda política i pública en els darrers anys. 
Així, l’any 2015, l’Agenda 2030 de l’Organitza-
ció de les Nacions Unides (ONU) va incorpo-
rar la fita 12.3 en els objectius de desenvo-
lupament sostenible (ODS), què és: “reduir 
a la meitat el malbaratament alimentari per 
capita mundial en la venda al detall pel que 
fa al consum, i també per reduir les pèrdues 
d’aliments en les cadenes de producció i dis-
tribució, incloent-hi les pèrdues postcollita”.

Així mateix, la Comissió Europea (CE) ha co-
mençat a mobilitzar les eines al seu abast per 
fomentar que tots els agents de la cadena 
agroalimentària integrin la prevenció de les 
PMA en la seva activitat, aprovant diverses 
directives i lleis que contenen tant recoma-
nacions com obligacions per a les empreses 
alimentàries en la lluita contra les PMA.

El 2020, Catalunya va aprovar la Llei 3/2020, 
de l’11 de març, de prevenció de les pèrdues 
i el malbaratament alimentari. Aquesta llei, 
pionera a l’Estat espanyol, explicita una sèrie 
d’obligacions i de recomanacions per reduir 
el malbaratament alimentari en les empreses 
alimentàries, i concretament, als menjadors 
escolars.

Sabies que... malbaratar  
aliments contribueix al canvi  
climàtic i suposa un malbaratament 
de recursos naturals (aigua, 
energia i terra) i també una  
pèrdua econòmica i de  
recursos humans? 



CONSUMIDORS

GRANJA

INDÚSTRIA

LA CADENA DE SUBMINISTRAMENT

El MA d’aliments significa també malbaratar tota la mà d’obra utilitzada per produir-los.

7ÍNDEX

  Figura 1. Productes i serveis de proveïdor a client.
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Què és el malbaratament alimentari?  
La Llei 3/2020, de l’11 de març, de prevenció de 
les pèrdues i el malbaratament alimentari defi-
neix malbaratament alimentari (MA) com:

“Els aliments destinats al consum humà, en un estat apte per ser ingerits  
o no, que es retiren de la cadena de producció o de subministrament per 
ser descartats en les fases de la producció primària, la transformació, la 
fabricació, el transport, l’emmagatzematge, la distribució i el consumidor 
final, amb l’excepció de les pèrdues de la producció primària.”

Quan parlem de MA als menjadors escolars ens 
referim a tots aquells aliments, crus o cuinats, 
que no arriben a ser ingerits pels comensals i 
acaben a les escombraries; pot ser perquè s’han 
fet mal bé, no s’han aprofitat correctament o 
no s’han consumit per diferents motius. Aquest 
concepte fa referència a les parts comestibles 
dels aliments i, per tant, no inclou els ossos, les 
peles o les espines.  

És a dir, un aliment que s’ha cremat a la cuina 
o les restes d’un plat de verdura d’un infant es 
considera MA. Però la pela de la taronja i els os-
sos d’un brou, no.  

Dins de la definició de MA hi ha també inclo-
sos els aliments que porten líquid, com ara 
el brou, la sopa, unes llentilles o el puré.

La prevenció del malbaratament 
alimentari consisteix a fer els 
canvis necessaris perquè aquest 
menjar sobrant o no es produeixi, 
o se li pugui donar un segon  
ús per ser ingerit per altres  
persones.
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El malbaratament alimentari 
en xifres
Malbaratament mundial i a Catalunya

El MA té un enorme impacte en el medi am-
bient, en les persones i en l’economia. 

Una tercera part dels aliments produïts al món 
per a consum humà es malbarata en la tran-
sició del camp al plat, al llarg de tota la cadena 
alimentària. Això correspon a 1.300 milions de to-
nes d’aliments, un 25% de les calories produïdes.

El sector de la restauració és el tercer sector 
que més contribueix al MA, desprès de les llars 
i els supermercats (sense tenir en compte la 
producció primària i el comerç a l’engròs).

A Catalunya, segons dades de 2010,  
el malbaratament alimentari a les llars, 

comerços al detall i la restauració va ser de 

262.471 tones anuals = 7% dels  
aliments adquirits.  

34,9 kg per persona.

El malbaratament 
a Catalunya

Les xifres del malbaratament 
alimentari a Catalunya (2010)

IMPACTE ECONÒMIC

IMPACTE AMBIENTAL

IMPACTE SOCIAL

Mercats 3.671 1%

Supermercats 42.987 16%

Comercial alimentari 23.391 9%
Altres

Restauració 30.976 12%

Institucions 30.976 4%

Llars 9.574 58%

Pèrdua de 

841 M€ anuals = 112 € per persona i any

Menjar consumit durant 25,5 dies = menjar per 
més de 500.000 persones en un any.

El 20% de la població viu per sota del llindar de la 
probresa.

Petjada ecològica
Utilització de 234.022 hectàrees de terreny 
= 20% de la superficie agrària útil.

Emissions de gasos
Efecte d’hivernacle procedents de les diferents fases del 
cicle de vida dels productes alimentaris malbaratats

+ 520.753 de tones de CO2 
= 20.300 automòbils al llarg de tota 
la vida útil.

Figura 3. 
Dades malbaratament 
alimentari a Catalunya. 
Font: Diagnosi del  
malbaratament 
alimentari a Catalunya  
(ARC i UAB, 2012)

Figura 2. Dades malbaratament alimentari a Catalunya. 

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya (ARC i UAB, 2012)

Figura 4. Dades malbaratament alimentari a Catalunya. 

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya (ARC i UAB, 2012)
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Malbaratament als menjadors escolars

En relació amb el MA als menjadors escolars, 
les xifres varien molt d’un centre a altre i hi 
ha pocs estudis concloents. Els informes se-

güents us poden orientar sobre la forquilla del 
MA que es pot trobar en diferents menjadors 
escolars.  

Si assumim una mitjana de MA de 80 g per 
menú servit, que el nombre aproximat de co-
mensals de menjadors escolars a Catalunya 
és de 80.000,1 i que es dona el servei durant 
175 dies a l’any, el malbaratament anual ori-
entatiu generat pels menjadors escolars a 
Catalunya seria de 1.120 tones anuals.

Si estimem el cost de la matèria primera a 2 
€/kg,2 un centre escolar de 500 comensals 
estaria malbaratant 7 tones d’aliments anu-
als equivalents a 14.000 €/anuals.

1 Estudi: “Estudi pilot per al mesurament i la reducció del malbarata-
ment d’aliments en menjadors escolars”

2  Estudi: “Réduire le gaspillage alimentaire en restauration collective” 
(Reduir el malbaratament alimentari en la restauració col·lectiva)

Estudi de referència Total MA  (MA de cuina + MA de comensals)

“Estudi pilot per al mesurament i la reducció del 
malbaratament d’aliments en menjadors escolars” (Madrid) 74,05 g per menú servit

“Aproximació al cost total del MA en la restauració 
col·lectiva” (França) 113 g per menú servit

“Gestió del residu orgànic als menjadors escolars”  
(País Basc) 72,9 g per menú servit

“Cap a sistemes alimentaris més sostenibles. Adreçant  
el MA als menjadors escolars” (Estat espanyol) 60-100 g per menú servit

  Taula 1. Relació dels principals estudis de malbaratament alimentari a menjadors escolars.
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Normativa sobre malbaratament alimentari

L’any 2020 es va aprovar la Llei 3/2020, d’11 de 
març, de prevenció de les pèrdues i el malba-
ratament alimentari, que explicita una sèrie 

d’obligacions legals i de responsabilitats per 
reduir el MA en les empreses alimentàries. 

La manera específica en què s’hauran de com-
plir aquestes obligacions s’haurà de consultar 
en el reglament d’aplicació vigent.

 Obligacions

 Disposar d’un pla de prevenció del malbaratament alimentari i aplicar-lo, en els ter-
mes que s’estableixin per reglament (excepte les microempreses).

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

 Comptabilitzar els productes alimentaris que es destinin a la distribució gratuïta (excep-
te les microempreses).

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

 Evitar actuacions orientades a deixar els aliments en condicions no aptes per al consum 
o la valorització.

 Establir programes d’educació en la reducció del MA (en col·laboració amb els centres 
educatius).

 Responsabilitats

 Capacitar els treballadors perquè actuïn de  
manera activa en la reducció del malbaratament 
alimentari i implicar-los en aquesta acció.

 Millorar la segregació de la fracció orgànica.

NO LLENCEU EL MENJAR
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2. Introducció a la guia

Un pla de prevenció del malbaratament ali-
mentari (PPMA) és un document en què una 
empresa de restauració o un centre escolar 
especifica les seves dades de MA, les causes 
per les quals es genera aquest MA i quines 
accions durà a terme per reduir-lo.

Seguint el principi que diu que “el que no es 
mesura, no es pot millorar” la vostra empresa 
o centre haurà de realitzar, en primer lloc, una 
anàlisi dels procediments i de les activitats re-
lacionades amb la generació de MA. Després, 
basant-se en els resultats obtinguts, haurà de 
definir les accions de prevenció adients.  

Segons s’especifica als articles 5 i 6 de la Llei 
3/2020, d’11 de març, de prevenció de les pèr-
dues i el malbaratament alimentari, estan obli-
gades a tenir un PPMA totes les empreses de 
la cadena alimentària, les entitats d’iniciativa 
social i altres organitzacions sense ànim de lu-
cre que es dediquen a la distribució d’aliments. 
Específicament, es fa referència a les empre-
ses o entitats gestores de serveis d’àpats o 
menjadors escolars.

En cas que al menjador hi participin dues o més 
empreses (p. ex., una empresa de restauració 
i una empresa de lleure), la responsable d’ela-
borar el PPMA serà l’empresa de restauració; 

però, les altres empreses hauran de prestar la 
seva col·laboració en aquelles tasques en què 
sigui necessària (quantificació, formació, etc.).

Només serà responsable de disposar d’un PPMA 
el centre educatiu quan gestioni directament la 
cuina i no tingui contractada una empresa o en-
titat externa.

Per a més especificacions, consulteu el regla-
ment d’aplicació vigent.

Què és un PPMA i per què us interessa tenir-lo?

Qui ha de tenir un PPMA?

El PPMA és un instrument perquè els menjadors escolars pugueu fer  
una anàlisi de la vostra activitat des de la perspectiva del malbaratament, 
detecteu els marges de millora i pugueu incorporar de manera senzilla  
la prevenció del malbaratament dintre dels vostres procediments.
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Reduir el MA i disposar d’un 
PPMA aporta molts avantatges 
als menjadors escolars:  

Els objectius d’aquesta guia són:

Beneficis de tenir un PPMA

Objectius de la guia

 1. Ajudar els menjadors escolars a reduir el seu MA per poder fer front al reptes ambientals, 
socials i econòmics actuals.

 2. Facilitar als menjadors escolars l’elaboració i implementació d’un PPMA.

 3. Aportar recursos, consells i casos pràctics per reduir el MA, ser més eficients en cada àrea 
del menjador escolar i complir la normativa. 

 4. Definir el full de ruta per crear un programa educatiu de sensibilització per impulsar la cul-
tura de la prevenció del MA en el centre escolar.  

Reducció de l’impacte ambiental  
i la petjada ecològica  

del menjador.

Promoure la gestió eficient 
del menjador i, per tant, 

això pot suposar un estalvi 
econòmic, tant en matèries 
primeres com en el cost de 

la gestió de residus.

Reconduir la sobreproducció  
accidental d’aliments a la donació 

a col·lectius febles aporta valor 
social a la comunitat i impulsa  
la RSC (responsabilitat social  

corporativa).

AMBIENTALS

ECONÒMICS SOCIALS

Figura 5. Beneficis d’implementar el PPMA.

Font: Elaboració pròpia
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La guia està adreçada a les entitats i em-
preses que presten el servei de menjador en 
centres educatius infantils i d’educació obli-
gatòria.

A més a més, aquesta guia també pot re-
sultar útil per a altres entitats, empreses o 
professionals que participen en menjadors 

col·lectius de tota mena: casals, cases de 
colònies, centres d’acollida, etc.

La prevenció del MA és una tasca en la qual 
haurien d’estar implicats tots els agents que 
participen al menjador, per tant, la lectura 
d’aquesta guia està adreçada als perfils se-
güents: 

A qui està adreçada aquesta guia?

 Persones gestores de menjadors escolars

 Diferents departaments de les empreses o entitats de restauració col·lectiva: departament 
de qualitat, medi ambient, seguretat alimentària, operacions, etc.

 Associacions de famílies

 Professorat

 Personal de les entitats de lleure

 Equips de cuina
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La guia s’estructura en cinc capítols: 

Com fer servir aquesta guia?

Capítol 1 

Context, s’hi exposen les 
xifres bàsiques i l’impacte  
del MA en la nostra societat.

Capítol 4

Casos d’èxit, hi trobareu 
iniciatives de prevenció del 
MA en entorns escolars que 
us podran servir d’inspiració. 

Capítol 2

Introducció a la guia, s’hi 
defineixen els objectius, a 
qui va dirigida i quins són els 
conceptes clau que es faran 
servir al llarg de la guia.

Capítol 5

Recursos per calcular  
i prevenir el MA, s’hi ofereixen 
eines que us serviran per 
elaborar el PPMA (Plantilla del 
PPMA, Calculadora del MA, 
taula de causes i accions, etc.). 

Capítol 3

10 passos per elaborar 
i implementar un PPMA 
al menjador escolar, s’hi 
descriuen els passos a seguir 
per elaborar i implementar 
un PPMA amb explicacions 
detallades i senzilles per dur  
a terme cada pas i elaborar  
la documentació pertinent.

Capítol 6

Annexos, hi trobareu un 
recull de guies de prevenció 
per a menjadors escolars, 
organitzacions expertes en 
prevenció del MA, empreses 
de lleure amb programes 
educatius sobre MA i 
organitzacions gestores  
de donacions.

4 5
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Al capítol 5, hi trobareu la plantilla del PPMA 
que us servirà com a suport en la redacció de 
tot el document.

Jerarquia de prioritats del MA: la llei de pre-
venció del malbaratament estableix la jerar-
quia de destinacions del MA a les quals els es-
tabliments han d’adaptar les seves actuacions. 

Això significa que hi ha unes destinacions del 
menjar que són preferibles a d’altres, per un 
ordre de prioritat. 

Glossari

Prevenció del malbaratament en origen

Donació o venda d’excedents 
a persones

Fracció orgànica  
(Compostatge)

Abocador/ 
Incineració

El 1r esglaó és la prevenció 
in situ del MA, és a dir, 
fer les modificacions 
necessàries en les 
pràctiques i polítiques del 
menjador per tal d’evitar 
que sobri menjar. El 3r esglaó és llençar 

les restes al contenidor 
d’orgànica (marró), on el 
menjar es convertirà en 
compostatge o vermicultura 
en la mateixa escola.

El 2n esglaó és la utilització 
per a alimentació humana, és 
a dir, la venda d’excedents o 
la donació a entitats socials, 
sempre garantint les correctes 
mesures d’higiene i de seguretat 
alimentària. L’últim esglaó, és a dir, el menys desitjable, és 

llençar les restes de menjar al contenidor de 
rebuig (gris); aquesta pràctica, a més a més, 
està prohibida en la majoria de municipis (Decret 
legislatiu 1/2009, de 21 de juliol, pel qual s’aprova  
el text refós de la Llei reguladora dels residus).  Figura 7. Jerarquia de prioritats del MA.

  Figura 6. (Document R2_PLANTILLA_PPMA.doc)
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Recordeu que la recollida separada de la fracció orgànic és 
obligatòria per a tots els establiments i està subjecte a infraccions.

Acció de prevenció: acció que, una vegada im-
plementada, elimina totalment el MA perquè 
ataca el problema d’arrel.

Acció de reducció: acció que, una vegada imple-
mentada, redueix la quantitat de MA generada.

Calculadora del MA: eina de càlcul que permet 
enregistrar el malbaratament alimentari del 
menjador escolar durant un període i estimar el 
malbaratament anual (Vegeu capítol 5). 

Comensals: considerem comensals d’un menja-
dor escolar totes aquelles persones que mengen 
al menjador, incloent-hi l’alumnat, el professo-
rat, el personal de cuina i el de monitoratge, etc.

Equip de monitors i monitores: persones que 
atenen l’alumnat en el moment del dinar (o al-
tres àpats). El perfil professional acostuma a ser 
de l’àmbit del lleure, però en alguns centres el 
professorat assumeix el paper de monitor o mo-
nitora de menjador. 

Malbaratament alimentari (MA): aliments, crus 
o cuinats, que no arriben a ser ingerits pels co-
mensals i acaben a les escombraries; pot ser 
perquè s’han fet mal bé, no s’han aprofitat cor-
rectament o no s’han consumit per diferents 
motius. Aquest concepte fa referència a les 
parts comestibles dels aliments i, per tant, no 
inclou els ossos, les peles o les espines. 

Malbaratament anual: quantitat del MA que es 
genera anualment al menjador escolar, inclo-

ent-hi el MA generat a la cuina i el MA generat 
pels comensals.

Malbaratament per comensal: quantitat del MA 
que cada comensal es deixa al plat o safata.

Malbaratament per menú servit: quantitat del 
MA que es genera al menjador escolar per cada 
menú servit (incloent-hi les restes de cuina i les 
de comensals). 

Menjador escolar: servei de menjar que s’ofe-
reix en els centres d’educació infantil, primària 
i secundària. El servei de menjador es pot oferir 
per part d’empreses o entitats, i pot elaborar-se 
des del mateix centre o des d’una cuina externa.

Objectiu quantitatiu de prevenció: quantitat del 
MA (en pes o en percentatge) que un menjador 
es planteja reduir mitjançant la implementació 
de les accions descrites al Programa d’accions.

Pla de prevenció de malbaratament alimentari 
(PPMA): document en què una empresa de res-
tauració o un centre escolar especifica les seves 
dades de MA, les causes per les quals es genera 
aquest MA i quines accions durà a terme per re-
duir-lo.

Programa d’accions: document inclòs dins del 
PPMA que recull els objectius i les accions pre-
vistes per reduir el malbaratament alimentari. 

Punt crític: procés, àpat, grup d’edat, etc. on es 
genera més MA al menjador escolar. 
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3. Els 10 passos per elaborar  
 i implementar un PPMA al 
 menjador escolar

Pas 1. Definiu els objectius estratègics del pla 

Definir els objectius estratègics que guiaran 
el desenvolupament de tot el PPMA a llarg 

termini.
Pas 2. Designeu un equip de treball 

Designar una persona responsable o un 
equip de treball encarregat de desenvolupar 
totes les tasques del PPMA.Pas 3. Descriviu el servei i el recorregut que 

fan els aliments al menjador

Descriure les característiques bàsiques del 
menjador i els fluxos dels aliments des de 

l’entrada fins que es converteixen en residus. Pas 4. Peseu el menjar malbaratat

Definir què, quan i com quantificareu, 
quantificar i extrapolar les dades per a 
l’anàlisi i per informar l’Administració.

Pas 6. Redacteu un programa d’accions  
i apliqueu-lo

Definir i implementar les accions  
de prevenció i reducció del MA.

Pas 8. Dissenyeu un programa educatiu

Dissenyar un programa educatiu per 
conscienciar l’alumnat en l’aprofitament  
dels aliments.

Pas 10. Comuniqueu els resultats

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

Pas 5. Analitzeu els resultats

Analitzar les dades quantitatives per tal 
d’identificar els punts crítics on es genera 

més MA i analitzar les causes per les  
quals es produeix.

Pas 7. Formeu i motiveu el personal 

Dissenyar accions de formació, 
sensibilització i motivació del personal en 

matèria de MA.

Pas 9. Feu un seguiment del programa 
d’accions

Definir on i com s’anirà recopilant la 
documentació i fer una revisió periòdica dels 

indicadors de seguiment.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
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Per dissenyar un bon PPMA abans heu de tenir 
clar quines són les motivacions per les quals la 
vostra empresa o entitat es planteja reduir el MA. 

Si el centre, l’empresa o l’entitat disposa d’un 
pla de gestió ambiental o de sostenibilitat, o si 
el centre és escola verda, podeu adequar els ob-
jectius del PPMA a les línies estratègiques que hi 
ha adoptades, tot incorporant-hi la perspectiva 
específica de prevenció del MA.

Els objectius poden respondre a motivacions 
ambientals, socials, econòmiques i/o legals, i 
han d’estar descrits de manera específica en 
el PPMA. Abans de definir els objectius, pot 
ser interessant dur a terme una primera ava-
luació del MA.

A continuació, us posem alguns exemples d’ob-
jectius que us poden inspirar: 

Pas 1. Definiu els objectius estratègics del pla 

Ambientals Socials

• Reduir la petjada ambiental del servei del menjador.
• Alinear-se amb l’estratègia ambiental del centre.
• Alinear-se amb els objectius ambientals nacionals i internacionals.
• Contribuir als ODS de l’Agenda 2030 de les Nacions Unides.
• Adequar els processos del menjador a una visió d’economia circular. 
• Assolir un certificat ambiental.
• Comunicar a la comunitat educativa i/o a les famílies el compromís 
 del menjador amb la sostenibilitat.
• Contribuir a sistemes alimentaris sostenibles.

• Contribuir a la seguretat 
alimentària de la població.

• Posar en valor els aliments i la 
cadena alimentària.

 

• Crear una cultura interna amb valors ambientals i socials.
• Posicionar el menjador i/o el centre com a referent en l’àmbit social i ambiental. 

Econòmics Legals

• Millorar l’eficiència dels processos. 
• Reduir despeses operatives.
• Optimitzar els costos de la compra de matèries primeres.

• Garantir que s’estan complint 
els requisits legals en matèria 
de residus i de malbaratament 
alimentari.

  Taula 2. Exemples de possibles objectius estratègics.
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Equip  
de cuina 

Alumnat

Equip directiu  
i claustre

Per dur a terme el PPMA és imprescindible que 
designeu un equip de treball que s’encarregui de 
coordinar totes les activitats, centralitzar la in-
formació i prendre les decisions pertinents, lide-
rat per una persona responsable. 

La persona responsable idealment hauria de ser 
una persona que tingui un paper rellevant en la 

gestió del menjador, que tingui una visió com-
pleta de la interrelació entre les diferents àrees 
(cuina, monitoratge, nutrició, AFA, direcció) i que 
tingui certs coneixements digitals i de gestió.

És recomanable que l’equip de treball tingui re-
presentants de tots els agents que participen en 
el servei de menjador:

Pas 2. Designeu un equip de treball

Podeu escriure els vostres objectius estratègics al Pas 1 de la Plantilla per elaborar un PPMA.

PAS 1. OBJECTIUS ESTRATÈGICS 

Definiu els objectius estratègics que guiaran l’enfocament de tot el PPMA a llarg termini:

1) Reduir la petjada ambiental del servei de menjador.
2) Contribuir a la seguretat alimentària de la població.

3) Millorar l’eficiència dels processos.

  Taula 3. Exemple d’objectius estratègics en un menjador escolar.

Equip  
de monitors 

AFA 

Altres:  
dietètics i nutrició, 

qualitat i medi 
ambient, seguretat 

alimentària
Figura 8. Diferents equips a involucrar en el grup de treball.
Font: elaboració pròpia

Involucrar tots els agents 
que participen en el centre 
farà que el MA sigui una 
temàtica transversal que 
connecti la cuina amb el 
projecte educatiu.
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L’equip de treball serà l’encarregat de les tasques següents:

 Definir la metodologia de quantificació del MA i aplicar-la.

 Definir el programa d’accions amb les accions de prevenció a dur a terme.

 Redactar el PPMA i els informes de seguiment.

 Coordinar les tasques del personal referents al compliment del PPMA i fer-ne el seguiment.

 Definir el programa educatiu per a l’alumnat i les actuacions de formació a realitzar amb el 
personal.

 Centralitzar la documentació relativa al PPMA, els registres i la informació.

 Preparar la documentació necessària per declarar les dades del MA a l’Administració (en cas 
d’estar subjectes a obligació per normativa).

La implementació d’un PPMA al menjador escolar implica l’aprovació del 
consell escolar del centre educatiu, així com la comunicació dels resultats 
que s’obtinguin en finalitzar el curs acadèmic.

PAS 2. EQUIP DE TREBALL 

Designeu una persona responsable i/o un equip de treball encarregat de desenvolupar totes 
les fases del PPMA.

Nom i cognom Càrrec Tasques

Persona 
responsable Sandra Vila Cap de l’equip de 

lleure

Definir la metodologia de quantificació.
Definir el programa d’accions.
Centralitzar la documentació.
Vigilar el correcte desenvolupament del 
programa d’accions.

Membre 2 Roger Ferrer Delegat de cinquè Participar en l’organització de la quantificació.

Membre 3 Naima Asad Cap de cuina
Participar en l’organització de la quantificació.
Definir el programa d’accions.

Membre 3 Rosa Fernández Cap d’estudis
Notificar les dades a l’Administració pública.
Definir el programa d’accions.

Membre 4 Gabriella 
Fiodorini

Responsable de 
qualitat i medi 
ambient

Definir el programa d’accions.

  Taula 4. Exemple de grup de treball en un menjador escolar.
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La primera tasca de l’equip de treball serà des-
criure les característiques bàsiques del servei, 
així com els processos pels qual passa el menjar 

des de la recepció fins a la seva destinació final; 
això és fer un diagrama de fluxos dels aliments. 

Aquest diagrama de fluxos probablement el tin-
dreu ja elaborat en el vostre sistema d’anàlisis 
de perills i punts de control crític (APPCC); no-

més li haureu d’afegir la informació de les des-
tinacions del menjar no consumit en diferents 
punts del procés.

Característiques bàsiques del servei:

1) Tipus de cuina: 

 Cuina in situ o pròpia: menjadors que disposen d’una cuina en el mateix centre des de la qual 
s’elaboren el àpats. 

 Cuina transportada: menjadors en els quals el procés d’elaboració dels àpats es fa des d’una 
cuina externa que després transporta el menjar ja elaborat al menjador. N’hi ha de 3 tipus:

 Línia freda: quan el menjar arriba fred i s’ha de regenerar.

 Línia calenta: quan el menjar arriba calent i s’ha de mantenir a una temperatura determinada.

 Mixta: quan es combinen totes dues modalitats.

2) Serveis que s’ofereixen des de la cuina: esmorzar, dinar i/o altres àpats.

3) Nombre de menús servits (de mitjana al dia) per a cada tipus de servei.

4) Nombre de torns de dinar.

5) Ràtio d’alumnes per monitor/a.

6) Dies de servei a l’any.

7) Nombre de menjadors i cuines al centre.

Pas 3. Descriviu el servei i el recorregut que fan els  
aliments al menjador

Diagrama de fluxos:
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Les destinacions més habituals del menjar no consumit en un menjador 
escolar són:

 Contenidor d’orgànica
 Compostador
 Donació a entitats socials 
 Contenidor de rebuig (destinació incorrecta)

Recepció dels aliments

PROCESSOS

PROCESSOS

Rebuig

DESTINACIONS

DESTINACIONS

Emmagatzematge Rebuig

Rebuig

Preparació i elaboració Fracció orgànica

Fracció orgànica

Línia del self service Menjar per a l’equip laboral

Emplatat

Desembarassar Fracció orgànica

  Figura 9. Exemple d’un diagrama de fluxos d’un menjador amb cuina pròpia.

  Figura 10. Exemple d’un diagrama de fluxos d’un menjador amb cuina transportada.

A continuació, dos exemples simplificats de diagrames de fluxos.

Recepció del menjar cuinat   

Manteniment i conservació 
(fred o calent)

Emplatat

Desembarassar 
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Podeu reflectir les característiques del servei i 
el diagrama de fluxos al Pas 3 de la Plantilla per 
elaborar un PPMA.

  PAS 3. CARACTERÍSTIQUES DEL MENJADOR I RECORREGUT DELS ALIMENTS

Tipus de cuina:

 Cuina in situ o pròpia 

 Cuina transportada línia freda

 Cuina transportada línia calenta

 Cuina transportada línia mixta

Serveix que ofereix la cuina:

 Dinar 

 Esmorzar

 Altres àpats: 

Mitjana de menús:

Dinar: 100

Esmorzar: 23

Altres àpats: 0

Nombre de torns de dinar: 2

Ràtio d’alumnes per monitor/a: 10

Nombre de cuines i menjadors:

Cuines: 1

Menjadors: 1

Dies de servei a l’any: 175

  Taula 5. Exemple de característiques del servei en un menjador escolar.
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Els objectius de quantificar són dos:

Pas 4. Peseu el menjar malbaratat

1) Reduir el MA: realitzar una autoavaluació del menjar malbaratat us permetrà saber quina 
quantitat se’n malbarata, a quins punts i per quines causes. Així podreu definir accions de 
prevenció adients i gestionar el vostre menjador d’una manera més eficient. 

  Les dades del primer any us serviran com a línia base per mesurar l’èxit de les accions de 
prevenció futures.

2) Informar l’Administració pública (en cas que hi estigueu obligats) del MA anual del vostre 
menjador, així com de la quantitat de menjar que destineu a donació.

Com que per a molts menjadors no serà possible quantificar el MA cada dia de l’any, haureu de fer 
quantificacions de mostra i extrapolar les dades a un any. 

Eina de càlcul del MA: la calculadora del MA

Al capítol 5 sobre els recursos hi trobareu una 
eina que us ajudarà a estimar el vostre MA, ob-
tenir les dades necessàries per informar l’Ad-
ministració pública i descobrir els impactes del 
MA: la Calculadora del MA. 

En funció del grau de detall amb què vulgueu 
fer la quantificació, podreu optar per la versió 
bàsica o la detallada de la calculadora del MA 
(Vegeu apartat 4.1).
La calculadora té 5 fulls:

 Full 1 (“Instruccions”): instruccions per omplir la calculadora i poder obtenir dades. 

 Full 2 (“Quantificació MA”): registre per anotar les dades diàries i setmanals del vostre MA total 
i per comensal. 

 Full 3 (“Donació dels aliments”): registre per anotar el pes dels aliments destinats a donació al 
llarg de l’any.

 Full 4 (“Dades anuals per informar l’Administració pública”): full de càlcul automàtic on apa-
reixeran les dades del MA i donacions anuals necessàries per informar l’Administració pública. 

 Full 5 (“Impactes del malbaratament”): Taula resum de les oportunitats de millora ambiental, 
social i econòmica associades al MA anual del menjador escolar. 

Podeu incloure totes les dades directament en la calculadora o bé imprimir els documents per treba-
llar-los en paper si ho preferiu.

INSTRUCCIONS Quantificació MA (Bàsic) Donació dels aliments Dades_anuals_Informar_AP Impacte del malbaratament
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Per dur a teme el Pas 4, es recomana realitzar les tasques següents:

4.1  Definiu què i quan voleu quantificar 

4.2 Quantifiqueu

4.3 Extrapoleu les dades a un any

4.4 Informeu l’Administració pública

4.1 Definiu què i quan voleu quantificar

Què heu de quantificar?

Podeu realitzar diferents tipus de sistemes de quantificació del MA; escolliu el que millor s’adapti a 
la vostra realitat: 

  Quantificació bàsica: us permetrà obtenir les dades mínimes que exigeix la normativa i també 
la informació bàsica per poder desenvolupar un programa d’accions. Trobareu el registre de la 
quantificació bàsica a la “Calculadora del MA (Bàsica)”.

 Quantificació detallada: us permetrà, a més, analitzar els àpats i els espais on més en llença 
menjar i dissenyar un programa d’accions més detallat i efectiu. Trobareu el registre de la quan-
tificació detallada a la “Calculadora del MA (Detallada)”.

Com més detallada sigui la 
quantificació, més acurades 
seran les dades, i això us 
permetrà tenir una bona 
fotografia del que està 
passant i fer accions de 
prevenció adients.

A més d’aquests sistemes que us propo-
sem, podeu adaptar el sistema de quan-
tificació a la vostra realitat sempre que en 
resultin les dades que exigeix la normati-
va i la informació necessària per elaborar 
el PPMA.
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 Haureu de fer com a mínim 3 quantificacions al llarg de l’any en períodes diferents 
(cicle de menús de tardor, hivern i primavera).

 Cada període de quantificació haurà de ser de 5 dies consecutius per cobrir una set-
mana de menús (3 períodes a l’any = 15 dies).

 Haureu de distingir com a mínim el MA que es genera a cuina del MA que generen 
els/les comensals.

Per a cada àpat, cada dia de quantificació, n’haureu de mesurar el següent:

Malbaratament de la cuina: és aquell generat en els processos de cuina (emmagatzemat-
ge, elaboració i cuinat dels aliments, servei del menjar, etc.). Poden ser, per exemple:

 1. Restes d’aliments en mal estat: aliments caducats, pa sec, errors en l’elaboració, etc.

 2. Restes de producció que no s’han consumit i que llençareu a la brossa, tant del men-
jar destinat a la sala d’alumnes com d’altres comensals: menjar no servit i restes de 
la línia.

Malbaratament dels/de les comensals: és aquell generat a les safates o als plats dels/de 
les comensals: alumnat, professorat i altre personal.

Malbaratament d’altres àpats: restes d’aliments d’altres possibles àpats preparats des de 
la cuina escolar, com ara esmorzars, o sopars dels alumnes que estan interns a l’escola. 

QUANTIFICACIÓ BÀSICA

+ =MA cuina MA comensals MA total menjador
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De la mateixa manera que la quantificació bàsica:

 Haureu de fer com a mínim 3 quantificacions al llarg de l’any en períodes diferents 
(cicle de menús de tardor, hivern i primavera).

 Cada període de quantificació haurà de ser de 5 dies consecutius per cobrir una set-
mana de menús (3 períodes a l’any = 15 dies).

En aquest cas, podeu pesar el següent:

QUANTIFICACIÓ DETALLADA 

+ =MA cuina MA comensals MA total menjador

La quantificació detallada us permetrà obte-
nir totes les dades de la quantificació bàsica, 
però a més podreu quantificar de manera de-
tallada diferents tipus de MA i altres aspectes. 

En definitiva, aquest tipus de quantificació 
us permetrà obtenir informació molt més 
detallada de les causes del MA.

2n plat

1r platRestes d’aliments  
en mal estat

Excedents de 
producció Guarnició

Postres

Pa
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Malbaratament de la cuina: és aquell generat en els processos de cuina (emmagatzematge, 
elaboració i cuinat/preparació dels aliments, servei del menjar, etc.). En aquesta opció de 
quantificació podeu pesar de manera separada: 

1. Restes d’aliments en mal estat: aliments caducats, pa sec, errors en l’elaboració, etc.

2. Restes de producció que no s’han consumit i que llençareu a la brossa, tant del men-
jar destinat a la sala d’alumnes com d’altres comensals: menjar no servit i restes de 
la línia.

Malbaratament dels/de les comensals: és aquell generat a les safates o als plats dels/de 
les comensals: alumnat, professorat i altre personal.

Podeu pesar de manera separada els diferents tipus de plats:

 Primer plat

 Segon plat

 Guarnició

 Postres

 Pa

Si logísticament resulta complicat fer una separació tan detallada, sempre és possible pesar 
de manera agrupada (per exemple, primer més segon plat, o guarnició més el segon).

Malbaratament d’altres àpats: restes d’aliments d’altres possibles àpats preparats des de 
la cuina escolar com ara esmorzars, o sopars dels alumnes que estan interns a l’escola. 

A més de les dades proposades en el sistema de quantificació detallada, podeu encara anar més 
lluny i construir la vostra pròpia calculadora, afegint-ne per exemple:

  El gramatge de les racions: per tal de comprovar quin àpat es malbarata més en termes de 
percentatge. Per això, podeu pesar un menú estàndard o bé basant-vos en la fitxa de prepa-
ració de cada àpat. Si feu servir diferents gramatges per a diferents grups d’edat, també ho 
podeu reflectir.

  El MA per cada tram d’edat: per tal de comprovar quin tram d’edat genera més MA.
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Per prendre consciència del problema associat 
al malbaratament alimentari, pot ser interes-
sant transformar les quantitats de MA a altres 
indicadors econòmics, socials i ambientals. 
Aquesta conversió serveix per transformar el 
pes dels aliments en altres categories que ge-

nerin un impacte més gran i que siguin més 
fàcils de comprendre. 

A la darrera pestanya de la calculadora hi tro-
bareu una calculadora ambiental de l’impacte 
del malbaratament alimentari. 

QUÈ HEM DE PESAR I QUÈ NO?

SÍ NO

Restes d’aliments provinents de la cuina i dels àpats 
dels comensals preparats a la cuina.

Restes d’aliments de menjars provinents de les 
cases dels alumnes. Per exemple, els berenars.

Les cremes i sopes. Restes NO comestibles com ara: peles de fruita, 
ossos o espines.

Els aliments caducats, cremats o en mal estat. Productes no orgànics, com ara tovallons o envasos 
de iogurts.

Quan heu de quantificar?

  Eviteu que coincideixi amb altres esdeveniments que puguin afectar la presa de dades (per 
exemple, excursions). 

  No feu les quantificacions al principi dels cicles de menú ja que normalment el MA és més alt.

  Eviteu fer les quantificacions al setembre perquè és un període d’adaptació per als infants 
més petits. 

  Per a propers anys, intenteu quantificar els mateixos menús que el primer any per poder 
comprovar-ne les millores.

El MA en un menjador al llarg de l’any pot 
canviar segons moltes variables (plats que no 
agraden, receptes noves, diferents matèries 

primeres al llarg de l’any, etc.). És per això que 
les 3 setmanes de quantificació han d’estar 
distribuïdes al llarg de l’any.

Més enllà de les 3 setmanes de quantificació proposades, és recomanable mesurar i controlar el 
MA de manera regular.

A l’hora d’escollir la data per a la setmana de la quantificació, tingueu en compte el següent: 
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Plantegeu-vos si podeu 
quantificar cada dia de l’any.  
Com més dades tingueu, més 
fiables seran els resultats.

Al Pas 4 de la Plantilla del PPMA haureu d’especificar quin tipus de quantificació fareu: bàsica o deta-
llada i en quins períodes.

4.2 Quantifiqueu

Per realitzar la quantificació necessitareu:

  Una balança de 500 g a 40 kg aproximadament.

  Contenidors i bosses de plàstic. Podeu fer servir els cubells habituals per llençar les restes 
d’aliments, tant a la cuina com a al menjador, o bé d’altres de més petits.

  Culleres o espàtules per llençar les restes d’aliments.

  Cartells per identificar cada contenidor.

A continuació, unes recomanacions pràctiques per quantificar de manera senzilla i efectiva: 

1. Informeu amb temps i involucreu tota la comunitat educativa en el procés de separació 
i quantificació.

2. Assigneu responsables de cada tasca.

3. Retoleu bé cada contenidor per tal d’evitar errors, tant al menjador com a la cuina. 

4. Definiu, tant a la cuina com al menjador, si voleu posar un o diversos punts de separació: 
tenint en compte facilitar la tasca de separació, que no es formin cues, que el personal no 
s’hagi de desplaçar molt, etc.

5. Ubiqueu el punt de separació de residus en un espai on no interfereixi amb el flux de sortida 
dels/de les comensals al pati. Segons el tipus d’espai, potser necessiteu crear més d’un 
punt de separació de residus. 
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6. Per separar les parts comestibles de les no comestibles, hi ha diverses opcions:

 Col·loqueu uns cubells específics i separeu el menjar comestible del no comestible. 
D’aquesta manera podreu separar directament els aliments no comestibles.

 Calculeu el percentatge aproximat d’aliments no comestibles que se serveixen en el menú 
anual i resteu-ho del pes total dels aliments malbaratats. Aquestes dades les podreu ex-
treure de la Base de Dades Espanyola de Composició d’Aliments: www.bedca.net

 Llençar totes les restes de menjar en el mateix cubell i després calcular de manera indi-
recta el pes de les parts no comestibles i restar-ho. En aquest cas haureu de fer el càlcul 
següent: 

Pes NO comestibles d’1 menú x nre. de menús servits = pes NO comestibles total
Pes bosses - pes NO comestibles total = pes MA

Per exemple:

Menú: Crema de verdures, cuixa de pollastre al forn amb amanida i plàtan

Nombre de menús/dia: 100

Pes total de bosses d’orgànica: 15 kg

Pes de l’os de la cuixa de pollastre: 20 g

Pes de la pela de plàtan: 5 g

Pes total de NO comestibles: 25 g x 100 menús: 2,5 kg 

Pes MA dels/de les comensal: 15 kg - 2.5 kg: 12,5 kg 

7. Al final del servei, peseu les bosses de menjar 
comestible dels diferents cubells. Si ho feu amb 
el cubell, haureu d’haver pesat el cubell amb 
antelació per tal de restar-ne el pes.

  Si voleu pesar només les bosses, us pot resultar 
útil fer-ho amb una balança romana o de ganxo 
com la que hi ha a la imatge de la dreta. 

 8. Anoteu les dades de pes en quilograms i la resta de la informació (nombre de menús, menú del 
dia), al Full 2 (“Quantificació MA”) de la calculadora de MA, bàsica o detallada, segons la vostra 
elecció.
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REGISTRE DE MALBARATAMENT ALIMENTARI (MODEL BÀSIC)

Aquest registre és el model BÀSIC que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador. 
Aquestes dades són necessàries per fer la declaració obligatòria anual a l’Administració pública segons la 
Llei 3/2020. Si voleu obtenir dades més complertes del malbaratament alimentari del vostre menjador, us 
recomanem fer servir la “Calculadora del MA (model detallat)”.

Persona responsable: 
Setmana 1

Període de quantificació: 

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Menú del dia: 
Crema 

de 
verdures

Total 
setmanal

Mitjana 
diària

Nombre de menús servits 
(alumnat i altres col·lectius): 120 120 120

Malbaratament de cuina 
Restes d’aliments comestibles 
llençats (caducats, excedents 
de producció i elaboració, etc.)

2 2 2

Malbaratament de dinar 
comensals 
Restes d’aliments comestibles 
no consumits 

5 5 5

Malbaratament altres àpats 
(esmorzars, etc.) 0 0 0

  Figura 11. Exemple de les dades del MA del 1r dia de quantificació (Calculadora bàsica).
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9. Identifiqueu i anoteu en la calculadora les causes principals per les quals s’ha llençat aquell 
menjar, tant les de cuina com les del menjador (Vegeu taula de les principals causes del MA 
al capítol 5 sobre recursos). 

  Figura 12. Exemple de les causes del MA detectades el 1r dia de quantificació (Calculadora bàsica).

REGISTRE DE MALBARATAMENT ALIMENTARI (MODEL BÀSIC)

Aquest registre és el model BÀSIC que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador. 
Aquestes dades són necessàries per fer la declaració obligatòria anual a l’Administració pública segons la 
Llei 3/2020. Si voleu obtenir dades més complertes del malbaratament alimentari del vostre menjador, us 
recomanem fer servir la “Calculadora del MA (model detallat)”.

Persona responsable: 
Setmana 1

Període de quantificació: 

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Menú del dia: 
Crema 

de 
verdures

Total 
setmanal

Mitjana 
diària

Nombre de menús servits 
(alumnat i altres col·lectius): 120 120 120

Malbaratament de cuina 
Restes d’aliments comestibles 
llençats (caducats, excedents 
de producció i elaboració, etc.)

2 2 2

Malbaratament de dinar 
comensals 
Restes d’aliments comestibles 
no consumits 

5 5 5

Malbaratament altres àpats 
(esmorzars, etc.) 0 0 0

Malbaratament total 7 kg 0 kg 0 kg 0 kg 0 kg 7 kg 1 kg

Malbaratament per menú 
servit (g/menú) 58,3 0 0 0 0 58,3

Possibles causes del 
malbaratament

La crema 
estava 
salada
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  Per obtenir la informació de les causes, podeu basar-vos en les vostres observacions o 
també consultar els mateixos comensals (alumnat, professors, etc.). La informació sobre 
acceptació del menú, quantitats, etc. serà probablement més encertada si ve directament 
dels comensals.

10. Opcional: podeu fer-li una foto al contingut de cada bossa (incloent-hi la de restes no co-
mestibles) perquè després us resulti més fàcil recordar el que ha passat cada dia.

INSTRUCCIONS Quantificació MA (Bàsic) Donació dels aliments Dades_anuals_Informar_AP Impacte del malbaratament

ALIMENTS DONATS A PERSONES

Aquest registre us permetrà anotar el aliments derivats a donació necessaris per fer la declaració anual a la 
Administració pública. Si necessiteu informació sobre els requeriments per a la donació i entitats receptores, 
podeu fer la consulta a l’ACSA: acsa@gencat.cat 

Data Quantitat en kg Entitat receptora

  Figura 13. Exemple del full de donacions.

Al Pas 4 de la Plantilla per elaborar un PPMA 
haureu d’adjuntar els resultats de la quantifi-

cació: Full 2 (“Quantificació del MA”) de la cal-
culadora del MA. 

Pel que fa a la quantificació de les donacions, podeu anotar-les en la Full 3: “Donació dels ali-
ments”. Trobareu aquesta informació als albarans que hagueu recopilat per part de l’organit-
zació a qui doneu el menjar. En cas que no es trobi en unitats de pes (per exemple, en racions), 
podeu fer una estimació.



36

PREVENCIÓ DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

ÍNDEX

4.3 Extrapoleu les dades a un any

Les dades obtingudes de les avaluacions del MA 
setmanals s’han d’extrapolar a un any per poder 
estimar el MA anual que ens exigeix la normati-
va. A més, és molt important que preneu cons-
ciència de quin impacte social i ambiental té el 
MA que es genera en el vostre menjador.

Aquestes extrapolacions sortiran de manera 
automàtica en els fulls 4 “Dades per informar 
l’AP” i full 5 “Impactes del malbaratament” de 
la calculadora del MA que trobareu al capítol 5 
sobre recursos.

INSTRUCCIONS Quantificació MA (Bàsic) Donació dels aliments Dades_anuals_Informar_AP Impacte del malbaratament

IMPACTES DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

El malbaratament alimentari té un cost ambiental, social i econòmic. En aquesta taula podreu 
veure les oportunitats de reduir la petjada ambiental i tenir una gestió més eficient de la cuina 
escolar.  

Estimació malbaratament anual (cuina + comensals + altres àpats) 0 kg

Estimació malbaratament per menú servit

Impactes del malbaratament alimentari

Ambientals

Emissions de CO2 (t CO2eq) 0,00 t

Petjada hídrica 0 l

Superfície 0 m2

Socials Àpats equivalents 0

Econòmics Quants diners hem malbaratat** 0 €

  Figura 14. Full 5 de la Calculadora que reflecteix el MA anual i els impactes.

** Suposant un cost de matèria primera de 2,5 €/kg.
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4.4 Informeu l’Administració pública

L ’Administració demanarà:

  Quantitat de MA anual

  Quantitat de menjar destinat a donació (en cas que realitzeu aquesta pràctica).

Tota la informació necessària apareixerà de manera automàtica al Full 4 “Dades per informar l’AP”. 
L ’Administració definirà quin canal haureu de fer servir per informar.

INSTRUCCIONS Quantificació MA (Bàsic) Donació dels aliments Dades_anuals_Informar_AP Impacte del malbaratament

DADES PER INFORMAR L’ADMINISTRACIÓ PÚBLICA

Aquest document recull les dades necessàries per fer la declaració anual obligatòria del 
malbaratament alimentari i els aliments donats. Les dades apareixen automàticament en 
omplir el “Registre de quantificació del MA” i el “Registre de donació”.  

Mitjana malbaratament diari 0 kg

Dies de servei a l’any

Estimació malbaratament anual (cuina + comensals) 0 kg

Total d’aliments donats: 0 kg

  Figura 15. Full 4 de la calculadora que reflecteix les dades necessàries per informar l’Administració.
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Amb les dades anteriors ja podeu analitzar per què es genera MA en el vostre menjador. 
Per dur a terme el Pas 5, es recomana realitzar les tasques següents:

5.1 Detecteu els punts crítics on es genera més MA

5.2 Analitzeu les causes per les quals es genera MA

Pas 5. Analitzeu els resultats

5.1 Detecteu els punts crítics on es genera més MA

5.2 Analitzeu les causes per les quals es genera MA 

Processos: 

- On es malbarata més? 
- A la cuina o ho fan els comensals?
- En l’emmagatzematge? 
- En l’elaboració del menjar? 
- Durant el servei?  
- En les taules?
- Sobra molt de menjar de la línia?

Grups d’edat:

- Quin grup malbarata més?
- L’alumnat infantil? 
- El de primària? 
- El de secundària? 
- O pot ser el professorat?

Àpats o parts dels àpats:

- Es malbaraten molt les guarnicions?
- Llenceu molt de pa que està sense tocar?
- Trobeu diferències entre el MA de la carn  
 i del peix? 
- Es malbarata molta fruita?

Cicles de menús:

- Tenen menys acceptació els àpats de tardor, 
d’hivern o d’estiu?

Altres:

- En cas de servir esmorzars o altres àpats,  
són aquests una font important de MA?

Per a cada punt crític, prenent com a base les 
causes que hàgiu identificat durant la quantifi-
cació, haureu de fer una reflexió més profunda 
sobre aquestes causes per tal d’identificar l’arrel 
del problema. 

Cal tenir en compte que moltes vegades les cau-
ses del MA no són obvies i per això cal dedicar-li 
temps a aquesta reflexió. 

El primer exercici consistirà a analitzar en quins punts del procés es produeix més MA. Això us servirà 
per posar el focus de les accions en aquells punts que veieu més conflictius. Tot i que no ho hàgiu quan-
tificat de manera separada, podeu treure algunes conclusions per observació.
Els punts crítics poden ser, per exemple:
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Per exemple, podeu trobar que un àpat en concret es malbarata més però, a què es deu?

  Pot ser que s’hi hagin introduït ingredients que no tenen en principi molta acceptació?

  Pot ser que s’estigui servint un gramatge per àpat inadequat per al tipus de comensals o els 
trams d’edat?

  Pot ser que la ràtio d’alumnes per monitor/a sigui massa alta i no garanteixi una atenció 
curosa a cada alumne?

  Pot ser que com no es permet repetir, l’alumnat tingui tendència a demanar més quantitat 
de la necessària?

Això són exemples de preguntes que us podeu fer.

Al capítol 5 sobre els recursos trobareu una taula amb les causes més habituals del MA en els men-
jadors escolars, així com les possibles accions de prevenció i reducció associades. De moment us 
ens deixem una petita mostra.
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RESUM DE LES PRINCIPALS CAUSES I ACCIONS  
DE PREVENCIÓ I REDUCCIÓ DEL MA

CAUSES MÉS HABITUALS DEL MA ACCIONS DE PREVENCIÓ I REDUCCIÓ DEL MA

Disseny del menú

 Menús amb baixa acceptació.
 Programació de menús que no permet 
l’aprofitament alimentari segur.

 Combinar plats que tinguin bona acceptació amb els que en 
tinguin menys.

 Implicar l’alumnat en el disseny del menú.
 Dissenyar el menú de tal manera que es puguin aprofitar 
amb garanties higienicosanitàries els potencials excedents 
alimentaris.

Compra, recepció i emmagatzematge

 El proveïdor ens porta aliments que arriben 
en mal estat.

 Incorrecta rotació dels aliments (p. ex., no es 
respecte la norma FIFO: “primer en arribar, 
primer en sortir”).

 Equips de fred en mal estat (p. ex., gomes de 
congeladors trencades).

 Els aliments no s’emmagatzemen 
correctament (p. ex., aliments no filmats que 
s’assequen en el congelador).

 Caiguda de la xarxa elèctrica.
 Calibres de fruita massa grans: p. ex., pomes 
grosses.

 Excés de producció: p. ex., quan no s’han 
estimat bé els consums.

 Respectar sempre les normes higienicosanitàries de 
manipulació d’aliments que podreu trobar a la Guia de 
pràctiques correctes per als restaurants de l’ACSA. 

 Comprar aliments de qualitat i al punt òptim de consum. 
 No descartar fruites i verdures “lletges”, és a dir, amb 
taques i heterogènies. 

 Adaptar al màxim el format dels aliments al nombre i l’edat 
dels comensals de manera que en sobri tan poc com es 
pugui.

 Per a menjadors grans, valorar la gestió de les compres 
amb programes informàtics que permetin el control acurat 
de l’estoc dels magatzems.

 Ajustar la quantitat de pa al tipus d’àpat diari. Per exemple, 
segurament el consum de pa és superior amb plats que 
porten salses que amb plats que no en porten. 

  Figura 16. Resum de les principals causes i accions.
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PAS 5. PUNTS CRÍTICS I CAUSES DEL MA

Indiqueu en quins espais, grups o àpats es malbarata més.

Espais, grups o àpats Causes

Grup (Alumnat de 2n ESO) Acostumen a agafar més menjar del que després 
consumeixen.

(Espai) El menjador del professorat     Oferim bufet i costa saber exactament les quantitats que cal 
cuinar de cada àpat.

Àpat De vegades les pomes venen molt grosses i ens les trobem 
només amb una mossegada.

Al Pas 5 de la Plantilla de PPMA haureu de reflectir els punts crítics i les principals causes del MA que 
heu identificat en el vostre menjador.

  Taula 6. Exemple de punts crítics detectats en un menjador escolar, amb les seves causes.
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Una vegada hàgiu analitzat les dades i causes 
del MA en el menjador, ja podreu definir les acci-
ons de prevenció i reducció més adients per pre-

venir-lo i redactar el vostre Programa d’accions. 
El Programa d’accions haurà de contenir:

Pas 6. Redacteu un programa d’accions i apliqueu-lo

  L’objectiu quantitatiu de prevenció del MA que us marqueu assolir.

  Les accions de prevenció i reducció destinades a assolir aquest objectiu.

  La descripció d’aquestes accions.

Per motivar que les accions es comencin a desenvolupar de bon principi, l’horitzó 
temporal del programa d’accions no ha de superar els 2 anys.

Per dur a terme el Pas 6, es recomana realitzar les tasques següents:

6.1 Definiu un objectiu quantitatiu de prevenció

6.2 Definiu les accions a dur a terme

6.3  Redacteu les accions de prevenció i reducció

6.1 Definiu un objectiu quantitatiu de prevenció 

En la quantificació haureu obtingut una dada 
anual del MA (total i mitjana per menú servit). 
En el vostre Programa d’accions haureu de 
definir en quin percentatge o fins a quina xifra 

voleu reduir aquesta dada. Igualment haureu 
d’especificar en quin horitzó de temps.
Segons els estudis, el MA per menú als menja-
dors escolars es troba entre 30 g i 120 g.

Objectiu quantitatiu Horitzó temporal

Exemple 1. En percentatge Reduir el MA total en un 50% 1 any

Exemple 2. En grams Reduir el MA de 80 g per menú servit a 40 g per 
menú servit 1 any

  Taula 7. Exemple d’objectius quantitatius de prevenció.
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Si passat aquest temps la implantació del vostre 
Programa d’accions ha tingut èxit i heu acon-
seguit reduir el MA fins al grau que volíeu, po-
dreu marcar-vos un nou objectiu o que la fita 
sigui mantenir-vos com esteu. 

Si arribeu a una dada del MA que considereu mí-
nima, podeu establir aquesta dada com a límit 
màxim del MA que no voleu superar; aleshores, 
cada any haureu de comprovar si us manteniu 
dins del límit o no, i en cas que no, tornar a defi-
nir accions de prevenció i reducció.

Us recomanem que tingueu una mica d’ambició: gairebé sempre es pot fer  
alguna acció per reduir el MA!

6.2 Definiu les accions a dur a terme

Per a cada causa del MA que hàgiu identificat, 
podeu pensar en diverses accions de prevenció 
i reducció que podeu implantar. Haureu de fer 
una selecció d’accions en funció de les carac-
terístiques del vostre menjador, de l’estat del 
menjar malbaratat, dels equips i del personal 
disponible, etc. 

Al capítol 5 sobre recursos trobareu propostes 
d’accions que han funcionat en altres menja-
dors i que us poden inspirar. Igualment, en els 
annexos trobareu un recull de guies de pre-
venció del MA amb recomanacions més de-
tallades.

Recordeu que la jerarquia de prioritats del MA 
estableix un ordre de prioritats en les destina-
cions del menjar, començant per la prevenció 
en origen i acabant en la disposició en el con-
tenidor de rebuig (que està prohibida per nor-

mativa). Haureu de definir les accions tenint 
en compte aquesta jerarquia de prioritats.
Per a cada punt crític i causa que hàgiu de-
tectat, us recomanem que feu servir la lògica 
següent:

  Figura 17.  Arbre de decisió d’accions de prevenció.

 

Es poden fer accions 
per evitar que es generi 

o reduir aquest MA? 

Està en condicions 
aptes per donar-ho?

Acció de reducció  
i prevenció

Acció de donació

Contenidor d’orgànica o 
autocompostatge

Són les accions de 
reducció i prevenció 
viables per al nostre 

menjador? 

Són les accions de 
donació viables per al 

nostre menjador?

NO NO

NO

SÍ SÍ

NO

SÍ SÍ
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La donació de menjar

Està permès per llei donar el menjar cru o elaborat, sempre que compleixi 
amb uns requisits de seguretat i d’higiene determinats. De fet, molts 
menjadors ja ho fan!

Hi ha organitzacions i programes a Catalunya 
que ajuden els menjadors a fer aquestes do-
nacions d’una manera segura i amb garanties, 
fent de pont entre el menjador i les entitats de 
distribució gratuïta o menjadors socials. 

Si us interessa aquesta opció, podeu consultar 
les recomanacions bàsiques de l’Agència Ca-

talana de Seguretat Alimentària per a les do-
nacions de menjar sobrant. A més, al capítol 5 
sobre els recursos trobareu una llista d’orga-
nitzacions que treballen fent de pont entre els 
menjadors escolars i les entitats de distribució 
gratuïta o menjadors socials. També trobareu 
guies amb recomanacions per a la donació de 
menjar amb seguretat.

Per a cada tipologia de MA haureu definit una o 
diverses accions de prevenció i/o reducció. Ara 
haureu de descriure-les amb tanta precisió 
com pugueu, especificant calendari, persones 
responsables, indicadors de seguiment, etc.

Al Pas 6 de la Plantilla del MA haureu de re-
flectir el calendari d’accions del vostre Progra-
ma d’accions.

6.3 Redacteu les accions de prevenció i reducció
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PAS 6. PROGRAMA D’ACCIONS

Definiu el o els vostres objectius quantitatius de reducció, quines accions dureu a terme  
i el calendari d’actuació.

Objectiu quantitatiu de prevenció i horitzó temporal

Reduir un 50% el malbaratament del menjador en el curs escolar 2022-23

Calendari d’actuació

Accions Descripció Indicador de seguiment Responsable Data 

Revisar els 
gramatges de 
l’emplatat.

Revisarem els gramatges 
per ajustar-los a les 
diferents edats. 

Nova planificació de 
menús. Nutricionista 1r trimestre

Millorar la 
informació a cuina 
sobre el nombre de 
comensals.

S’informarà el personal de 
cuina amb antelació dels 
possibles esdeveniments 
interns que afectin el 
nombre de comensals.

Fulls de planificació 
d’esdeveniments. Cap d’estudis 2n trimestre

Millorar el procés 
de manteniment 
dels aliments en 
calent.

Es renovaran els equips de 
manteniment de calor. Compra d’equips nous. Cap de cuina 3r trimestre

  Taula 8. Exemple d’objectius quantitatius de prevenció.
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El desenvolupament correcte del Programa 
d’accions depèn del fet que el personal de cui-
na i de monitors se senti implicat i estigui mo-
tivat. Per això, abans de dur a terme les me-

sures de prevenció, haureu de fer una formació 
general al personal sobre MA, tant al nou com al 
que ja estigui treballant.

Al capítol 5 sobre recursos, trobareu un curs 
bàsic de sensibilització i capacitació per al 
personal. Si ja disposeu d’un pla formatiu 
redactat o d’un manual de benvinguda del 
nou personal, s’hi podria afegir la formació en 
prevenció del MA.

A més d’altres possibles accions de comuni-
cació, es recomana fer reunions anuals per tal 

d’integrar el personal en el seguiment del Pro-
grama d’accions i la millora de les dades de MA. 

Si durant l’avaluació heu detectat que part del 
MA es produeix per pràctiques específiques 
del personal (per exemple, tècniques deficients 
d’elaboració dels aliments a la cuina), haureu de 
valorar si una part del vostre personal necessita 
una formació específica al respecte.

Pas 7. Formeu i motiveu el personal

La formació general té els objectius següents:

  L’objectiu quantitatiu de prevenció del MA que us marqueu assolir.

  Les accions de prevenció i reducció destinades a assolir aquest objectiu.

  La descripció d’aquestes accions.

La formació general hauria d’incloure el següent:

  Presentació del PPMA i del grup de treball

  Definició del MA i la jerarquia de prioritats del MA (Vegeu el curs bàsic sobre formació que hi ha al 
capítol 5))

  Dades sobre MA al món i a Catalunya, amb impactes ambientals, socials i econòmics (Vegeu el curs 
bàsic sobre formació que hi ha al capítol 5)

  Normativa sobre MA

  Resultats de la quantificació (dades i causes)

  Objectiu de prevenció i Programa d’accions
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Al Pas 7 de la Plantilla de PPMA haureu de re-
flectir les accions de formació que dureu a ter-

me al llarg del desenvolupament del vostre Pro-
grama d’accions.

Les actuacions formatives poden ser de diferents tipus:

  Xerrades informals amb el personal

  Circulació d’informació per via digital

  Tallers teòrics i pràctics, jornades tècniques, etc.

  Activitats lúdiques i visites externes (p. ex., plantes de compostatge, menjadors socials, etc.)

PAS 7.  FORMACIÓ I MOTIVACIÓ DEL PERSONAL

Indiqueu les accions de formació que realitzareu amb el personal.

Nom de la formació Descripció Indicador Grup a qui va dirigida Responsable Data 

Formació general 
sobre MA

Sensibilització 
general sobre 
MA, presentació 
dels resultats de 
la quantificació 
i Programa 
d’accions

Formació 
realitzada

Nre. 
d’assistents

Personal de cuina i 
monitors

Associació 
ZeroResidus

15/09/2022

Tècniques 
d’aprofitament dels 
aliments

Formació 
sobre millors 
pràctiques en 
emmagatzematge 
i elaboració dels 
aliments. Menús 
d’aprofitament

Formació 
realitzada

Nre. 
d’assistents

Personal de cuina
Escola 
d’hostaleria 
CuinaVerda

15/10/2022

  Taula 9.  Exemple d’accions de formació sobre MA en un menjador escolar.
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Un dels punts on més MA es genera als men-
jadors escolars és als plats o safates de l’alum-
nat. Per reduir-lo, a més d’altres accions, és 
imprescindible desenvolupar un programa edu-
catiu per sensibilitzar l’alumnat en MA. A més, 
es tracta d’una exigència recollida de manera 
específica a la llei.

Molts menjadors escolars ja estan desenvo-
lupant accions educatives durant l’estona del 
migdia, que solen estar vinculades a temes ali-
mentaris o de medi ambient. El programa edu-
catiu sobre MA us ofereix l’oportunitat d’inte-
grar aquest aspecte ambiental de l’alimentació 
i augmentar la sensibilització i el coneixement 
sobre el tema.

El programa ha d’estar adreçat a tot l’alumnat 
que menja al centre, però probablement us serà 

convenient definir diferents estratègies diferen-
ciades per edats, perquè:

Pas 8. Dissenyeu un programa educatiu

Per desenvolupar el programa educatiu, teniu tres possibilitats:

  Adherir-vos a un programa públic. Per descobrir els programes públics del vostre municipi, po-
deu contactar amb el vostre ajuntament o amb la Xarxa d’Escoles Verdes de Catalunya. Aquests 
programes i entitats normalment ja disposen de la metodologia, els materials i el personal expert 
en la matèria, per tant, la implicació de personal propi pot ser inferior. 

  Contractar una entitat experta en educació en MA. En el capítol 5 sobre recursos trobareu una 
llista d’entitats i talleristes experts en prevenció del MA en entorns escolars.

  Dissenyar el vostre propi programa educatiu. Podeu escollir dissenyar el vostre propi programa i 
desenvolupar-lo amb els vostres mitjans. Si ja teniu dissenyat algun tipus de programa educatiu, 
podeu aprofitar-lo per integrar-hi accions educatives sobre MA.

Per dissenyar un programa educatiu, es recomana realitzar les tasques següents:

8.1 Definiu els diferents tipus d’audiència

8.2 Definiu els objectius del programa

8.3 Definiu la metodologia

8.4 Calendaritzeu les activitats

8.5 Implementeu el programa educatiu

  Les capacitats cognitives són diferents en diferents grups d’edat.

  Potser heu descobert que algun grup d’edat malbarata més que un altre; per tant, pot ser conve-
nient definir accions concretes per als diferents grups en funció dels resultats de la quantificació.

8.1  Definiu els diferents tipus d’audiència
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És interessant crear fitxes didàctiques per a cada 
cicle educatiu: infantil, primària i secundària. 

A més de l’alumnat, podeu incorporar les famí-
lies en les tasques educatives, el que suposarà 

un augment de l’impacte del programa i perme-
trà abordar el MA alimentari de manera integral, 
a l’escola i a la llar.

És important que definiu bé els objectius del 
programa (per grups d’edat) perquè d’aquests 

dependran els tipus d’accions formatives que 
dureu a terme i els continguts que impartireu. 

8.2  Definiu els objectius del programa 

Si definiu els objectius de manera alineada amb el projecte educatiu 
del centre, les activitats del temps del migdia podran complementar o 
consolidar els coneixements impartits a l’aula. A més, es poden treballar 
valors i competències transversals.

Hi ha dos tipus d’objectius:

Objectius d’aprenentatge: defineixen què voleu que aprengui l’alumnat (i les famílies), per exemple:

  Cicle de vida dels aliments.

  Impacte ambiental de la producció d’aliments.

  Dades i impacte ambiental del MA al món i/o a Catalunya.

  Dades i impacte ambiental del MA generat al menjador.

  Pràctiques per reduir la generació de MA tant al menjador com a casa.

  Gestió de la matèria orgànica: compostatge.

Altres objectius: a més dels objectius específics d’aprenentatge, en podeu definir d’altres, com, per 
exemple:

  Fomentar l’apropament i el respecte per la natura.

  Que l’alumnat participi activament en les tasques de quantificació. 

  Que l’alumnat s’involucri en el seguiment del Programa d’accions.

  Involucrar tota la comunitat educativa i les famílies en la lluita contra el MA.
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Hi ha molts tipus d’accions educatives que es 
poden dur a terme per sensibilitzar l’alumnat. 
A continuació, us presentem algunes possibi-

litats, per ordre de complexitat, que poden ser 
combinables:

En els Annexos, trobareu una llista de guies 
educatives sobre MA amb recursos per imple-

mentar accions educatives (fitxes didàctiques, 
propostes de metodologia i activitats, etc.).

  Col·locar cartells sobre el MA al menjador.

  Realitzar xerrades o cinefòrums.

  Realitzar tallers (p. ex., cuina d’aprofitament).

  Activitats lúdiques i visites externes (p. ex., horts i granges, plantes de compostatge, concurs de 
receptes, etc.).

  Visibilitzar el MA generat al menjador mitjançant, per exemple, cubells transparents.

  Involucrar l’alumnat en la gestió del compostador.

  Involucrar l’alumnat en la quantificació del MA.

  Involucrar l’alumnat en l’anàlisi de les dades, la definició de Programa d’accions i el seu seguiment.

8.3  Definiu la metodologia

Com més actiu sigui el paper de l’alumnat, més se’n conscienciarà  
i millors resultats obtindreu en la prevenció i reducció del MA.
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És important que definiu quan voleu dur a terme 
cada activitat formativa del programa per pre-
parar-la amb antelació. 

Per exemple, si heu definit que l’alumnat parti-
cipi en les tasques de quantificació, haureu de 
calendaritzar aquestes accions formatives en 
els mateixos períodes que les quantificacions. 

Un altre exemple, si voleu alinear les accions 
formatives amb els continguts curriculars, hau-
reu de definir el calendari en funció de l’evolució 
de les matèries curriculars.

El conjunt d’accions formatives constituirà el 
vostre programa educatiu. Al Pas 8 de la Planti-
lla de PPMA haureu de reflectir les accions edu-
catives que heu decidit dur a terme.

8.4  Calendaritzeu les activitats

PAS 8.  PROGRAMA EDUCATIU

Indiqueu les accions educatives que realitzareu amb l’alumnat.

Nom de 
l’acció Descripció Indicador Grup a qui va 

dirigida Responsable Data 

Taller 
teatralitzat 
sobre MA

Taller teatralitzat per 
conscienciar sobre la 
importància del aliments i 
sobre els impactes del MA.

Realització  
de l’acció.

Nombre 
d’alumnes 
assistents.

Primària
Associació 
Mengem bé

03-03-2023

Implicació 
de l’alumnat 
en la 
quantificació

Es farà participar l’alumnat 
en el llençament separat 
dels plats i es visibilitzaran 
les dades amb un comptador 
diari al menjador.

Realització de la 
quantificació.

Kg quantificats.
Primària i 
secundària

Víctor 
Méndez. 
Cap de 
monitoratge

01-02-2023

17-04-2023

21-10-2023

  Taula 10.  Exemple de descripció de les accions educatives.

A continuació, unes recomanacions per implementar el programa educatiu:

  Poseu el programa educatiu en coneixement de la comunitat educativa i de les famílies (en 
cas que no hi estiguin involucrats des del principi).

  Demaneu amb temps a la direcció del centre els espais i altres requeriments que tingueu 
per a cada acció. La comunicació amb el centre és molt important perquè les activitats es 
desenvolupin amb fluïdesa. 

  Aviseu amb temps el personal involucrat de la realització de cada acció formativa.

  Mireu d’incloure part de les activitats dins del programa educatiu del centre escolar. Per 
exemple, a la classe de matemàtiques es poden treballar amb les dades reals del MA dels 
menjadors escolars.  

8.5  Implementeu el programa educatiu
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Pas 9. Feu un seguiment de les mesures i accions
Per comprovar el correcte desenvolupament del PPMA haureu de:

9.1. Definir on i com anireu recopilant la documentació

9.2 Fer una revisió periòdica dels indicadors de seguiment

És important definir on i com s’emmagatzema 
la informació relativa al PPMA (registres, resul-
tats, fitxes tècniques, material formatiu, etc.). 
Així tindreu la documentació sempre ordenada 

i accessible per fer consultes. Igualment la tin-
dreu disponible per si rebeu una inspecció. Po-
deu escollir entre fer-ho en paper o en format 
digital.

Al llarg de l’any, és recomanable que fixeu re-
unions periòdiques del grup de treball amb 
l’objectiu de revisar si el Programa d’accions, 
les accions formatives i el programa educatiu 
s’estan desenvolupant de manera correcta i en 
el període estimat. Per això us servirà compro-
var els indicadors de seguiment que ja haureu 
definit en la descripció de cada acció. 

Si les accions es desenvolupen correcta-
ment, a les quantificacions de l’any següent 

hauríeu de començar a veure una reducció 
significativa del MA.

Al final de cada any, haureu de fer una sessió de 
seguiment global de tot el PPMA i fer les modifi-
cacions necessàries en funció de com vagi avan-
çant (calendari, accions, responsables, etc.).

A la Plantilla de PPMA haureu de reflectir els re-
sultats anuals del seguiment de les accions, així 
com les modificacions que hàgiu definit per a l’any 
següent (si és el cas).

9.1. Definir on i com anireu recopilant la documentació

9.2. Fer una revisió periòdica recopilant la documentació

PAS 9.  SEGUIMENT

Indiqueu el resultat anual del seguiment de les mesures i accions, així com les modificacions 
que hàgiu definit per a l’any següent (si és el cas).

Nom de 
l’acció Data Compliment de 

l’acció (Sí/NO) Si NO, motius Resultat 
indicador

Canvis 
previstos

Revisar els 
gramatges de 
l’emplatat

2n 
trimestre 
2023

Sí -
Gramatges de 5 
menús modificats 
a la fitxa tècnica

No

Modificació 
de la 
metodologia 
d’emplatat

3r 
trimestre 
2023

No

Manca de temps 
per fer els canvis 
en la disposició del 
menjador necessaris

-

Canvi de data: 
1r trimestre 
any següent 
2024

  Taula 11.  Exemple de descripció de les accions educatives.
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Pas 10. Comuniqueu els resultats

Per dur a terme el Pas 10, haureu de:

10.1 Definir els públics a qui us voleu dirigir

10.2 Definir els continguts que voleu comunicar

10.3 Definir els canals i les accions de comunicació més adients

10.4 Planificar les accions i dur-les a terme

Per visibilitzar i posar en valor la feina que 
esteu fent, és important que comuniqueu pú-
blicament el vostre compromís amb l’apro-
fitament dels aliments. Això fomentarà la 
implicació de tots els agents en el projecte i 
millorarà la imatge pública del menjador.

Si el vostre centre ja disposa d’un pla de co-
municació específic, hi podeu incorporar la 
informació sobre el PPMA.

10.1 Definir els públics a qui us voleu dirigir

10.2 Definir els continguts que voleu comunicar

Us pot interessar dirigir la comunicació a diferents tipus de públics:

  Comunicació interna, adreçada al mateix personal del centre: direcció, professorat, alum-
nat, membres del consell escolar, personal de cuina i de monitors.

  Comunicació externa, adreçada a grups externs al centre: famílies de l’alumnat, potencials 
futurs alumnes, societat en general, etc.

Segons els vostres objectius i els públics a qui us voleu dirigir, us pot interessar comunicar el següent:

  Compromís del menjador amb la lluita contra el MA i l’emergència climàtica

  Dades generals sobre l’impacte ambiental del MA (al món i/o a Catalunya)

  Desenvolupament i èxit de les mesures de prevenció i reducció, i les accions de formació i 
educatives

  Activitats que s’estiguin desenvolupant amb l’alumnat

  Reducció de l’impacte ambiental del menjador gràcies a la implantació del PPMA

  Invitació als diferents públics a participar en activitats, xerrades, etc.

10.3 Definir els canals i les accions de comunicació més adients

Podeu fer servir els canals de comunicació que ja tingueu establerts amb els diferents públics. 
A continuació, algunes propostes:
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  Taula 12.  Exemple de descripció de les accions educatives.

Comunicació interna Comunicació externa

Accions de 
comunicació

Direcció Professorat
Consell 
escolar

Personal 
de cuina  

i monitors
Famílies

Potencial 
futur 

alumnat 
Societat

Reunions i xerrades 
internes x x x x

Cartelleria física o 
digital, campanyes x x x x

Publicacions a les 
xarxes socials, web 
escolar

x x x x x

Fullets, publicacions 
internes, Intranet, 
correus electrònics

x x x x

Reunions i xerrades 
informatives x x x x x x x

Comunicats de 
premsa, butlletins, 
anuncis

x x x

Participació en 
entrevistes, jornades, 
fòrums, exposicions, 
fires, etc.

x x x x x x x

Notícies, butlletins 
de notícies x x x x x x x

Publicació de 
memòries x x x x x x

Organització de 
visites per a escoles  
i altres agents

x x x
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10.4 Planificar les accions i dur-les a terme

És recomanable fer una planificació de les acci-
ons de comunicació al llarg de l’any. Si el centre 
disposa de personal dedicat a comunicació, po-
dreu incloure les accions dins del vostre pla de 
comunicació, reflectint-hi les diferents accions 
que es plantegen, el calendari i la periodicitat, 

els canals i mitjans emprats, i els recursos ma-
terials i d’altres tipus que necessiteu.

Al Pas 10 de la Plantilla de PPMA trobareu una 
taula per reflectir les accions de comunicació 
que hàgiu decidit dur a terme.

PAS 10. ESTRATÈGIA DE COMUNICACIÓ

Indiqueu el resultat anual del seguiment de les mesures i accions, així com les modificacions 
que hagueu definit per a l’any següent (si és el cas).

Acció de comunicació A qui està adreçada Canal Durada de l’acció

Informem dels resultats de la 
primera setmana de quantificació

Professorat, alumnat, 
equip de cuina i lleure

Cartelleria al suro 
de la recepció

De 1 al 30 de febrer 
de 2021

A continuació, algunes recomanacions per dur a terme les accions de comunicació:

  Intenteu aportar dades quantitatives reals i molt visuals. 

  Utilitzeu imatges divertides i textos que convidin a l’acció i la reflexió,

Taula 13.  Exemple d’acció d’estratègia de comunicació.

Compareu els exemples següents: 

“Enhorabona! Aquest mes hem malbaratat 2 kg menys de pa respecte el mes passat, però hem de 
seguir millorant. El 25% del pa que llencem està sense tocar. Abans d’agafar-lo, pensa si te’l men-
jaràs.”

“Aquest mes hem malbarat 7 kg de pa. Si t’importa el planeta, no llencis menjar.” 
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  Figura 18.  Campanya contra el malbaratament alimentari. Disseny gràfic d’iondesign.com
 Font: Estratègia de lluita contra el malbaratament alimentari del Ministeri d’Agricultura, Agroalimentació i Boscos de França.
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4. Casos d’èxit

CONSELL COMARCAL DEL VALLÈS OCCIDENTAL

Nom entitat: Consell Comarcal del Vallès Occidental

Contacte: Cristina Marquès

Nom i cognom: Cristina Marquès

Correu electrònic: marquesgc@ccvoc.cat

Càrrec: Tècnica referent de suport alimentari 
del Consell Comarcal 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): Administració pública

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres: redistribució sostenible dels excedents 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris:  depèn de cada escola, no es pot quantificar actualment

Perfil del comensal (franges d’edat): dels 0 als 13 anys

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuines pròpies de cada centre escolar o càtering 
en alguns casos concrets.

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir experi-
ències d’èxit en la quantificació i prevenció del 

malbaratament alimentari en menjadors esco-
lars per poder-los incloure en la guia.



58

PREVENCIÓ DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

ÍNDEX

Durada del programa o iniciativa:
El projecte Recooperem és un projecte iniciat l’any 2014 en diferents municipis de la comarca del Vallès 
Occidental i actualment està consolidat en la majoria de municipis participants, juntament amb les em-
preses de menjador i les escoles implicades. L’aprofitament dels excedents es realitza durant el curs 
escolar (de setembre a juny). El projecte es reprèn cada any escolar en totes aquelles escoles, municipis 
i empreses adherides al projecte, de manera que és un projecte que s’inclou en els programes habituals 
dels diferents agents. 

Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Recooperem

Objectius:
1. Donar valor als aliments reduint el malbaratament alimentari en els menjadors escolars i en el sec-
tor de la restauració col·lectiva de la comarca.

2. Redistribuir els excedents alimentaris cuinats i preparats per a la utilització humana a través de ca-
nals de distribució sostenibles. 

3. Facilitar l’accés a una dieta saludable i sostenible, fent especial atenció a les persones que es troben
en situacions de vulnerabilitat de la comarca.

4. Capacitar i sensibilitzar la ciutadania sobre el malbaratament alimentari i reforçar la xarxa d’entitats
i organitzacions que treballen per aquesta causa.

Descripció:
El projecte consisteix a recuperar i aprofitar els aliments cuinats per prevenir el malbaratament ali-
mentari i la generació de pèrdues. El projecte s’alinea amb els ODS 2030 i amb totes les polítiques de 
transició ecològica i sostenibilitat alimentària que se’n deriven.

Per iniciar el Recooperem en un territori es crea un circuit local d’aprofitament d’aliments vinculant cen-
tres de producció (escoles, empreses, hospitals, altres) i centres o canals de distribució d’aliments (enti-
tats socials, xarxes veïnals, etc.), implicant també altres agents (ajuntament, Consell Comarcal, Agència 
de Salut Pública de la Generalitat, ciutadania, voluntariat, etc.).

Quant a l’execució del projecte, la primera acció consisteix a envasar i emmagatzemar els excedents 
cuinats per a la seva posterior congelació en condicions higièniques i de seguretat alimentària. Aquesta 
tasca la realitzen persones professionals de la restauració (cuiners i cuineres, personal de menjador, 
etc.). El pla de traçabilitat del projecte estableix l’obligació d’etiquetar tots els envasos dels aliments 
emmagatzemats, així com identificar i registrar en uns albarans (físics o digitals) la data de congelació, 
el centre de producció, aliments i altra informació. Els envasos del projecte Recooperem són envasos 
individuals compostables.

La segona fase és el transport dels aliments en condicions adequades (caixes isotèrmiques, vehicle aïllat, 
o altres) fins al centre de distribució on s’efectua l’entrega d’aquests aliments. Durant el transport, s’ha
d’assegurar que en cap moment es trenca la cadena de fred i per això els diferents agents fan les com-
provacions adients de temperatura, estat de l’envàs i altres durant tot el procés per assegurar que els 
aliments estan en bon estat.
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Finalment, els aliments es redistribueixen entre la ciutadania. Actualment es realitza a través d’entitats 
socials que treballen amb persones que es troben en situacions de vulnerabilitat. S’està treballant per 
arribar a altres perfils i diversificar les persones beneficiàries. En el moment de l’entrega també se sig-
na un albarà. Durant el projecte es realitzen sessions de formació sobre seguretat alimentària i altres 
a les persones implicades i responsables de cada fase.

Per acabar, ressaltar que el projecte Recooperem és un projecte que té com a finalitat recuperar els 
aliments i donar-los valor, així com impulsar accions d’alimentació local i sostenible, de cohesió social, 
de canvi de consum d’aliments, etc.

Èxits/Dificultats:
El projecte Recooperem és un projecte d’èxit a la comarca del Vallès Occidental i en tots els municipis 
implicats i participants.

Actualment hi participen 11 municipis de la comarca: Badia, Barberà del Vallès, Castellar del Vallès, 
Matadepera, Sant Cugat del Vallès, Palau-solità i Plegamans, Rellinars, Rubí, Terrassa, Vacarisses i 
Viladecavalls.

En cada municipi hi participen les empreses de menjador de les escoles adherides, les escoles, les enti-
tats socials, la ciutadania i l’ajuntament. En tota la comarca actualment hi participen: més de 40 escoles; 
més d’11 empreses de menjador i més de 14 entitats socials d’àmbit local.

En aquest moment també s’està apostant per vincular el repartiment dels aliments del Recooperem a 
projectes de ciclologística en els municipis, per fomentar el transport més sostenible i ecològic.

Resultats principals:

- Des de 2015 a 2019 es van servir més de 34.000 àpats cuinats, que van arribar a gairebé 2.500
famílies i van evitar generar més de 15.000 quilos de residus.

- Curs escolar 2015-2016: 1.920 kg, 4.033 àpats individuals

- Curs escolar 2016-2017: 2.929 kg, 6.419 àpats individuals

- Curs escolar 2017-2018: 4.327 kg, 9.960 àpats individuals, 799 famílies beneficiàries

- Curs escolar 2018-2019: 2.296,17 kg, 5.936 àpats individuals, 473 famílies beneficiàries

- Dades any natural 2020: 2.449 kg, més de 500 famílies beneficiàries

 Algunes dificultats detectades:

- Logística i transport dels aliments: moltes entitats no tenen sovint els recursos (vehicles) per fer el 
transport dels aliments i, per tant, es fa difícil el transport d’una zona a una altra. També, la disponibi-
litat i les possibilitats del voluntariat social que participa en el projecte.

- Digitalització i gestió de dades: la recollida de dades de tots els kg aprofitats, grups d’aliments, fa-
mílies beneficiàries, etc. és un dels principals reptes del projecte. Estem treballant actualment per 
a la digitalització d’aquestes dades i la seva homogeneïtzació per poder-les comparar i analitzar-ne 
l’impacte.
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SERVEIS EDUCATIUS CAVALL DE CARTRÓ

Nom entitat: Serveis educatius Cavall de Cartró, SL

Contacte: Cristina Marquès

Nom i cognom: Magda Gómez

Correu electrònic: mgomezc@cavallcartro.cat

Càrrec: Tècnic de qualitat i medi ambient 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): Empresa de gestió integral d’escoles bressol mu-
nicipals i menjadors escolars i lleure educatiu 

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris:  - - - 

Perfil del comensal (franges d’edat): 0-3 anys

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): depèn del centre. Tenim els dos escenaris.

Durada del programa o iniciativa:

Tot el curs escolar 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Ambientalització del projecte educatiu del centre a través de la incorporació 
d’una unitat de programació que treballi la sensibilització del malbaratament alimentari.

Objectius:
1. Apropar-se i gaudir de les propostes pedagògiques presentades.

2. Apropar-se i gaudir del contacte amb la natura.

3. Aportar coneixements i fomentar actituds de respecte envers la natura i l’entorn.

4. Fomentar els aprenentatges experimentals i vivencials.

5. Conèixer el cicle de vida de l’aliment en totes les seves etapes.

6. Educar en la sostenibilitat, potenciant el treball cooperatiu i de valors en línia amb els ODS.

7. Fomentar la participació de les famílies i del personal educador sobre la millora i el manteniment
de l’entorn.

Descripció:
Tot i que l’acció principal per lluitar contra el malbaratament alimentari a l’escola bressol és l’establi-
ment de mesures de prevenció i reducció associades directament al procés de producció dels àpats, 
també és necessari determinar mesures encaminades a la sensibilització de tot l’equip educatiu, el 
personal de cuina, els infants i les famílies.

La sensibilització i l’educació dels diferents grups implicats és vital per poder afrontar el repte amb 
certes garanties. És per a això que tothom és important i el projecte que es planteja no es pot quedar 
restringit només a les hores de dinar.

Per tant, les propostes associades al projecte poden donar-se en diferents espais i amb diferents ac-
tors: les estances, l’estona del menjador, el jardí, la cuina i fins i tot establint connexions amb l’entorn 
social més proper.

Aquest entorn està format pels pagesos, grangers o persones que participen en l’hort urbà. En tot el 
procés, se segueix un fil conductor on es treballen les diferents etapes relacionades amb el cicle de vida 
dels aliments: producció, transformació, consum i residu.

El ventall de possibilitats és molt ampli i permet anar realitzant propostes específiques i d’altres de 
més globals, algunes des de les extraescolars i d’altres des del currículum infantil. En aquest sentit, 
es treballa el malbaratament alimentari des de la transversalitat i la quotidianitat de l’infant a la llar.

Un exemple de propostes poden ser les relacionades amb el projecte hort, visites a les granges i a la 
pagesia local per observar camps de cultiu, xerrades i tallers amb les famílies, paper actiu de l’infant i 
el personal en l’ús del compostador, etc.

Èxits/Dificultats:
El fet d’incorporar una unitat de programació on es dissenyin propostes pedagògiques a realitzar durant 
tot el curs escolar que treballin, entre d’altres, objectius relatius a l’apropament al cicle de vida dels ali-
ments i a la natura fa que aquests conceptes s’integrin en el dia a dia de l’escola i de l’infant.
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CAMPOS ESTELA

Nom entitat: Campos Estela

Contacte: 936 745 016

Nom i cognom: Maite Molina

Correu electrònic: comunicacio@camposestela.com

Càrrec: Comunicació 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): Empresa de gestió integral d’escoles bressol muni-
cipals i menjadors escolars i lleure educatiu 

Àmbit d’actuació: 

(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris participants en les activitats Pesa i Pensa: 5.720 

Perfil del comensal (franges d’edat): de 3 a 16 anys

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina pròpia i cuina transportada

Durada del programa o iniciativa:

La duració del Pesa i Pensa quan es desenvolupa en els centres educatius se cenyeix al curs escolar, 
començant les activitats al setembre i finalitzant-les al juny. En ocasions, el projecte també s’ha desen-
volupat en l’àmbit del lleure educatiu de les cases de colònies o de campaments d’estiu. 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Pesa i Pensa

Objectius:

- Sensibilització de generacions futures per adquirir uns bons hàbits de consum d’aliments.

- Reducció del malbaratament d’aliments al menjador escolar i en l’àmbit dels centres educatius.

- Aprofitament alimentari dels menús en bones condicions de seguretat alimentària a través d’iniciati-
ves amb entitats socials i administracions.

- Millora de competències d’alumnes usuaris del menjador:

• Competència matemàtica: lectura de balança, operacions de càlcul.

• Competència lingüística: debat sobre dades recollides.

• Competència digital: registre de dades a web app del projecte.

• Competència del coneixement: reflexions sobre petjada ecològica, procedència dels aliments,
recursos per produir-los, transportar-los i cuinar-los.

• Competència d’autonomia: fixació d’objectius de millora per part dels mateixos infants.

• Competència social: trasllat dels aprenentatges a família i entorn.

Descripció:

Pesa i Pensa és un projecte educatiu que pretén sensibilitzar sobre el malbaratament alimentari als 
menjadors escolars. Es tracta de recuperar el valor dels aliments i canviar la mirada dels infants per-
què esdevinguin els consumidors responsables del futur. El projecte, impulsat per Campos Estela, es 
duu a terme cada dia al llarg del curs escolar durant el temps del migdia, com a espai educatiu, sota la 
coordinació dels monitors i monitores i amb la participació de tots els nens i nenes que dinen a l’escola.

La idea va sorgir en observar un grup d’alumnes que, amb una panera enmig de la taula al menjador, 
només aprofitaven la molla del pa i se’n deixaven la crosta. La prova pilot del projecte es va posar en 
marxa l’any 2014 i vam batejar la iniciativa amb el nom de PESA I PENSA. A partir del segon mes i de 
manera sostinguda, el malbaratament alimentari al menjador escolar es va reduir un 35% i la genera-
ció de residus un 50%. El mètode Pesa i Pensa és concreta en 6 passos:

• Separar en tres recipients (orgànic immenjable, orgànic menjable, aigua).

• Pesar diàriament, de manera sistemàtica i exacta.

• Registrar dades a través d’una web app: àpats servits, nombre d’usuaris al menjador, residus
generats, àpats reaprofitats.

Amb les dades registrades al llarg d’un curs es poden observar tendències o veure quins menús 
han generat més malbaratament per mirar d’esbrinar-ne les causes i què hi podem fer, si podem 
millorar un plat per exemple.

• Pensar: analitzar les dades en relació amb el residu generat.
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• Proposar: fixar els objectius a assolir amb els infants i els equips de monitors/cuina i recollir la
veu dels infants.

• Donar valor: reaprofitament segur dels aliments a través d’iniciatives amb entitats socials i admi-
nistracions, que permeten distribuir àpats cuinats a l’escola en òptimes condicions de seguretat
alimentària.

Èxits/Dificultats:

Entre les escoles que desenvolupen el Pesa i Pensa des dels inicis, la reducció en el malbaratament ha 
estat d’un 70% de mitjana. En començar el projecte, el malbaratament se situava al voltant dels 120 grams 
per nen i dia, mentre que actualment s’ha reduït a una mitjana de 30 a 40 grams per nen i dia.

En el curs 2015/16 el projecte es va desenvolupar en 5 escoles durant la Setmana Europea de Prevenció 
de Residus. L’Agència de Residus de Catalunya va nominar el projecte per als premis de l’European Week 
for Waste Reduction i en va quedar finalista. Des de llavors, el projecte s’ha anat implantant a nous centres 
educatius i, al llarg del curs 2021-22, es preveu la participació de 35 escoles, amb la participació de 5.720 
infants.

El projecte Pesa i Pensa va ser una de les ecoinnovacions seleccionades per formar part del projecte 
europeu ECOWASTE 4 FOOD, una iniciativa impulsada per set regions i ciutats europees, que ha impulsat 
l’intercanvi d’experiències al llarg de tres anys d’activitats amb l’objectiu de donar suport a la innovació 
ecològica, contribuir a la reducció del malbaratament alimentari i promoure una economia més eficient 
en recursos en l’àmbit local.

L’aportació del Pesa i Pensa es basa en l’experiència de l’equip pedagògic de Campos Estela pel que fa 
a les activitats d’educació ambiental adreçades als infants. Una de dificultats detectades des dels inicis 
ha estat el repte de la quantificació diària i sistemàtica del malbaratament, motiu pel qual les estratègies 
per implicar tant els infants com els equips de cuina i lleure des de la motivació és una de les claus per 
desenvolupar el projecte.
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7 i TRIA

Nom entitat: 7 i TRIA

Contacte: 936 821 043

Nom i cognom: Oriol Carbonell Gómez

Correu electrònic: info@7itria.cat

Càrrec: Gerent de 7 i TRIA 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): Empresa educativa i d’alimentació

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris participants en les activitats Servim-nos com a casa:  15.000 (en 90 escoles) 

Perfil del comensal (franges d’edat): de 3 a 12 anys

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina in situ i àpats transportats des de cuina 
central pròpia.

Durada del programa o iniciativa:
El projecte Servim-nos com a casa es desenvolupa als menjadors escolars durant tot el curs i, ocasio-
nalment, també s’ha desenvolupat en l’espai del migdia dels casals d’estiu. 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.



66

PREVENCIÓ DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

ÍNDEX

Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Servim-nos com a casa

Objectius:
1. Educar la participació i la col·laboració de l’infant en l’espai del migdia:

• Impulsar que l’infant gestioni el seu grau de sacietat.

• Ajudar l’infant perquè prengui consciència de la quantitat d’aliments necessària per al seu cos.

2. Generar una bona comunicació entre iguals.

3. Crear un punt estable de referència emocional:

• Generar un clima de menjador que afavoreixi el creixement maduratiu de l’infant i reprodueixi el
model de servir-se com a casa.

Descripció:

Amb el projecte Servim-nos com a casa eduquem la participació i la col·laboració en l’espai de menja-
dor. Potenciant l’autogestió de l’àpat, l’infant se serveix ell mateix, tenint en compte el seu grau de sa-
cietat. L’acte de servir-se un mateix ajuda a prendre consciència de la quantitat d’aliments necessària 
per al seu cos i es redueix així el menjar al plat que no s’acaba, i que acaba a les escombraries.

Èxits/Dificultats:

El projecte Servim-nos com a casa es desenvolupa en 90 escoles, arribant així a uns 15.000 alumnes que 
cada dia se serveixen com a casa i decideixen la quantitat de menjar que es posen al plat.

Amb l’aplicació del projecte s’ha calculat una reducció del 50% del rebuig alimentari generat en el men-
jador d’aquestes escoles.
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7 i TRIA

Nom entitat: 7 i TRIA

Contacte: 936 821 043

Nom i cognom: Oriol Carbonell Gómez

Correu electrònic: info@7itria.cat

Càrrec: Gerent de 7 i TRIA 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): Empresa educativa i d’alimentació

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de centres participants en les activitats Del menjador a taula - l’excedent alimentari dels menja-
dors escolars: 8 centres 

Perfil del comensal (franges d’edat): dels centres: 3-12 anys; dels receptors: famílies vulnerables

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina in situ i àpats transportats des de cuina 
central pròpia

Durada del programa o iniciativa:
El projecte Del menjador a taula - l’excedent alimentari dels menjadors escolars es desenvolupa als 
menjadors escolars durant tot el curs.

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Del menjador a taula - l’excedent alimentari dels menjadors escolars

Objectius:
1. Gestionar l’excedent d’àpats del menjador escolar per fer-lo arribar a famílies vulnerables.

2. Distribuir els àpats a traves d’entitats municipals i diferents organitzacions solidàries.

Descripció:

Amb el projecte Del menjador a taula - l’excedent alimentari dels menjadors escolars, gestionem l’ex-
cedent d’àpats dels menjadors per fer-los arribar a les famílies amb dificultats econòmiques i en risc 
d’exclusió social. 

D’aquesta manera aconseguim reduir el malbaratament alimentari, alhora que col·laborem amb en-
titats i organitzacions que ajuden les persones vulnerables a cobrir les necessitats bàsiques, com és 
l’accés a una alimentació digna i saludable.

El funcionament consisteix a recollir el menjar que no ha estat servit en finalitzar el servei de menjador. 
Aquest menjar s’empaqueta i s’etiqueta i es conserva en carmanyoles, que solen ser d’uns 200-300 g de 
mitjana, depenent de la zona. Finalment, a través de les diferents entitats i organitzacions, es concreten 
els criteris de recollida d’aquests àpats. 

Les entitats amb què col·laborem són: Consell Comarcal del Vallès amb el projecte Recooperem, cuina 
per compartir, ONG Nutrició Sense Fronteres, Ajuntament de Sant Just Desvern i Ajuntament de Cor-
bera de Llobregat.

Èxits/Dificultats:

El projecte Del menjador a taula - l’excedent alimentari dels menjadors escolars es desenvolupa a 8 es-
coles gestionades per 7 i TRIA, de diferents zones del territori català. 

Amb l’aplicació del projecte s’ha calculat una mitjana aproximada de 258 àpats mensuals, que es donen a 
les diferents entitats amb què col·laborem.
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SERUNION

Nom entitat: SERUNION

Contacte: 

Nom i cognom: Laura de la Vega

Correu electrònic: laura.delavega@serunion.elior.com

Càrrec: Directora de responsabilitat social corporativa 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): 

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris:  - - -  

Perfil del comensal (franges d’edat): - - -

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina pròpia i cuina transportada

Durada del programa o iniciativa:
Tot el curs 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: El menjar no es llença

Objectius:

1. Sensibilitzar sobre la quantitat de menjar que es llença.

2. Evitar que es llenci.

3. Identificar els plats que generen més residus.

Descripció:
Durant una setmana pesem els residus que queden a tots els plats d’un curs i apuntem en un mural els 
noms dels plats i els kg total per cada plat de 1r i 2n.

Aquesta operació es repeteix diàriament durant tota la setmana.

Durant les setmanes següents fem jocs i activitats de sensibilització al voltant d’aquesta temàtica: ex-
plicar com s’ha produït el menjar i a on, totes les persones que hi han treballat, el consum responsable 
etc.

Repetim el mateix menú que la primera setmana i tornem a mesurar els residus i apuntem de nou 
quants kg de residu s’ha generat, i en calculem la progressió.

Èxits/Dificultats:
La nostra experiència ha estat sempre molt positiva, aconseguim reduccions de residus al voltant del 30% 
any rere any.
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F. ROCA COL·LECTIVITATS

Nom entitat: F. ROCA Col·lectivitats

Contacte: 682 593 197

Nom i cognom: Jordi Clusella

Correu electrònic: jordiclusella@froca.cat

Càrrec: Responsable de cuines 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): 

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris:  8.000 àpats diaris per a infants. 800 àpats per a adults  

Perfil del comensal (franges d’edat): alumnes (3 any a 16 anys)

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina in situ

Durada del programa o iniciativa:
1 cop al mes (de setembre a juny) 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat:

Títol o nom de la activitat: Gota a gota

Objectius:
1. Quantificar tots aquells aliments que acabem llençant a la brossa.

2. Que els alumnes de les escoles siguin els protagonistes de l’activitat i vagin prenent consciència 
de tot el que comporta el malbaratament alimentari.

3. Dotar-nos d’eines per reflexionar i gestionar el malbaratament al menjador.

Descripció:
En primer lloc, programem una pesada de producte (cigrons o verdura: col amb patates i bleda amb 
patates) per tal de saber quant del que s’ha cuinat ens hem menjat i quant ha acabat a la bossa de les 
escombraries.

Després, fem una conferència on-line per parlar amb el pagès o pagesa i compartir l'experiència, dir-li 
tot el que ens hem menjat i escoltar el seu dia a dia per produir allò que ens arriba al plat.

Èxits/Dificultats:
La major dificultat és generalitzar l’experiència a tot l’alumnat, per la qual cosa només ho fem cada vega-
da amb alguns cursos i així podem gestionar millor tota la dinàmica.
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ARAMARK 

Nom entitat: Escola Madre Sacramento

Contacte: Clara Sánchez-Hidalgo Santos

Nom i cognom: Clara Sánchez-Hidalgo Santos

Correu electrònic: sanchez-clara@aramark.es

Càrrec: Supervisora de centre 

Tipus d’entitat: 

Empresa de restauració col·lectiva

Centre educatiu

Altre tipus d’empresa o entitat (Indiqueu quina): 

Àmbit d’actuació: 
(Es poden marcar diverses opcions)

Educació i sensibilització

Quantificació

Donació excedents 

Altres 

Abast de l’actuació: 

Nombre de comensals diaris: 170  

Perfil del comensal (franges d’edat): alumnes entre 3 i 16 anys i professorat

Sistema de restauració (cuina pròpia, transportada, etc.): cuina pròpia

Durada del programa o iniciativa:

Curs escolar (setembre – juny) 

L’objectiu d’aquesta plantilla és recollir 
experiències d’èxit en la quantificació 
i prevenció del malbaratament 
alimentari en menjadors escolars  
per poder-les incloure en la guia.
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Descripció detallada del programa o activitat: 

Títol o nom de la activitat: Projecte de reducció del malbaratament alimentari a menjadors escolars

Objectius:
1. Generar consciència en la comunitat educativa sobre les conseqüències que comporta el malbarata-

ment alimentari, en relació amb la pobresa i el medi ambient.

2. Treballar el problema del malbaratament alimentari a diversos nivells (global, a casa, a l’escola....).

3. Donar sortida als excedents alimentaris que es generen a l’escola.

Descripció:
L’Ajuntament de Sant Just Desvern demana a la direcció de l’escola i a l’empresa de menjador col·la-
boració per a l’inici del projecte per a la reducció del malbaratament alimentari. 

Inicialment es va fer una reunió informativa entre les tres parts, en la qual l’Ajuntament va explicar la 
dinàmica de funcionament d’aquest servei. 

En el moment en què es va donar la conformitat per les tres parts per a l’inici del projecte, l’Ajuntament 
va proporcional a l’equip de cuina: 

- Recipients de dosis individuals aptes per congelar i microones.

- Etiquetes.

- Congelador de cofre per mantenir els aliments emmagatzemats.

Cada dia el cuiner de l’escola ha de guardar en els recipients els aliments sobrants NO exposats en la 
línia de servei. Cada recipient ha de tenir l’etiqueta amb el nom del plat i la data de congelació. 

Setmanalment l’Ajuntament recull a les nostres instal·lacions els recipients acumulats durant tota la 
setmana dins del congelador. L’empresa rep un albarà amb les quantitats de recipients emportades.

Èxits/Dificultats:
Aramark treballa amb un sistema de gestió, on els cuiners dels centres poden calcular diàriament amb 
unes fitxes de producció adaptades als comensals diaris, la quantitat de producte a cuinar. Si aquesta 
eina es fa servir correctament, és complicat que en un servei ens pugui sobrar menjar que no hagi estat 
manipulat pel personal de servei. 

A més a més, en centres amb una quantitat baixa de comensals diaris, i un únic punt de servei, és més 
fàcil la gestió de la producció per no generar minves. 

En aquest centre en concret, l’excedent que es dona és baix.
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5. Recursos per calcular
i prevenir el malbaratament
alimentari

Calculadora del malbaratament alimentari per a menjadors escolars 
(MODEL BÀSIC)

Instruccions

Benvinguts a la calculadora del malbaratament alimentari del DACC per a menjadors escolars. 
Aquesta calculadora us ajudarà a conèixer quin malbaratament es genera a l’any en el vostre men-
jador i quin és el seu impacte  econòmic, social i ambiental. A més, us servirà per calcular les dades 
per informar anualment  l’Administració.

Informació general 

1. Per a la quantificació del MA només heu d’emplenar el primer full “Quantificació MA” i la dada de dies de
servei a l’any en el full “Dades_anuals_informar_AP”. La resta de dades es calculen automàticament.

2. Per al càlcul de la quantitat d’aliments destinats a donació, empleneu el full “Donació d’aliments”: el
resum anual aparexeirà al full “Dades_anuals_informar_AP”.

3. La calculadora serveix per omplir les dades relatives a 3 períodes de quantificació de 5 dies cadascun
(dinars i opcionalment esmorzars). Si voleu fer quantificacions de més períodes, més àpats o més dies
a la setmana haureu de generar una calculadora nova amb les vostres especificacions.

Full 1. “Quantificació MA” 

1) Repaseu les recomanacions del Pas 4 de la Guia per a l’elaboració d’un PPMA a menjadors escolars.

2) Per a cada període de quantificació:

a) Introduïu la informació general a la capçalera: persona responsable i període d’avaluació.
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3) Per a cada dia de quantificació:        

 a) Files 15 i 16: del dinar, apunteu-hi la descripció del menú servit i el nombre de menús (entre alumnat, 
 professorat i altre personal).       

 b) Files 18 i 19: apunteu-hi el MA que hàgiu pesat de cuina i de comensals durant el dinar.

 c) Fila 20: indiqueu-hi el MA d’altres tipus d’àpats, com pot ser l’esmorzar servit des de cuina.

 d) Fila 23: indiqueu-hi les possibles causes d’aquest MA, tant de cuina com de comensals.   
    

4) Al final de la setmana, la calculadora tornarà les dades següents:

 a) Columnes I, T, AE: nombre de menús setmanals, MA setmanal i MA per menú servit. Recordeu, el MA 
 per menú servit només es calcula tenint en compte el Ma generat al dinar (no els altres àpats).

 b) Columnes J, U, AF: mitjana diària de menús servits i mitjana diària de MA.

Full 2. “Donació d’aliments”          

1) Repasseu les recomanacions del Pas 4 de la Guia per a l’elaboració d’un PPMA a menjadors escolars.

2) Anoteu les dades relatives a cada donació en unitats de pes (kg).  

3) Al final de l’any, la calculadora tornarà la dada de pes dels aliments donats anual.    
            

Full 3. “Dades_anual_informar_AP”

1) El full calcularà automàticament la mitjana de malbaratament diari resutat dels 3 períodes de quantificació.

2) Només haureu d’omplir la cel·la corresponent al nre. de dies de servei (175 en el cas d’un menjador de di-
lluns a divendres).         

3) El full calcularà automàticament l’estimació del malbaratament anual i el total d’aliments destinats a donació. 
              

Full 4. “Impactes_MA”         

El full calcularà automàticament el MA anual, el MA per menú servit i els impactes ambientals, socials i 
econòmics.             
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REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (MODEL BÀSIC)

Aquest registre és el model BÀSIC que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador. Aquestes 
dades són necessàries per fer la declaració obligatòria anual a l’Administració pública segons la Llei 3/2020. Si 
voleu obtenir dades més complertes del malbaratament alimentari del vostre menjador, us recomanem fer servir 
la “Calculadora del MA (model detallat)”.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 1

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Menú del dia: Total 
setmanal

Mitjana 
diària

Nombre de menús servits (alumnat  
i altres col·lectius): 0 0

Malbaratament de cuina  
Restes d’aliments comestibles llençats 
(caducats, excedents de producció  
i elaboració, etc.)

0 0

Malbaratament de dinar comensals 
Restes d’aliments comestibles no 
consumits 

0 0

Malbaratament altres àpats 
(esmorzars, etc.) 0 0

Malbaratament total 0 0 0 0 0 0 0

Malbaratament per menú servit  
(g/menú) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Possibles causes del malbaratament

Tots aquests registres 
són descarregables. 
Els podeu omplir en el 
format digital o en paper. 
El que us vagi millor!
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REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (MODEL BÀSIC)

Aquest registre és el model BÀSIC que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador. Aquestes 
dades són necessàries per fer la declaració obligatòria anual a l’Administració pública segons la Llei 3/2020. Si 
voleu obtenir dades més complertes del malbaratament alimentari del vostre menjador, us recomanem fer servir 
la “Calculadora del MA (model detallat)”.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 2

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Menú del dia: Total 
setmanal

Mitjana 
diària

Nombre de menús servits (alumnat  
i altres col·lectius): 0 0

Malbaratament de cuina  
Restes d’aliments comestibles llençats 
(caducats, excedents de producció i 
elaboració, etc.)

0 0

Malbaratament de dinar comensals 
Restes d’aliments comestibles no 
consumits 

0 0

Malbaratament altres àpats 
(esmorzars, etc) 0 0

Malbaratament total 0 0 0 0 0 0 0

Malbaratament per menú servit (g/
menú) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Possibles causes del malbaratament

Tots aquests registres 
són descarregables. 
Els podeu omplir en el 
format digital o en paper. 
El que us vagi millor!



79

PREVENCIÓ DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

ÍNDEX

REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (MODEL BÀSIC)

Aquest registre és el model BÀSIC que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador. Aquestes 
dades són necessàries per fer la declaració obligatòria anual a l’Administració pública segons la Llei 3/2020. Si 
voleu obtenir dades més complertes del malbaratament alimentari del vostre menjador, us recomanem fer servir 
la “Calculadora del MA (model detallat)”.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 3

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

Menú del dia: Total 
setmanal

Mitjana 
diària

Nombre de menús servits 
(alumnat i altres col·lectius): 0 0

Malbaratament de cuina  
Restes d’aliments comestibles 
llençats (caducats, excedents 
de producció i elaboració, etc.)

0 0

Malbaratament de dinar 
comensals 
Restes d’aliments comestibles 
no consumits 

0 0

Malbaratament altres àpats 
(esmorzars, etc) 0 0

Malbaratament total 0 0 0 0 0 0 0

Malbaratament per menú 
servit (g/menú) 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0 0,0

Possibles causes del 
malbaratament

Tots aquests registres 
són descarregables. 
Els podeu omplir en el 
format digital o en paper. 
El que us vagi millor!
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ALIMENTS DONATS A PERSONES

Aquest registre us permetrà anotar el aliments derivats a donació necessaris per fer la 
declaració anual a l’Administració pública. Si necesssiteu informació sobre els requeriment 
per a la donació i entitats receptores podeu fer la consulta a l’ACSA: acsa@gencat.cat

Data Quantitat en kg Entitat receptora

Total d’aliments 
donats anualment

0,00 kg
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DADES PER INFORMAR L’ADMINISTRACIÓ PÚBLICA

Aquest document recull les dades necessàries per fer la declaració anual obligatòria del 
malbaratament alimentari i els aliments donats. Les dades apareixen automàticament en 
omplir el “Registre de quantificació del MA” i el “Registre de donació”. 

Mitjana malbaratament diari 0,00 kg

Dies de servei a l’any 175 

Estimació malbaratament anual  (cuina + comensals) 0,00 kg

Total d’aliments donats: 0,00 kg
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IMPACTES DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

El malbaratament alimentari té un cost ambiental, social i econòmic. En aquesta taula 
podreu veure les oportunitats de reudir la petjada ambiental i tenir una gestió més eficient 
de la cuina escolar. 

Estimació malbaratament anual  (cuina + comensals + altres àpats) 0 kg

Estimació malbaratament per menú servit 0,00

Impactes del malbaratament alimentari

Ambientals

Emissions de CO2 (t CO2eq) 0,00 t

Petjada hídrica 0 l

Superfície 0

Socials Àpats equivalents 0

Econòmics Quants diners hem malbaratat** 0 €

Per fer aquest càlculs hem tingut en compte: 

> Càlculs elaborats amb les equivalències ambientals del malbaratament alimentari de la FAO. 

> Un àpat equival a 0,45 kg de menjar. 

> El cost orientatiu de matèria primera en restauració col·lectiva es de 2,5 €/kg.

Quin és el cost ambiental,  
social i econòmic del 
malbaratament del vostre 
menjador? En aquesta 
taula ho podreu veure. 
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Calculadora del malbaratament alimentari per a menjadors escolars DACC 
(MODEL DETALLAT)

Instruccions

Benvinguts a la calculadora del malbaratament alimentari del DACC per a menjadors escolars. 
Aquesta calculadora us ajudarà a conèixer quin malbaratament es genera a l’any en el vostre men-
jador i quin és el seu impacte  econòmic, social i ambiental. A més, us servirà per calcular les dades 
per informar anualment  l’Administració.  

Informació general    

1. Per a la quantificació del MA només heu d’emplenar el primer full “Quantificació MA” i la dada de dies de 
servei a l’any en el full “Dades_anuals_informar_AP”. La resta de dades es calculen automàticament.

2. Per al càlcul de la quantitat d’aliments destinats a donació, empleneu el full “Donació d’aliments”: el 
resum anual aparexeirà al full “Dades_anuals_informar_AP”.   

3. La calculadora serveix per omplir les dades relatives a 3 períodes de quantificació de 5 dies cadascun 
(dinars i opcionalment esmorzars). Si voleu fer quantificacions de més períodes, més àpats o més dies 
a la setmana haureu de generar una calculadora nova amb les vostres especificacions.  

Full 1. “Quantificació MA”        

1) Repaseu les recomanacions del Pas 4 de la Guia per a l’elaboració d’un PPMA a menjadors escolars.

2) Per a cada període de quantificació:        

 a) Introduïu la informació general a la capçalera: persona responsable i període d’avaluació. 

3) Per a cada dia de quantificació:         

 a) Files 18: del dinar, apunteu-hi la descripció del menú  

 b) Files 22 i 23: apunteu-hi el nombre de menús servit (entre alumnat, professorat i altre personal).  
 El total apareixerà a la fila 21.        

 c) Files 26 i 27: apunteu-hi el MA que hàgiu pesat d’aliments sobrants i aliments en mal estat.  
 El total apareixerà a la fila 25.        

 d) Files 31 a 35: apunteu-hi el MA de cada part del menú de l’alumnat. El total apareixerà a la fila 30. 

 e) Fila 36: apunteu-hi el MA del professorat i altre personal.      

 f) Fila 29: mostrarà tot el MA generat de comensals. 
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4) Al final de la setmana, la calculadora tornarà les dades següents:     

 a) Columnes L, Y, AL: nombre de menús setmanals, MA setmanal i MA per menú servit. Recordeu, el MA 
 per menú servit només es calcula tenint en compte el MA generat al dinar (no els altres àpats). 

 b) Columnes M, Z, AM: mitjana diària de menús servits i mitjana diària de MA.

Full 2. “Donació d’aliments”         

 1) Repasseu les recomanacions del Pas 4 de la Guia per a l’elaboració d’un PPMA a menjadors escolars.

 2) Anoteu les dades relatives a cada donació en unitats de pes (kg).     

 3) Al final de l’any, la calculadora tornarà la dada de pes dels aliments donats anual.

  

Full 3. “Dades_anual_informar_AP” 

 1) El full calcularà automàticament la mitjana de malbaratament diari resutat dels 3 períodes de 
 quantificació.         

 2) Només haureu d’omplir la cel·la corresponent al nre. de dies de servei (175 en el cas d’un menjador  
 de dilluns a divendres).         

 3) El full calcularà automàticament l’estimació del malbaratament anual i el total d’aliments destinats  
 a donació. 

  

Full 4. “Impactes_MA”         

 El full calcularà automàticament el MA anual, el MA per menú servit i els impactes ambientals, socials 
i econòmics.            
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REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (DETALLAT)  

Aquest registre és el model DETALLAT que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador per a 
cada tipus d’àpat i comensal. Aquestes dades són necessàries per fer la declació obligatoria anual a l’Administració 
pública segons la Llei 3/2020. S’ha de d’avaluar el malbaratment alimentari durant un mínim de 15 dies.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 1

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

DESCRIPCIÓ DEL MENÚ: 

Total 
setmanal

Mitjana diària

NRE. COMENSALS 0 0 0 0 0 0 0

Alumnat: 0 0

Adults (monitors/es, professorat, cuina): 0 0

Malbaratament de cuina 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg

Aliments sobrants de cuina o de la línia 0,0 kg 0,0 kg

Restes d’aliments en mal estat o caducats 0,0 kg 0,0 kg

Malbaratament de comensals 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,0 kg 0,0 kg

ALUMNAT 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Primer plat: 0,00 kg 0,00 kg

Segón plat: 0,00 kg 0,00 kg

Guarnició 0,00 kg 0,00 kg

Postres: 0,00 kg 0,00 kg

Pa: 0,00 kg 0,00 kg

ADULTS 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Malbaratament altres àpats (esmorzars, etc.) 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT TOTAL 
(cuina + comensals + esmorzars):

0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT PER MENÚ SERVIT  
(malbaratament total/total menús servits)

0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g

Possibles causes: 

Mesurar només  
les parts comestibles  
dels aliments.
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REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (DETALLAT)  

Aquest registre és el model DETALLAT que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador per a 
cada tipus d’àpat i comensal. Aquestes dades són necessàries per fer la declació obligatoria anual a l’Administració 
pública segons la Llei 3/2020. S’ha de d’avaluar el malbaratment alimentari durant un mínim de 15 dies.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 2

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

DESCRIPCIÓ DEL MENÚ: 

Total 
setmanal

Mitjana diària

NRE. COMENSALS 0 0 0 0 0 0 0

Alumnat: 0 0

Adults (monitors/es, professorat, cuina): 0 0

Malbaratament de cuina 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg

Aliments sobrants de cuina o de la línia 0,0 kg 0,0 kg

Restes d’aliments en mal estat o caducats 0,0 kg 0,0 kg

Malbaratament de comensals 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,0 kg 0,0 kg

ALUMNAT 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Primer plat: 0,00 kg 0,00 kg

Segón plat: 0,00 kg 0,00 kg

Guarnició 0,00 kg 0,00 kg

Postres: 0,00 kg 0,00 kg

Pa: 0,00 kg 0,00 kg

ADULTS 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Malbaratament altres àpats (esmorzars, etc.) 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT TOTAL 
(cuina + comensals + esmorzars):

0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT PER MENÚ SERVIT  
(malbaratament total/total menús servits)

0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g

Possibles causes: 

  

Mesurar només  
les parts comestibles  
dels aliments.
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REGISTRE DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI (DETALLAT)  

Aquest registre és el model DETALLAT que us permetrà anotar el malbaratament diari del vostre menjador per a 
cada tipus d’àpat i comensal. Aquestes dades són necessàries per fer la declació obligatoria anual a l’Administració 
pública segons la Llei 3/2020. S’ha de d’avaluar el malbaratment alimentari durant un mínim de 15 dies.

Persona responsable: 

Període de quantificació: 
Setmana 3

Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5

DESCRIPCIÓ DEL MENÚ: 

Total 
setmanal

Mitjana diària

NRE. COMENSALS 0 0 0 0 0 0 0

Alumnat: 0 0

Adults (monitors/es, professorat, cuina): 0 0

Malbaratament de cuina 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg 0,0 kg

Aliments sobrants de cuina o de la línia 0,0 kg 0,0 kg

Restes d’aliments en mal estat o caducats 0,0 kg 0,0 kg

Malbaratament de comensals 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,0 kg 0,0 kg

ALUMNAT 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Primer plat: 0,00 kg 0,00 kg

Segón plat: 0,00 kg 0,00 kg

Guarnició 0,00 kg 0,00 kg

Postres: 0,00 kg 0,00 kg

Pa: 0,00 kg 0,00 kg

ADULTS 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

Malbaratament altres àpats (esmorzars, etc.) 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT TOTAL 
(cuina + comensals + esmorzars):

0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg 0,00 kg

MALBARATAMENT PER MENÚ SERVIT  
(malbaratament total/total menús servits)

0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g 0,00 g

Possibles causes: 

Mesurar només  
les parts comestibles  
dels aliments.
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ALIMENTS DONATS A PERSONES

Aquest registre us permetrà anotar el aliments derivats a donació necessaris per fer la 
declaració anual a l’Administració pública. Si necesssiteu informació sobre els requeriment 
per a la donació i entitats receptores podeu fer la consulta a l’ACSA: acsa@gencat.cat

Data Quantitat en kg Entitat receptora

Total d’aliments 
donats anualment

0,00 kg
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DADES PER INFORMAR L’ADMINISTRACIÓ PÚBLICA

Aquest document recull les dades necessàries per fer la declaració anual obligatòria del 
malbaratament alimentari i els aliments donats. Les dades apareixen automàticament en 
omplir el “Registre de quantificació del MA” i el “Registre de donació”. Només heu d’omplir 
la dada “Dies de servei a l’any”. 

Mitjana malbaratament diari 0,00 kg

Dies de servei a l’any

Estimació malbaratament anual  (cuina + comensals) 0,00 kg

Total d’aliments donats: 0,00 kg
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IMPACTES DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

El malbaratament alimentari té un cost ambiental, social i econòmic. En aquesta taula 
podreu veure les oportunitats de reudir la petjada ambiental i tenir una gestió més eficient 
del menjador escolar. 

Estimació malbaratament anual  (cuina + comensals + altres àpats) 0 kg

Estimació malbaratament per menú servit 0,00

Impactes del malbaratament alimentari

Ambientals

Emissions de CO2 (t CO2eq) 0,00 t

Petjada hídrica 0 l

Superfície 0

Socials Àpats equivalents 0

Econòmics Quants diners hem malbaratat** 0 €

Per fer aquest càlculs hem tingut en compte: 

> Càlculs elaborats amb les equivalències ambientals del malbaratament alimentari de la FAO. 

> Un àpat equival a 0,45 kg de menjar. 

> El cost orientatiu de matèria primera en restauració col.lectiva es de 2,5 €/kg.

Quin és el cost ambiental,  
social i econòmic del 
malbaratament del vostre 
menjador? En aquesta 
taula ho podreu veure. 
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PAS 1. OBJECTIUS ESTRATÈGICS

Definiu els objectius estratègics que guiaran el desenvolupament de tot el PPMA a llarg termini:

1)

2)

3)

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

Podeu consultar en la guia de PPMA alguns objectius que us poden inspirar.

PLANTILLA PER ELABORAR EL PLA DE PREVENCIÓ  
DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI
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PAS 2. EQUIP DE TREBALL

Indiqueu la persona responsable o l’equip de treball encarregat de desenvolupar totes les fases del PPMA.

Nom i cognom Càrrec Funcions

Persona responsable

Membre 2

Membre 3

Membre 4

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...

...
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PAS 3. CARACTERÍSTIQUES DEL MENJADOR I RECORREGUT DELS ALIMENTS

Descriviu les característiques bàsiques del menjador i els fluxos dels aliments des de l’entrada fins 
que es converteixen en residus.

Tipus de cuina:

 Cuina in situ o pròpia 

 Cuina transportada línia freda

 Cuina transportada línia calenta

 Cuina transportada mixta

Serveis que s’ofereixen:

 Dinar

 Esmorzar

 Altres àpats

Mitjana de menús:

 Dinar:

 Esmorzar:

 Altres àpats: 

Nombre de torns de dinar: 

Ràtio d’alumnes per monitor/a:

Nombre de cuines i menjadors:

 Cuines: 

 Menjadors: 

Dies de servei a l’any: 

Afegiu aquí el diagrama de fluxos del menjador.
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PAS 4. QUANTIFICACIÓ DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI

Indiqueu el resultat de la quantificació del MA que trobareu a la Calculadora del MA.

MA total anual: 

MA per menú (g/menú): 

Afegiu les còpies del registre de quantificació del MA 

(Calculadora MA bàsica o detallada).
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PAS 5. PUNTS CRÍTICS I CAUSES DEL MA

Indiqueu en quins espais, grups o àpats es malbarata més.

Espais, grups o àpats Causes
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PAS 6. PROGRAMA D’ACCIONS

Definiu el o els vostres objectius quantitatius de reducció, quines accions dureu a terme  
i el calendari d’actuació.

Objectiu quantitatiu de prevenció i horitzó temporal

Calendari d’actuació

Accions Descripció Indicador de seguiment Responsable Data 
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PAS 7. FORMACIÓ I MOTIVACIÓ DEL PERSONAL

Indiqueu les accions de formació que realitzareu amb el personal.

Nom de la formació Descripció Indicador Grup a qui va dirigida Responsable Data
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PAS 8. PROGRAMA EDUCATIU

Indiqueu les accions educatives que realitzareu amb l’alumnat.

Nom de l’acció Descripció Indicador Grup a qui va dirigida Responsable Data
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PAS 9. SEGUIMENT

Indiqueu el resultat anual del seguiment de les accions, així com les modificacions que hàgiu definit 
per a l’any següent (si és el cas).

Nom de l’acció Data
Compliment de 
l’acció (SÍ/NO)

Si NO, motius
Resultat  
indicador

Canvis 
previstos
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PAS 10. ESTRATÈGIA DE COMUNICACIÓ

Acció de comunicació A qui està adreçada Canal Durada de l’acció
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TAULA DE LES PRINCIPALS CAUSES I ACCIONS DE PREVENCIÓ  
I REDUCCIÓ DEL MA

CAUSES MÉS HABITUALS DEL MA ACCIONS DE PREVENCIÓ I REDUCCIÓ DEL MA

Disseny del menú

• Menús amb baixa acceptació.

• Programació de menús que no permet 
l’aprofitament alimentari segur.

• Combinar plats que tinguin bona acceptació amb els que en 
tinguin menys.

• Implicar l’alumnat en el disseny del menú.

 Dissenyar el menú de tal manera que es puguin aprofitar amb 
garanties higienicosanitàries els potencials excedents alimentaris.

Compra, recepció i emmagatzematge

• El proveïdor ens porta aliments que arriben 
en mal estat.

• Incorrecte rotació dels aliments (p. ex., no es 
respecte la norma FIFO: “primer en arribar, 
primer en sortir”).

• Equips de fred en mal estat (p. ex., gomes de 
congeladors trencades).

• Els aliments no s’emmagatzemen 
correctament (p. ex., aliments no filmats 
que s’assequen al congelador).

• Caiguda de la xarxa elèctrica.

• Calibres de fruita massa grans: p. ex., 
pomes grosses.

• Excés de producció: p. ex., quan no s’han 
estimat bé els consums.

•  Respectar sempre les normes higienicosanitàries de manipulació 
d’aliments que podreu trobar a la Guia de pràctiques correctes 
per als restaurants de l’ACSA. 

• Comprar aliments de qualitat i al punt òptim de consum. 

• No descartar fruites i verdures “lletges”, és a dir, amb taques i 
heterogènies. 

• Adaptar al màxim el format dels aliments al nombre i l’edat dels 
comensals de manera que en sobri tan poc com es pugui.

• Per a menjadors grans, valorar la gestió de les compres amb 
programes informàtics que permetin el control acurat de l’estoc 
dels magatzems.

• Ajustar la quantitat de pa al tipus d’àpat diari. Per exemple, 
segurament el consum de pa és superior amb plats que porten 
salses que amb plats que no en porten. 
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Manipulació i cuinat dels aliments

• Falta de destresa en la manipulació dels 
aliments (p. ex., cebes mal pelades).

• Falta dels estris adequats. 

• Errors en l’elaboració (p. ex., menjar 
cremat).

• Gramatges no ajustats a la realitat del 
servei: p. ex., quan no s’ajusta el pa al tipus 
de menú (amb salsa o sense, hidrats de 
carboni, etc.) servit.

• Poc aprofitament de les parts comestibles 
dels aliments (p. ex., es llença el tronc del 
bròquil).

• Menjar que no està ben cuinat (p. ex., 
llegums crus).

• Causes alienes al servei (p. ex., un temporal 
que impedeix arribar els comensals al 
menjador).

• Preparar aliments saborosos, saludables, variats i amb 
presentacions atractives. 

• Evitar amanir les amanides amb molta antelació per tal que 
estiguin al punt òptim de consum per a l’alumnat, i perquè és 
pugui aprofitar per a altres comensals del menjador.

• Envasar i etiquetar correctament les mostres testimoni per tal 
que puguin ser aptes per a donació a entitats. 

• Envasar al buit o en abatedor les restes no consumides 
per allargar la vida útil dels aliments seguint les pautes 
higienicosanitàries. 

• Aprofitar les parts poc nobles de les verdures, com ara els troncs 
del bròquil, com a verdura comestible o els retalls de verdures per 
elaborar brous. 

• Aplicar estratègies per aprofitar les restes no consumides per 
a altres preparacions, sempre respectant les limitacions de 
seguretat e higiene. 

• Sempre que es pugui, evitar el sistema de bufet donat que 
l’aprofitament dels excedents és molt complicat. 

Entorn

• Espai de menjador poc agradable per gaudir 
del moment de menjar.

• Incloure el control del soroll ambiental en el programa educatiu.

• Condicionar el menjador per reduir el soroll ambiental.

• Mantenir l’espai net i agradable.

Conscienciació i implicació

• No hi ha un programa educatiu o accions 
pedagògiques que posin en valor el aliments 
servits.

• Els comensals desconeixen el valors dels 
aliments.

• El personal de monitoratge no transmet 
correctament el valor dels aliments o ho fa 
en funció de les seves pròpies preferències.

• Establir reunions periòdiques amb tots el agents que participen 
del servei del menjador per avaluar el seguiment de les 
estratègies de prevenció del malbaratament alimentari.

• Incloure l’alimentació i la prevenció del MA dins del programa 
educatiu del centre escolar.
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Operativa interna

• Temperatura 
inapropiada dels 
aliments: p. ex., sopa 
freda.

• Poc temps entre 
l’esmorzar i l’hora de 
dinar.

• Es disposa de poc 
temps per menjar.

• Emplatat no adaptat a 
l’edat o a les necessitats 
individuals dels 
comensals.

• Qui emplata desconeix 
les pautes i les racions.

• Emplatat poc atractiu.

• Servei per defecte del 
pa.

• No hi ha bona 
comunicació entre 
l’escola i la cuina, p. ex., 
quan no s’informa d’una 
excursió.

• No hi ha una ràtio 
suficient entre monitors 
i infants com per donar 
una bona atenció.

•  Per a centres amb cuina pròpia, ajustar diàriament amb l’equip de lleure o la 
direcció del centre escolar el nombre real de menús abans de les 10 del matí. 

• Per a centres amb cuina transportada, adaptar les mides dels envasos i safates 
per tal que s’adaptin el millor possible al nombre de menús, i evitar així transportar 
aliments que no es consumiran. 

• Informar l’equip de cuina amb prou antelació sobre la previsió de totes les sortides i 
festivitats que afectin el nombre habitual de menús. 

• Valorar tallar la fruita segons les diferents necessitat de cada grup d’edat per tal 
d’evitar que la ració de fruita sigui necessàriament una peça sencera. 

• Disposar de cullerots i altres estris de diverses mides per poder servir diferents 
tipus de racions.

• Evitar servir els àpats amb molta antelació per tal d’evitar que els aliments es 
refredin. 

• Evitar servir el pa per sistema. És preferible donar l’opció a l’infant d’escollir si vol o 
no vol pa.

• Dotar de pressupost necessari la partida de monitoratge per tal de que es pugui 
elaborar un bon programa educatiu i amb el nombre de professionals necessaris.

• Sempre que es pugui, prioritzar el servei en plats: el servei en safates dificulta 
poder mantenir la correcta temperatura del menjar. 

• Disposar de cullerots i altres estris de diverses mides per poder servir diferents 
tipus de racions.

• Promoure que l’alumnat participi en l’emplatat. Diversos estudis demostren que 
l’autoservei per part de l’alumnat, o bé la gestió de les racions en grups petits amb 
el suport de l’equip d’educadors de migdia, disminueix el malbaratament. Sempre 
seguint unes pautes prefixades i amb la supervisió de l’equip de lleure.

Gestió de restes no consumides

• No hi ha una correcta 
separació de residus en 
el menjador o la cuina.

• Organitzar sessions de formació sobre prevenció de residus per al personal de cuina  
i educadors i educadores de migdia.

• Diposar dels contenidors necessaris per fer una correcta separació tant a cuina com 
al menjador. 

• Involucrar els comensals en la separació de les restes del plat o les safates en 
mobles de separació de residus. 

• Participar en projectes de donació d’aliments amb entitats del barri. 
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CURS BÀSIC D’APROFITAMENT ALIMENTARI EN MENJADORS ESCOLARS

A qui està adreçat? Al personal laboral de cuines i educadors i educadores de migdia.

Objectius: 

 • Aportar coneixements teòrics i pràctics per reduir la generació de MA i la petjada ambiental del 
centre escolar.

 • Sensibilitzar sobre l’estat actual del malbaratament alimentari de la nostra societat.

 • Motivar i corresponsabilitzar l’equip en quantificació i reducció del MA.

 • Detectar quins són els punts de millora del MA en el menjador escolar.

 • Reflexionar conjuntament sobre les mesures de prevenció del MA.

Contingut: 

1. Introducció

 a.  El malbaratament alimentari al món i a Catalunya

 b.  Impacte ambiental, social i econòmic del malbaratament alimentari en les cuines escolars

 c.  El paper de l’equip de professionals de la restauració en la prevenció del MA

2. Normativa de prevenció del MA (3/2020 de prevenció de les pèrdues i prevenció del malbaratament 
alimentari):

 a. Requeriments legals

 b. Pla de prevenció del MA

 c. Pla d’acció del MA

 d. Programa educatiu

3. Quantificació del MA: Com i perquè mesurem el MA?

4. Què passa al nostre menjador? Dades bàsiques del malbaratament alimentari en el centre escolar. 

5. Dinàmica grupal 1: Identifiquem on i per què llencem el menjar.
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6. Estratègies de prevenció del MA per àrees

 a.  Operatives cuina i menjador

 b.   Programació de menús i gramatges

 c.  Emplatat i política de repetició

 d.  Política de recepció

 e.  Segregació i donació segura

 f.  Com podem controlar i reduir el MA?

7. Dinàmica grupal 2: Com podem quantificar i reduir el MA al nostre menjador?

8. Vídeo: El Valor dels Aliments d’ENT Environmental & Management

Conceptes clau: malbaratament alimentari, residu, petjada ecològica, mesura de prevenció, diagno-
si, quantificació, Pla de prevenció del MA, Pla d’acció del MA, Programa educatiu

Duració estimada: 4 hores

Metodologia: formació grupal participativa

https://www.youtube.com/watch?v=rQT3_S1dBD0
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6. Annexos

GUIES SOBRE PREVENCIÓ I REDUCCIÓ DEL MA  
(Catalunya i Estat espanyol)

Nom Organització Àmbit Temàtica Any Sector Enllaç

Acompanyar els àpats 
dels infants

ACSA Catalunya
Accions de 
prevenció

2016
Menjadors 
escolars

https://n9.cl/dp295

Aprofitem el menjar! Una 
guia per a la reducció del 
malbaratament alimentari 
en el sector de l’hosta-
leria, la restauració i el 
càtering

UAB i  
Fundació Alícia

Catalunya
Accions 

prevenció
2013

Hostaleria, 
restauració  
i càtering

https://bit.ly/3MGSxD1

Guia d’ambientalització de 
menjadors col·lectius

GENCAT Catalunya
Sosteni-
bilitat en 
general

2020
Menjadors 
escolars

http://agricultura.gencat.cat/
web/.content/01-departament/
contractacio/compra-publica-ver-
da/guies/guies_de_la_genera-
litat_de_catalunya/documents/
guia_menjadors_col.lectius.pdf

Guia de bones pràctiques 
per a la donació d’exce-
dents alimentaris

Hospital 
Germans Trias 
i Pujol 
Catering 
Arcasa

Catalunya Donació x
Restauració 
col·lectiva

https://bit.ly/3ELCl1n

Guia de mesures per pre-
venir i reduir el malbara-
tament alimentari

Consell Insular 
de Menorca

Menorca
Accions de 
prevenció

2020
Empreses 

alimentàries 
en general

https://bit.ly/3yL7vSE

Guia de pràctiques 
correctes d’higiene per 
a l’aprofitament segur 
del menjar en la donació 
d’aliments

ACSA Catalunya Donació 2019
Comerç al 

detall i restau-
ració

https://bit.ly/3s44ARj

Guía práctica para reducir 
el desperdicio alimentario 
en centros educativos

MAPAMA Espanya

Accions de 
prevenció  
i quantifi-

cació

2014
Menjadors 
escolars

https://xarxanet.org/biblioteca/
guia-practica-para-redu-
cir-el-desperdicio-alimenta-
rio-en-centros-educativos

Guia per a la implantació 
d’iniciatives d’excedents 
alimentaris en circuits 
curts

Fundació 
ENT i Espai 
Ambiental

Catalunya Donació x
Restauració 
comercial

https://bit.ly/3T3EE49

http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
http://agricultura.gencat.cat/web/.content/01-departament/contractacio/compra-publica-verda/guies/guies_de_la_generalitat_de_catalunya/documents/guia_menjadors_col.lectius.pdf
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
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GUIES SOBRE PREVENCIÓ I REDUCCIÓ DEL MA  
(Internacional) 

Nom Organització Àmbit Temàtica Any Sector Enllaç

Comment réduire le 
gaspillage alimentaire au 
sein de sa restauration 
collective?

Centres Permanents 
d'Iniciatives pour  
l'Environnement

França
Accions de 
prevenció

2013
Restauració 
col·lectiva

https://n9.cl/h8mxw

Empowering & engaging 
culinary teams to prevent 
food waste

Leanpath US
Accions de 
prevenció

x
Restauració 
comercial i 
col·lectiva

https://www.leanpath.com/
wp-content/uploads/2018/10/
WP_EmpoweringCulinary-
Teams_US_EN.pdf

Foodservice Food  
Waste Action Guide

ReFED US
Accions de 
prevenció

x
Restauració 
col·lectiva

https://refed.com/downloads/
Foodservice_Guide_Web.pdf

Love Food Hate Waste 
Resource pack for the 
Hospitality and Food 
service sector

WRAP UK
Malbara-
tament en 

general
x

Restauració 
comercial i 
col·lectiva

https://wrap.org.uk/resources/
guide/love-food-hate-was-
te-resource-pack-hospita-
lity-and-food-service-sector

Prevention of food waste 
in the catering sector

German environmental 
agency

Alemanya
Accions de 
prevenció

2016
Restauració 
col·lectiva

https://www.umweltbunde-
samt.de/sites/default/files/
medien/376/publikationen/
prevention_of_food_waste_in_
the_catering_sector_bf.pdf

Réduire le gaspillage ali-
mentaire en restauration 
collective

ADEME França
Accions de 
prevenció

x
Restauració 
col·lectiva

https://librairie.ademe.fr/
dechets-economie-circulai-
re/1912-reduire-le-gaspilla-
ge-alimentaire-en-restaurati-
on-collective-9791029708794.
html

Stop au gaspillage 
alimentaire dans les 
cantines scolaires!

SYTRAD França
Accions de 
prevenció

2016
Menjadors 
escolars

https://n9.cl/jj4g85

10 Ways to Save Money 
by Managing Food Waste 
Differently

Leanpath US
Accions de 
prevenció

x
Restauració 
comercial i 
col·lectiva

https://n9.cl/o072t

12 ways to drastically cut 
your kitchen's costs

Winnow US
Accions de 
prevenció

x
Restauració 
comercial i 
col·lectiva

https://n9.cl/uypaf

https://n9.cl/h8mxw
https://www.leanpath.com/wp-content/uploads/2018/10/WP_EmpoweringCulinaryTeams_US_EN.pdf
https://www.leanpath.com/wp-content/uploads/2018/10/WP_EmpoweringCulinaryTeams_US_EN.pdf
https://www.leanpath.com/wp-content/uploads/2018/10/WP_EmpoweringCulinaryTeams_US_EN.pdf
https://www.leanpath.com/wp-content/uploads/2018/10/WP_EmpoweringCulinaryTeams_US_EN.pdf
https://refed.com/downloads/Foodservice_Guide_Web.pdf
https://refed.com/downloads/Foodservice_Guide_Web.pdf
https://wrap.org.uk/resources/guide/love-food-hate-waste-resource-pack-hospitality-and-food-service-
https://wrap.org.uk/resources/guide/love-food-hate-waste-resource-pack-hospitality-and-food-service-
https://wrap.org.uk/resources/guide/love-food-hate-waste-resource-pack-hospitality-and-food-service-
https://wrap.org.uk/resources/guide/love-food-hate-waste-resource-pack-hospitality-and-food-service-
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikationen/prevention_of_food_waste
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikationen/prevention_of_food_waste
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikationen/prevention_of_food_waste
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikationen/prevention_of_food_waste
https://www.umweltbundesamt.de/sites/default/files/medien/376/publikationen/prevention_of_food_waste
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://librairie.ademe.fr/dechets-economie-circulaire/1912-reduire-le-gaspillage-alimentaire-en-res
https://n9.cl/jj4g85
https://n9.cl/o072t
https://n9.cl/uypaf
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TAULA DE RECURSOS PEDAGÒGICS PER ELABORAR UN PROGRAMA  
EDUCATIU SOBRE EL MALBARATAMENT ALIMENTARI  

EN ENTORNS ESCOLARS

Nom del recurs Organització Grups d'edat Enllaç

Calculadora "El valor  
dels aliments"

Fundació ENT No específica https://n9.cl/gor8w 

Com arribar a ser agent  
antimalbaratament  
alimentari

Agència Catalana  

de Seguretat Alimentària
Primària https://n9.cl/x6ui1y

El malbaratament dels 
aliments, un problema  
dels nostres dies

GENCAT Secundària https://n9.cl/dohs8

Ens ho mengem tot Ajuntament de Barcelona
Infantil, primària, 

secundària

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/
aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estrategies_
per_millorar_la_satisfaccio_i_reduir_el_malbaratament_
daliments_en_el_menjador_escolar/Presentacio-Barcelo-
na-escoles-sostenibles.pdf

Escoles contra el  
malbaratament alimentari

Agència de Residus de 

Catalunya
No específica https://n9.cl/6i8dm

Guia práctica para reducir 
el desperdicio alimentario 
en centros educativos

MAPAMA No especifica
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-pa-
ra-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-cen-
tros-educativos 

La manduca no caduca
Associació Naturalistes de 
GIrona

Primària
https://www.naturalistesgirona.org/ca/que-fem/pro-
jectes-antics/la-manduca-no-caduca.html

Projecte de treball.  
Educació infantil i primària.  
El malbaratament  
alimentari

GENCAT Infantil, primària https://n9.cl/bit83

https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estr
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estr
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estr
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estr
https://salutpublica.gencat.cat/web/.content/minisite/aspcat/01actualitat/agenda/2013-2019/2016/Estr
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://xarxanet.org/biblioteca/guia-practica-para-reducir-el-desperdicio-alimentario-en-centros-edu
https://www.naturalistesgirona.org/ca/que-fem/projectes-antics/la-manduca-no-caduca.html
https://www.naturalistesgirona.org/ca/que-fem/projectes-antics/la-manduca-no-caduca.html
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EMPRESES I ENTITATS QUE TREBALLEN PER A LA PREVENCIÓ DEL MA 

Organització Descripció Enllaç

Espigoladors

Entitat experta en la promoció de l'aprofitament alimentari en tota 
la cadena agroalimentària, també fent projectes de sensibilització/
formació a la comunitat educativa i prevenció del malbaratament als 
menjadors escolars.

espigoladors.cat

Rezero

Fundació que treballa per la a consecució d'una societat Residu Zero. 
Desenvolupen, entre d'altres, projectes i campanyes de prevenció  
del MA en diferents tipus d'establiments i dirigits als consumidors   
i consumidores finals (Pont Alimentari, Ens ho mengem tot,  
Remenja'mmm).

rezero.cat

Plataforma 
Aprofitem els 
Aliments

Associació de lluita contra el malbaratament alimentari que, entre 
altres serveis, realitza tallers i formacions de sensibilització sobre  
el MA en escoles i altres escenaris adaptats a diferents col·lectius  
i edats (Hackathon Pagesa, tallers a escoles, etc.).

aprofitemelsaliments.org

Te lo sirvo verde

Consultoria ambiental especialitzada en el sector de la restauració 
comercial i col·lectiva. A més de consultoria sobre MA, realitza  
programes de sensibilització i formatius dirigits al col·lectiu de  
treballaors i alumnat.

telosirvoverde.com

Aquesta és una llista informativa i no exhaustiva sobre els diversos agents que presten serveis enfocats a la preveció del malba-
ratament alimentari en menjadors escolars. 

El Departament d’Acció Climàtica, Alimentació i Agenda Rural no es fa responsable del servei que prestin aquestes entitats i 
empreses.

https://espigoladors.cat/
https://rezero.cat/
https://aprofitemelsaliments.org/es/inicio/
http://telosirvoverde.com/
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EMPRESES DE LLEURE AMB PROGRAMES FORMATIUS SOBRE MA

Organització Descripció Enllaç

Aramark

Multinacional nord-americana que gestiona al voltant de 
100 cuines escolars a Catalunya. Dins dels seus progra-
mes educatius han incorporat la prevenció del malbara-
tament alimentari.

https://www.aramark.es/sectores/educacion/Colegios

7 I TRIA

Empresa educativa que ha desenvolupat dos programes 
educatius de prevenció del MA anomenats Servim-nos 
com a casa i Del menjador a taula - l’excedent alimentari 
dels menjadors escolars. En tots dos projectes treballen 
reduir l’excedent d’àpats del menjador escolar i la seva 
posterior gestió per fer-lo arribar a famílies vulnerables.

https://www.7itria.cat/index.php/que-oferim/menja-
dors-escolars/servim-nos-com-a-casa.html

Campos Estela
Empresa de restauració col·lectiva que ha desenvolupat 
un programa propi de quantificació i prevenció del MA 
anomenat Pesa i pensa.

http://www.pesaipensa.org/ca/inici

Cavall de Cartró
Empresa de lleure especialitzada en educació infantil que 
desenvolupa programes educatius propis per a la preven-
ció del MA.

https://www.cavallcartro.cat/

Compass
Empresa de restauració col·lectiva que ha desenvolupat 
un programa propi de prevenció del MA.

https://compass-group.es/

Serunion

Multinacional francesa de restauració col·lectiva amb seu 
a Catalunya. Ha participat en projectes d’aprofitament 
alimentari amb Espigoladors i en l’ámbit escolar ha 
desevolupant projectes com  “La comida no se tira”.

https://serunion.social/revista/la-comida-no-se-tira/

Aquesta és una llista informativa i no exhaustiva sobre els diversos agents que presten serveis enfocats a la preveció del malba-
ratament alimentari en menjadors escolars. 

El Departament d’Acció Climàtica, Alimentació i Agenda Rural no es fa responsable del servei que prestin aquestes entitats i 
empreses.

https://www.aramark.es/sectores/educacion/Colegios
https://www.7itria.cat/index.php/que-oferim/menjadors-escolars/servim-nos-com-a-casa.html
https://www.7itria.cat/index.php/que-oferim/menjadors-escolars/servim-nos-com-a-casa.html
http://www.pesaipensa.org/ca/inici
https://www.cavallcartro.cat/
https://serunion.social/revista/la-comida-no-se-tira/
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ORGANITZACIONS EXPERTES EN DONACIÓ D’ALIMENTS

Organització Descripció Enllaç

Ajuntament de 
Sant Just Desvern 

L’objectiu del projecte “A Sant Just l’escola, cuina, menja i aprofita” és 
canalitzar els excedents alimentaris cuinats que no han arribat a ser 
servits i repartir-los com a àpats solidaris directament al domicili de 
persones amb dificultats econòmiques o en situació de dependència.

https://n9.cl/m9f8u

Andròmines

Organització que recull els excedents dels establiments col·labora-
dors i els reparteix a persones en risc d’exclusió social amb ne-
cessitats bàsiques no cobertes. També realitzen tallers d’educació 
ambiental.

https://n9.cl/ct46i

Banc de Recursos
Fundació que, entre altres activitats, desenvolupa amb Rezero el pro-
jecte “Pont Alimentari” de prevenció del MA i canalització d’excedents 
cap a entitas socials. 

bancderecursos.org

Banc dels  
Aliments

Fundació que treballa per a la reducció del MA i per garantir la segu-
retat alimentària de col·lectius en situació de vulnerabilitat.

https://n9.cl/bea4y

Consell Comarcal 
del Vallès  
Occidental

El projecte “Recooperem” consisteix a aprofitar i recuperar els exce-
dents alimentaris cuinats en els diferents centres de producció de la 
comarca i distribuir-los posteriorment a través d’entitats socials, de 
rebosts municipals, i d’altres.

https://n9.cl/4zc98

Fundació Preven-
ció de Residus  
i la Fundació Banc 
de Recursos

El projecte “Pont Alimentari” inclou la diagnosi dels aliments, la 
sensibilització quant a la reducció del malbaratament alimentari, 
propostes de millora i la creació d’una xarxa d’interacció (Pont) entre 
aquestes empreses donants i entitats receptores de suport a col·lec-
tius vulnerables.

pontalimentari.org

Nutrició Sense 
Fronteres

El projecte “Barcelona comparteix el menjar” s’encarrega de tras-
lladar, amb totes les garanties de seguretat alimentària, aliments 
sobrants de serveis de restauració cap a entitats receptores.

https://n9.cl/93bxr

Social Fooding
Fundació amb l’objectiu de recollir els excedents alimentaris dels res-
taurants i destinar-los a les famílies que es troben en situació de risc.

socialfooding.org

Oreka
Empresa que comercialitza una tecnologia que permet a les empreses 
donar de manera segura el seu excés d’aliments, accedir a deduccions 
d’impostos i rebre dades per guiar millors decisions de gestió.

somosoreka.com

Aquesta és una llista informativa i no exhaustiva sobre els diversos agents que presten serveis enfocats a la preveció del malba-
ratament alimentari en menjadors escolars. 

El Departament d’Acció Climàtica, Alimentació i Agenda Rural no es fa responsable del servei que prestin aquestes entitats i 
empreses.

http://bancderecursos.org
http://pontalimentari.org
http://socialfooding.org
http://somosoreka.com
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