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0. INTRODUCCIO

Segons I'Organitzacio de les Nacions Unides per a I’Agricultura i ’Alimentacid
(FAO), s’estima que un terg de tots els aliments produits al moén es perden o
malbaraten.

Segons I'Organitzacio de les Nacions Unides per a I'Agricultura i I'Alimentacio (FAO), cada any es perden o es
malbaraten un ter¢ dels aliments que es produeixen al mén per a consum huma.

200" 20% 350“0 4500

200‘0 30 % 45 %

Cada any a la Unid Europea es malbaraten 88 milions de tones d’aliments.

Es calcula que de tot el malbaratament alimentari, el 12% es produeix al sector
de I'hosteleria.

L’Objectiu de desenvolupament sostenible nimero 12 (produccio i consum
responsable) estableix com objectiu pel 2030 la reduccid del 50% del
malbaratament d’aliments per habitants (venda minorista i consumidor) i la
reduccio de la perdua d’aliments al llarg de les cadenes de produccid i
subministrament.

Conscients de tot aixo i d’acord amb el Compromis ambiental i de sostenibilitat,
el centre d’estudis CETT ha decidit implementar un pla de malbaratament
alimentari de forma anticipada a I'obligacidé legal que esta pendent de
publicacio per part de la Generalitat de Catalunya i també I'estat espanyol,
d’acord a Directrius europees.
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1. OBJECTIUS DEL PLA

Pel curs 23-24 es defineixen els seglents objectius del Pla:

Es defineix aquest Pla com el metode per minvar el malbaratament

alimentari a tota I'escola, tant a les aules técniques com a les aules
practiques segons la llei 3/2020 d'11 de marg. Les accions per portar-lo

a terme es defineixen a l'apartat de desenvolupament.

Tot i ser una escola ens regirem per les pautes de la Guia de

Prevencidé del malbaratament alimentari en Restauracié Comercial i

cuines centrals' publicada per la Generalitat de Catalunya degut a:

Al ser una escola d’Hoteleria i restauracio, no només servim menus
al nostre alumnat, com estableix la Guia de Prevencié de
Malbaratament alimentari en Menajdors escolars?, sino que tenim
una activitat semblant i, en alguns casos igual, que restauracié
comercial.

A partir de les dades extretes a les aules practiques podem
generar continguts per fer transmissié d’'informacio al sector.

Consideracions:

a)

La Generalitat ha previst I'any 2024 (per a I'escola seria I'equivalent
al curs académic 23-24) com a periode de la quantificacié o del
malbaratament alimentari generat per a cada organitzacié amb la
finalitat de disposar de les dades per tal de confeccionar el PPMA
al final del curs academic.

L’any 2025 (curs 24-25) s’ha de posar en practica el Pla de
Prevencio del Malbaratament alimentari.

Les accions d’aquest Pla s’han de decidir a partir de les dades
obtingudes de la quantificacié del curs 23-24.

' https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-alimentari/enllacos-

documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament_RESTAURANTS.pdf

2 https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-alimentari/enllacos-

documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament ESCOLES_OK-FINAL_2.pdf
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Durant el curs 23-24 ens dedicarem a disposar de dades reals de
malbaratament alimentari. Amb aquestes dades podrem revisar les
causes reals del malbaratament i definir accions de prevencio. El
metode usat per tal de quantificar el malbaratament es defineix a
I'apartat de desenvolupament.

Considerem que per tal de dur a terme aquest Pla és indispensable la
col-laboracié i compromis de tots els docents i alumnat del CETT. En aquest
sentit, es realitzaran sessions formatives del Pla a inici d’aquest i, en funcié
de les necessitats del curs, es programaran més sessions al llarg del curs.
L'equip de treball de Pla vetllara pel compliment de totes les accions
descrites al Pla aixi com mantenir al personal motivat per tal d’assolir els
objectius marcats.

2. ABAST

L'abast del Pla sén les aules técniques i les aules practiques del Centre d’estudis
d’Hoteleria i Turisme CETT.

3. DOCUMENTS ASSOCIATS AL PLA

- Aplicatiu FoodWaste

- Aplicatiu TspoonLab

- Planner Seguiment del Pla de malbaratament alimentari CETT
- R48-PPMAQI

- R123-PPMAOI
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4. DIAGRAMA DE FLUX

OPERACIONS POSSIBLES
DESTINACIONS
RECEPCIO DE
MATERIES
PRIMES
RETORN A PROVEIDOR NOMA
EMMAGATZEMATGE
CONGELACIO/DESCONGELACIO
MA
RETIRADA A LA FRACCIO
ORGANICA DE LA BROSSA
f

MANIPULACIO

coccio

Pr——
REFREDAMENT
REAPROFITAMENT PER NO MA
ALTRES RECEPTES
REGENERACIO
-~~~
[ DISTRIBUCIO GRATUITA
o (DONACIONS)
NO MA
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5. DEFINICIONS

Aules técniques: Son les aules del CETT on s’'imparteixen formacions de cuina i el
consumidor final és el propi estudiant de la formacid.

Aules practiques: Son les aules del CETT destinades a formacions de cuina pero
el consumidor final és un client extern o intern.

Malbaratament alimentari: Productes en mal estat, caducats, etc. Productes no
utilitzats retirats a la brossa. Excés de productes elaborats, sobres o restes de
menjar, comandes anul-lades...lengats a la brossa. Parts sense aprofitar dels
aliments (parts verdes dels vegetals, retalls de carns o peixos, parts menys
maques, etc.) llengats a la brossa. ®

No Malbaratament alimentari: Productes no utilitzats reaprofitats en d’altres
receptes diferents de l'original. Parts no comestibles dels aliments (pells, ossos,
pinyols, espines, tiges...). Excés de producte elaborat, restes i comandes
anul-lades reaprofitats per altres comandes.*

Donacid: productes no utilitzats i excés de producte elaborat que s’entreguen a
una entitat social de distribucio alimentaria. També considerarem donacio els
aliments restants d’'una formacié que els alumnes s’emporten a casa.

Indicadors del PPMA: Per prendre consciéncia de la problematica, pot ser
interessant transformar les quantitats de MA a altres indicadors econdmics,
socials i ambientals. Aquesta conversio serveix per transformar el pes dels
aliments en altres categories que generin un impacte més gran i que siguin més
facils de comprendre. Els indicadors es detallen a I'apartat de desenvoulpament.

3 dades extretes de https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-
alimentari/enllacos-documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament RESTAURANTS.pdf
“ dades extretes de https://agricultura.gencat.cat/web/.content/04-alimentacio/malbaratament-
alimentari/enllacos-documents/fitxers-binaris/Guia_Malbaratament RESTAURANTS. pdf
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6. DESENVOLUPAMENT

La quantificacio del malbaratament alimentari segueix la Guia de Prevencio
del Malbaratament Alimentari en Restauraciéo Comercial i cuines centrals. Tal
com indica la Guia:

De les sortides de producte, seran Malbaratament alimentari (MA) totes
aquelles en que els aliments destinats al consum huma, en un estat apte per
a ser ingerits o no, es retirin de la cadena de produccié o de
subministrament per a ésser descartats en les fases de la produccié
primaria, la transformacio, la fabricacio, el transport, 'emmagatzematge, la
distribucidé i el consumidor final, amb I'excepcio de les perdues de la
produccidé primaria.

Totes les sortides de producte que es puguin destinar a distribucio gratuita o
donacions no seran MA. Tampoc ho seran totes aquelles parts no
comestibles dels aliments (pells, ossos, espines...).

Per tant, la brossa organica es separa en dues fraccions:

- Malbaratament
- No Malbaratament

| també s’ha d'indicar quina fraccié d’aliments produida es destina a donacions:

COMPTABILITZAR NO COMPTABILITZAR COMPTABILITZAR A PART

Malbaratament alimentari No es considera MA Donacions, no MA
Productes en mal estat, caducats, Productes no utilitzats Donacio a entitat social
etc. Productes No utilitzats retirats reaprofitats en altres receptes de distnibucio alimentaria
a la brossa. Excés de productes diferents de loriginal. Parts [productes no utilitzats i excés
elaborats, sobres o restes de no comestibles dels aliments de producte elaborat).
menjar, comandes anul-lades... [peles, ossos, pinyols, espines,
llengats a la brossa. Parts sense tiges...]. Excés de producte
aprofitar dels aliments [parts elaborat, restes | comandes
verdes dels vegetals, retalls de anul-lades reaprofitats per a
carns o peixos, parts menys altres comandes.

boniques, etc] llencats a la brossa.

P Figura 7. Exemple de les sortides que caldra comptabilitzar

Per a la quantificacio, les dades a recollir seran:
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a) dades de pes de fraccié de malbaratament alimentari
b) dades de pes de fraccié de no malbaratament alimentari
c) donacié (en cas que el menjar restant se 'emportin els alumnes)

i el protocol a seguir sera:

- Cada docent sera responsable de pesar el contingut de brossa en
dues fraccions (malbaratament, no malbaratament) al final i/o
durant la sessio. El registre de la brossa llavors sera per assignatura
i dia. A l'aula es disposara recipients amb tapa que serviran per a
recollir aquestes dues fraccions.

Cada aula disposara d’un cartell informatiu indicant qué s’ha de
llangar a la fraccio “malbaratament” i que a la fraccié “no
malbaratament”. El docent comunicara aquesta informacio als
alumnes per a realitzar la recollida de la brossa adequadament.

- Elregistre de la quantificacio es realitzara via app Food Waste
desenvolupada al CETT.

6.2. Aplicatiu Food Waste

Cada docent disposara del seu usuari (email corporatiu del CETT) per accedir
a I'aplicatiu. L'aplicatiu es pot usar tant en format mobil i en format ordinador:

L)

Iniciar sesion a Food Waste

Por favor, ingresa tu correo electrénico.

Introduce tu direccién de correo electrér

4, Made with Glide

Un cop dins, per tal de registrar les dues fraccions de brossa organica, ens
haurem de dirigir a 'apartat de “brossa” i per afegir el registre cliquem a
“afegir™
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Food Waste & pisponiBLES I BROSSA @ DisPoNIBLES i BROSSA

BROSSA Q. Buscar

24 DE JULIO DE 2023, 0:00

4,00Kg >
KGR

24 DE JULIO DE 2023, 0:00

1,70Kg >
KGR

24 DE JULIO DE 2023, 0:00

15,00Kg >

Apareixera una nova finestra amb els camps:

- No malbaratament (en blanc el Afegir Brossa
camp per a introduir el pes en Data
Kg) ™) 21/9/2023
- Malbaratament (en blanc el TIPUS DE PRODUCTE
camp per a introduir el pes en -
Kg) No Malbaratament
- Motiu (apareix un desplegable KGR

amb les causes més probables ..
de malbaratament i, en cas de Vabaratament
produir-se una situacié diferent,
existeix la opcio “altres”. En o
aquest cas, s’ha d’indicar la Chovse something
causa a I'apartat comentaris (és Comentat Oocions)

molt important indicar els

comentaris per a saber la causa

en I'analisi del Pla).
- En cas que es faci una donacié

de producte, s’'indicaran els kg a “No malbaratament” i es marcara

la opcid “donacid” a I'aplicatiu.
Motius de malbaratament:

e Técnica a millorar: Producte que ha estat manipulat d’'una forma no
adequada pel propi proceés d’aprenentatge de I'alumne i és sensible al
malbaratament.

e Gestio de I'aula: Excés de compra de productes primaris per a la sessid
esperada final o la totalitat de niumero d’alumnes previstos. També pot

X

Requerido

o

@

Requerido

Requerido
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haver una sobre compra quan hi ha una modificacié inesperada a ultima
hora de I'alumnat inicialment inscrit per a la sessio.

e Excés de produccié: Volum de produccid/elaboracio més elevat de la
que es tenia previst per motius de planificacié incorrecta, per una
modificacié de reserves d’ultima hora, una davallada de clients respecte
les reserves confirmades.

e Caducat: Productes primaris o elaboracions secundaries caducats o en
mal estat.

e Malbaratament client (només per personal de sala): Excedents que el
client final es deixa en el plat.

e Altres: Altres raons per les quals es produeix el malbaratament
(especificar en les observacions).

També apareix una casella per a indicar quin tipus de producte estem llangant a
la fraccié de malbaratament i a la fraccié de “no malbaratament”. S’haura
d’indicar només prenent el botd de “tipus producte”:

Tipus producte:

e Carns: Malbaratament provinent d’origen carnic. S'inclouen els ossos,
carns, ous i lactics.

e Vegetals: Malbaratament provinent d’origen vegetal. S'inclouen les
verdures, llegums, fruites i olis vegetals en cru.

e Peixos: Malbaratament provinent d’origen mari. S'inclouen peixos,
mol-luscs, crustacis i derivats.

e Elaborats: Malbaratament provinent de productes prelaborats o
elaboracions secundaries. S'inclouen els fondos/fumets, sofregits, plats
preparats o productes de gamma 45 que s’utilitzen per a elaboracions
finals.

e Pastisseria: Malbaratament provinent dels productes destinats a la
pastisseria. S'inclouen elaboracions intermedies i finals de 'ambit de
pastisseria o panaderia.

e Altres (observacions): Malbaratament que prové d’una font que no ha
estat descrita anteriorment. S’haura d’especificar la procedéncia del
malbaratament en I'apartat de observacions.

Aqguest procediment aplica per a totes les aules tecniques i aules practiques
de gestioé de cuina.
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Pel que fa a la gestid de sala, mesurarem el que deixa el client al plat, per
tant, el motiu a indicar a I'aplicatiu Food Waste com a Kg de malbaratament
sera “Malbaratament client”.

El procediment per a pesar les quantitats és el segtent:

- Pel cas de menjador de familia tenim a la nostra disposicié dos
contenidors per tal de dividir la fraccié organica en
“malbaratament” i “no malbaratament”. Per tant, a final de jornada,
pesarem els dos contenidors i anotarem les quantitats de
malbaratament i no malbaratament, indicant a la fraccié de
malbaratament el motiu anteriorment mencionat.

- Pel cas de Aula restaurant i Forum, que només es disposen d’un
unic contenidor, pesarem aquest contenidor i a I'aplicatiu ho
indicarem com a malbaratament amb motiu “malbaratament
client”.

Per tal de disposar d’una visio més global i realista d’allo que llenga el nostre
client, es realitzaran auditories trimestrals per a visualitzar quée és el que deixa
al plat el nostre client.

L'auditoria consta d’un questionari senzill on simplement I'auditor haura
d’emplenar la resposta d’alld que visualitzi in situ. L'auditoria sera de 15-20
minuts i I'ideal és que es realitzi durant la sortida dels primers i els segons
plats, per tal de poder extreure conclusions.

El formulari es troba en format excel amb accés a tot I'equip docent al
sharepoint de qualitat. La ruta d’accés és la seglent:

C:\Users\GrupCETT\cett.cat\SIQMAC - DGQM24 - Gestio del sistema integrat
de qualitat, MA i RSC\11. MALBARATAMENT ALIMENTARI\1.
CETT\MALBARATAMENT ESCOLA\CHECK LIST AUDITORIES MALBARATAMENT

Amb una frequéncia anual, el cap de cuina extreura les dades
produides/assignatura, en els casos que sigui possible, s’extreura la quantittat
produida per racio, en cas de no ser possible, s’extreura la dada en Kg. Amb
aquestes dades s’obtindra el global de quantitats produides i quantitats de
malbaratament que s’haura de declarar.
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De manera mensual els responsables del Pla de Malbaratament extreuran la
informacid de I'aplicatiu per tal de revisar que s’hagin omplert els registres
correctament.

En cas d'incompliment del registre s’informara al docent responsable per
evitar la no recollida de les dades. En cas de detectar una repeticié de no
recollida de dades, s’obrira una No conformitat.

A inici de curs es realitzara una primera prova pilot de 3 setmanes amb les
formacions: primer de grau superior i Grau de ciencies culinaries. Amb tot el
que recollim amb aquesta prova pilot acabarem de definir el Plai es
realitzara una formacioé a tot I'equip docent de cuina i sala per tal d’establir el
procediment definitiu del Pla del CETT.

En cas de detectar desviacions durant el seguiment de la recollida de dades,
es realitzaran jornades formatives o de sensibilitzacié per a recordar la
importancia de disposar de tots el registres.

La Guia demana fer una formacié de capacitaci¢ un cop analitzades les
dades la quantificacio. Per tant, es programa una jornada de formacié del Pla
de prevencié de malbaratament alimentari del CETT per I'inici del curs 24-25.

De manera semestral, es comunicaran les dades de malbaratament generals
mitjangant les pantalles del Hall del CETT a tot el personal del centre. Els
resultats es convertiran a indicadors econdmics, ambientals i socials (petjada
de carboni, petjada hidrica, ocupacié de la Terra, etc) a través de la
calculadora: https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/

7. RESPONSABILITATS

QUI QUE

Cap de Cuina e Responsable del Pla. Vetlla
pel compliment del
seguiment del Pla de totes


https://www.elvalordelsaliments.cat/calculadora/
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les formacions de cuina del
CETT. Definir la metodologia
de treball, els metodes de
quantificacio, cronograma,
etc.

e Redactar el PPRPMA,
informes, etc.

e Coordinar les tasques del
personal referents a la
definicié i el compliment del
PPRPMA.

o Centralitzar la
documentacidila
informacio.

e Garantir el compliment del
PPRPMA i fer-ne el
seguiment.

e Informar la direcci¢ sobre
els avengos del PPRPMA.

e Responsable del Pla. Vetlla
pel compliment del
seguiment del Pla de totes
les formacions de cuina del
CETT Definir la metodologia
de treball, els méetodes de
quantificacio, cronograma,
etc.

e Redactar el PPRPMA,
informes, etc.

e Coordinar les tasques del
personal referents a la
definicié i el compliment del
PPRPMA.

e Centralitzar la
documentacioila
informacio.

e Garantir el compliment del
PPRPMA i fer-ne el
seguiment.

e Informar la direccio¢ sobre
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els avengos del PPRPMA.

e Responsable del Pla. Vetlla
pel compliment del
seguiment del Pla de totes
les formacions de cuina del
CETT Definir la metodologia
de treball, els méetodes de
quantificacio, cronograma,
etc.

e Redactar el PPRPMA,
informes, etc.

e Coordinar les tasques del
personal referents a la
definicio i el compliment del
PPRPMA.

e Centralitzar la
documentacidila
informacio.

e Garantir el compliment del
PPRPMA i fer-ne el
seguiment.

e Informar la direccio sobre
els avengos del PPRPMA.

Responsable del compliment del Pla
pel cas dels cicles. Vetlla pel correcte
seguiment del Pla en el cas de cicles
Responsable del compliment del Pla
pel cas del GCCG. Vetlla pel correcte
seguiment del Pla en el cas del GCCG
Responsable del compliment del Pla
pel cas dels masters. Vetlla pel
correcte seguiment del Pla en el cas
de masters

Responsable del compliment del Pla
pel cas de les formacions propies.
Vetlla pel correcte seguiment del Pla
en el cas de formacions propies.
Responsable del compliment del Pla
pel cas dels formacions propies. Vetlla
pel correcte seguiment del Pla en el
cas de formacions propies.
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Responsable del compliment del Pla
pel cas del BAS. Vetlla pel correcte
seguiment del Pla en el cas de
formacions BAS

Responsable del compliment del Pla
pel cas de la FC al centre. Vetlla pel
correcte seguiment del Pla en el cas
de la FC al centre.

Responsable del compliment del Pla
pel cas de la formacié subvencionada.
Vetlla pel correcte seguiment del Pla
en el cas de formacions
subvencionades.

8. ANNEX
ANNEX |. Espais del centre on aplica el Pla de prevencié de malbaratament
alimentari
Espai/Aula Necessitats

especifiques

Aules practiques

FORUM

AULA RESTAURANT

MENJADOR FAMILIA

Aules técniques

TEA - FP

GCCG

Formacions propies | Masters

WOOSON

Formacio subvencionada

Formacidé continua

Serveis a tercers que faci I'alumnat del CETT




