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Yeient com elaboraven aquesta guia la gent de
I"ficina de Medi Ambient de la Universitat
Auttinoma de Barcelona i els meus comparys de
la Fundacid Alicia —les gares que hi posaven,
l'esfore que hi dedicaven, el cormvenciment que
tenien del sentit i la utilitat de la guia davant la
dimensid real del problema— vaigescriure les
paraules wgients al Qué em? de Lo Vanguerdia.

Quan encar no ens havem allunwat dones

fan les coses, el seu cicle condicionava g mostra
manera de viure, Féiem vacances & Mescola per
la collita; celebraverm Iz festa mafor entre Iz sega
fla verema; afuddverm els velng guan mataven el
porc; andverm @ boscar bolets, caragols, xicofes,
esparrecs de marge o herba per ak conills; ddiem
al bestiar la calderada feta amb les restes del gue
haverm meniat.. Qouan encara o ens haviem
alfunvat de la produccid alimenBria, guan vivem
eavaltats alld gue després posdver 8 Ia cassola,
vefen-ho crsixer § giudant 2 cuidarho, ningd no
ens havia de dir guin &3 el termps de les figues,
gquan arrben les Magranes, QUan CORBCEN & ST
bones ks taronges o &f ha plogot prou —ino ha
bufat massa vent— pergue es facin rovelions. Mo
tenfer tantes manies, ens agradava tot f enteniem
IBvia gquan ens deig gque Nencar menjar &s pecat.

Fergue ho ds.

Ferd darrerament hem viscot aillats en uma Bowm-
bolla de faka seguretat, despreccupats don |
con es fan els nostres aliments. Algd ensels du 2
prop de casa, arrenglerats en unes leizes sempre
plenes, smpre amb un agpecte, vna mida i on
color idéntics. MNosaltres llencem totes les sobres
de menjar i gualsevol coss caducada o mdstigs
DEF CORprar-ne mes. (ngenus rresponsables, som
une bavke dagoesta cadena de malbaratament
fnscsEnible econdmicament, mediambintalment
i, sobretot, &tcament.

afiolt rnaco, Toni —podeu pensar—, perd jo

sde responsable d'un negoei de restauracid, o hi
treballo, o forme professionals de cuina i wervei
en un centre de formacid professional, i ja és prou

dificil atraure clients i que surtin els ndmenos per-
que ara ens haguemn de preocupar encara més de
salvarel planetas

La bona noticia és que tot el que trobareu en
aquesta publicacid &5 per ajudar la vostra empresa
i facilitar la vostra feina. De debd. 38 millor que
ningd que sou el primers que valoreu els ali-
ments, que sabeu veure quan una fruita és d'una
varietat escaient i acabada de collir, quan una
carn o un peix han estat ben tractats... Forma part
de |la vostra experiencia saber.los comprar, mani-
pular, conservar, cuinar i #=rvir de la millor mare-
ra, i forma part del vostre compromis professional
evitar de malaguanyar-los. Per raons bvies, el
voatre gremi continua sent el que mes s'estima el
bion menjar i el meés conscient que s"ha de saber
calcular els aliments necessaris, evitar-ne | excés

i aprofitar-los, no quan es fan malbé, sind abans
que ex comencin a fer malbe. Aquest gremi va
invertar la croqueta, convertint les restes de rostit
ef un petit gran imvent de la hurnanitat. A quest
gremi empre ha sabut transmutar un excedent
de guisaten una deliciosa tapa, o els croissants i
ensaimades que no 5 han venut per esmorzar en
un elegant pdding de postres. Agquest gremi domi-
na prou la teenica culinaria per veure en qualse-
vol resta |'oportunitat d"un aperitiu, un arrds, uns
fideus per a «la familias, una salsa, un farcit, una
vinagreta, una melmelada, un flam, unes postres..
| fins un cuirer mitic del nostre pais, Jowep Merca-
der, wva meravellar el rroonegut critic nord-america
Colrman Andrews en comvertir les modestes espi-
nes d'arxova en protagonistes d'una de les weves
CrEaciomns:

Quan vaig Wenjar per primers wvegads aguest
plat a MHotel Emporda vaig comprendre, com
ung rewelacid, kb difréock gue A havig entre

la cuing francess de fantasia conterpordmig i1z
senzillesa dels catalans. Un coiner francés & goui
shagues demanat de crear una cosa diferent 2
bas danzowes, ssgur que hauriz preparat un far-
cirent per & raviolis amb una movsse dankoves

Higada amb mantega de caviar o hauria farcit unes
mongetes tendres amb flets d'ankova i les hauriz
presentat en ung amanida amb bolets fcanapés
diostres. ., o guakevol fantasis dagueses. Un
catald, en canvi, ssrmpre 2o practic, es fizaen la
part de Famxova gue tothom lenca: Megping, ca-
raral amb gquatre fngredients escassos: faring, let
i olf caknt, converteix una deixalla en un enoant
fantasoic.

Catalan Coisine: Curgpe’s Last Great Colinary Se-
cret, Atheneurn, 1953,

Per aixd us interessa tant llegir aquesta guia,
perque encara us fa mal al cor llencar el menjar,
perd wobretot perqué saberlo controlar de principi
a fi us estalviard maldecaps, espai, temps i dirers
—com es demostra mes endavant— i fara que
siguen competitiue i que els elients i la societat en
general us vegin amb bons ulls.

thireu, darrerament magrada explicar que la
cuina es |estratégia alimentaria humana que es
basaen la capacitat que només els hurmans tenim
de fabricar-nos woluntariament cozes bones per
menjar, | que per reeixir ha de wr sana —ai no,
malament dentrada— i sostenible —ai o, mala-
ment a la llarga—. Sana vol dir s=gura, suficient

i equilibrada. Sostenibie val dir wostenible ecald-
gicament perd tambeé econdmicamernt, perque al
final &5 el mateix —hemn de pensar en el futor dels
niostres fills, perd abans bermn d'arribar a final de
mes—. Ce totes aquestes coses aplicades al vostre
establiment —des del disserny de ['oferta fins ala
compra, la transformacid, 'ermmagatzematee, la
preparacia, el servei i el postsenei— parla agques-
ta guia amb dades practiques que wdn eines reals i
renzilles.

| corn que precisamert s tracta d aprendre a
aprofitar millor, no e resta més que desitjar-vios
bon profit!

Toni kiassancs
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Intro
el malbaratament

alimentari?

thalbaratar &5 deixar perdre els bén: propiz o els
que gestionem. En un establiment de restauracid
mal baratar els aliments &5 perdre un dels recursos
fonamentals del s=rvei. Mo aprofitar el menjar

o utilitzar-lo ineficagment o ireficientment &z
llencar diners a les escombraries.

El malbaratament &: un problema global, ates
que anualmernt més de 1.300 milion: de tones de
menjar es perden al mdn en el cami des del camp
fins als nostres plats. Perd també s un problerma
present als serveis de restauracid, ja que entre un
4§ un 10 % de |les compres de menjar de res-
taurants, caterings o menjadors de col-lectivitats
acaben a les escombraries.!

Assurmir les perdoes alirmentaries en les empreses
de restauracid com una fatalitat intrinseca al ser-
vei és renuneciar d'antuvi atreballar d'una manera
més eficient | armb menys costos, d"una manera
més responsable socialment i més sostenible.

Aquesta guia mostra com reduir el malbaratament
alimentari en els nostres establiments, com fer de
les nostres empreses unes emnpreses que aprofiten
al raxim els recursos per actuar en benetic dels
niostres comptes de resultats, de la societat i del
planeta en gereral.

Tota aquesta tasca es fa observant la legislacid i
les normes que afecten el transpor, la consera-

cid i la comercialitzacid dels aliments. Mo obstant
aixd, nooens estern d'assemyalar quines sdn les
reformes normatives recessaries per poder i ntro-
duir millores en la prevencid del mal baratarnent
mantenint la seguretat dels aliments.

Aquesta guia subratlla maolt els aspectes econd-
mics i ["andlisi de costos perqué, en un context

de cortencid de la despesa dels consurmidors,

la rillora del compte de resultats de les nostres
empreses ha de venir a traves de fer un Us racional
dels recursas.

A agquest efecte hermn de ser capagos de dura
terme auditories, identificar els punts en que el

menjar es desaprofita i planificar les nostres actua-

cions en 1ots els ambits en qué es manipula men-
jar [des de la compra fing a 'emmagatzematge,
la preparacid i la sala) i tenint en compte tots els
agents que hi intervenen [proveldors, personal
propi i elients).

Creiern que actualmernt cal una guia per preve-
nir el malbaratament alimentari en el sectar de
I"hostaleria, la restauracid i el catering (H ORECA).
Agquest sctor i 'entorn estan en transformaciS
continua: I"ertrada de les noves techologies i els
avencos tecnics, les noves demandes socials, una
situacid econdimica preocupant, Una nova etica
empresarial, la preocupacid ambiental, nowes

tormes de comprar, conservar i e productes..
Jui no sradapti als carvis pot quedar bandejat en
un mercat ol competitio.

La guia pretén obrir la ment dels actors del wector
d"HORECA rmostrart-los exemples per inspi rar
canvis en les cartes, en les cuines, en els magat-
zems ien les compres. Cada cas &5 dnic, perd els
problernes per resoldre sdn cormuns.

La preccupacid pel malbaratamernt alimentari va
augrnentant | ha entrat dins "agenda dels governs.
segurarnent, ben aviat moltes de les recomana-
cion: que es donen en aquesta guia esdevindran
obligacions imposades pel mercat o normativa-
mert. Aquesta guiaés una eina per als qui vulguin
avancar-se al cari.
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normes que afecte

el malbaratament

Hi hatres aspectes principals que afecten el mal-
baratarnent alimentar i que els establiments de
restauraci han de tenir s=mpre en compte:

» L'elaboracid, la distribucid i el comerg de men-
|ar.

* La conservacid i les dates de durada mirnima del
MME hj ar.

® Els residus.

Elaboracio, distribucio i
comerg de menjars preparats

Els restaurants i els establirnents de cétering estan
subjectzs a la normativa que marca les condicions
higieni cosanitaries i els proces:os que s'han de
sEgUIF per poder Brvit i transportar els men)ars
elaborats 2

En laTaula 1 es mostren les condicions de pre-
servacid del menjar restringides a la tempera-
tura. En funcid de |"estat fisic, wegons el Decret
348452000, ¥n:

Estat fisici pariods Ternparatura
da d\jra da d& consarvacic
Congekts menor aiguala -18 <

Fefrigertzamb perode de
durmda < 24 hores

"Ee‘fr'gemEaml:- perfn:dﬁe
durmda > 24 hares

EEE T

Calkents

menar o iguala &=

menar o iguala 4=

superior oiguala 5=

B T=ulz 1: Condicions de presenracid dek alimerts
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Mo obstant aixd, el Decret assenyala que «els
responsables dels establiments poden fixar unes
termperatures dife e nts, sempre que estiguin basa-
des en I'evidéncia cientifica i técnica i hagin estat
verificades per ["amtoritat competents.

Aixi, la cadena de fred o calor no es pot trencar
en el transport de menjar preparat a un establi-
ment extern.

Conzervacid i dates
de durada minima

Els productes alimentaris ervasats | preenvasats
hian de dur obligatdrament a I"=tiqueta la data de
durada minima,* que es defineix com «la data fins
a la qual el producte alimentari marté les seves
propietats especifiques en condicions de conzer-
vacid apropiadess.

Mo tots els aliments han de tenir data de durada
minirma. Les fruites i les verdures fresques, els
virs, els licors, les begudes refrescants els produc-
tes de forn o la rebosteria del dia, el vinagre, la
tal, el sucre, la confiteria, els xiclets i similars, |
els gelaty individuals no és obligatori que tinguin
una data de durada minimna®,

La data de durada minirma sexpressa sobre els
productes de tres rmareres:

» Consumit preferentment abans del..
» Consumit preferentment abans del final de..
» Data de caducitat

En lataula 2 s'especifica en quins casos shan
dutilitzar aquestes exXpressions:

|

Exprzssions de |Forma d'ex- | Periods de du- | Obligatorietat Inforrnacid
“data da dura- épressin:’u dz la rada rninirma da Laxprazzio cormplarnantaria
da rninima” ! data (2T TNE 205) par a: | obligatdria
"“Consurnir prefe- . i
rentn‘entaEans ES.EFEUFEE eldn: <3 rnesos
del " | dddrnimvaaas ik biks shi i
; ; igatarie
—— 4 productesalimentarsenwasats A P
“Consurnir prefe- | Abres expressions: | =3 rnesos: | preemasats cid com plementara
rentroentabare | - mmiaes 318 mescs
delfinalde." | -3mma -x 18 mesos
productesalimentarsenvasats | preen-
Mo hiha un pe- vazats microbio g ica ment mhperiblﬁld@cripcﬁdela
"Data decducitzt" | ddfmmisaaz ricdededurda i que peraixd puguin suposrun perll  foordicioredecon-
minimestablert immed izt pera b s lut humana després iﬂeruaci-:'ua respectar.
IIIII o EE,"'_': urt periode de termps f

B Tzulz 2 Condiciors que determinen lexpreszio de la data de durada minima

La normativa que regula la data de consum
preferent estd sota el paraigua normatiu de
I"'etiquetatze. En carvi, la data de caducitat té una

referéncia explicita a la normativa de seguretat ali-

mentaria. A escala europea el marcatge de dates
&s una mesura d'homoge neftzacid de "etiquetatge
dels productes.

La data de caducitat es col-loca en els productes
molt peribles, que si es consumeixen superada
aquesta data poden suposar un perill immediat
perala salut humana. El producte que supera la
data de caducitat no es pot =it

Per contra, la data de consurmn preferent &3 una

recomanacid sobre la data de consum del produc-

te. 5i % supera aquesta data les caracteristiques
organoleptiques del producte poden haver variat,
perd o hi ha perll des del punt de vista de la

reguretat alimentaria.

Zal tenir present que les condicions
d'e=mmagatzematge i de conservacid poden afec-
tar les propietats del producte. Per tant, la data de
durada minirma no és una garantia sanitaria abso-
luta. La data de durada minima, en qualsevol de
les w=ves expressions, no garanteix que el produe.
te es pugu menjar Cal obeervar també les condi-

cions de conservacii.

Pertant, en el cas dels productes amb la data de
consum preferent superada que shan conservat

convenientment, que no presenten signes visibles
de deteriorarnent | que mantenen les weves carac.
teristiques organoléptiques, no han de suposar un
risz perala salut
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Normativa sobre gestié de
deixalles en el sector I’HORECA

Una de lavies per aprofitar les restes i les minves
dels establiments de restauracid, de catering i
de la inddstria alimentaria &5 aprofitar-les com a

subproducts i incorporar-les com a matéria prime-

ra daltres inddstries o activitats.
Marmal ment els residus alimentari s dels establi-

ments de restauracid es lliuren a un gestor de resi-

dus especific o al :ervei de recollida municipal.

Marc legal

Els residus que gerera qualsevol establiment de
restauracid, com un bar, un restaurant, un hotel

o un menjador per a ool-lectivitats, es consideren
residus assimilables a residus municipals dorigen
commercial.

Per contra, els residus procedents dels obradors
d'establiments de preparacid de menjars per a
servei de catering, on s'elaboren menjars per
envasar-los i transportar-los en processos similars
als de la inddstria agroalimentaria, es consideren
residus industrials.

Per tant, els establiments que generen residus
alirnentaris han de gestionar els seus residus en

funcid de & ¥9n considerats un establiment indus-

trial o un establimernt comercial.

Els procediments de gestid dels residus industrial s
sdn molt especitics i afecten una part menor del
sector d"HORECA, Per aixd ens centrarem en la
gestid dels res dus comercials.

La Llei de residus especifica que «la persona titu-
lar d'una activitat que genera residus comercials
els ha de gestionar per si mateiza, d'acord amb les

obligacions propies de les persones productores o
posseldores de residuss ®

Els residus s"han de lliurar v wng persona gestora
autaritzada [...) o b& sthan d-acolliv af sistema de
recollida | gestid gue Mens local competent esta-
bleiris.

L'ens local armb competéncies en gestid de residus
és I"ajurtament o ["entitat en la qual 1"ajuntarnent
delegui aquestes competéncies, i té la potestat de
decidir que han de ferels establiments de restau-
racih amb els residus. Els mateixo: ajuntaments
publiquen les ordenances fiscals que regulen el
preu dels srveis que presten i, per tant, poden
establir una tarifa especifica per als residus gene-
rats pels comercos que sfacullin a la recollida que
efectuen els serveis municipals.

Mo obstant aixd, els establiments de restauracia
poden gestionar els residus que generen per via
dels seneis de ["ajuntament o per via d'un gestor
autoritzat.

talgrat tot la llei afirma que els titulars de gene-
radors de residus comereial s han de «lfiurar els
residus en condicions adequades de separacid per
raterialss 2

Les restes alimentaries que gereren formen part
de la fraccid organi ca dels residus municipal s,
Actualment a Catalunya la recollida electiva de
la ratéria organica abasta 685 municipis en total
amnb una poblacid cobera pel wrvei de prop de
7.000.000 de persores’

Practicament tots els establiments de restauracid
estan situats en municipis amb recollida selecti-
va de la matéria organica implantada, i 1"han de
recollir pervia d'un gestor autoritzat o del sisterna
de recollida municipal.

5i ja bem intentat aprofitar els aliments al maxim,
seguint els consells d'aquesta guia, i encaraens
queden restes alimentaries, les haurem de gestio-
hiar d'acord amb la normativa general i les orde-
hances municipal s

30 seguim la jerarquia de gestid de residus de

la Directiva europea sobre residus'® i de la Lle
esparyola de residus!! caldriaemprendre accions
per reciclar aquesta matéria organica. Perd abans
de fer-ne el reciclatge ens podem preguntar si
aquesta pot esdevenir un subproducts. Les restes
alimentaries [comestibles o no) poden destinar-te
a |"alimentacid animal sempre gue compleixin

deterrminats requeriments que concernexen |a
seguretat alimentariai la salut pdblica.

Dins del reciclatge de restes alimentaries podem
trobar diverses opcions:

» Utilitzar-les per a I"alimentacid animal.

» Autooompostarles o generar biogas.

» Lliurar-les a un gestor privat de residus.

» Lliurar-les al servei de recollida municipal.
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Utilizar-les per a lI'alimenta cié animal

Una de les vies daprofitamernt més usuals del
menjar sobrer i les restes alimentaries en els esta.
bliments de restauracia tradicional d'entorns mes
rurals ha estat I"engreix danimals.

Aquestaera una via moltefectiva d'aprofitar el
menjar, ja que tancava el flux de les restes organi-
ques de la cuina. El que en principi era un residu
esdevenia un recurs. Alguns recordem que fing

i ot les clozques dels musclos i les petxines es
doraven a l"aviram perenriquir la ingesta de calg,
component indispensable per a la closca dels ous.

Aquestes practiques s'han anat abandonant a
mesura que els pinsos per alalimentacid animal
s'han popularitzat, que el cost relatiu del menjar
hia anat minvant i que s"ha implantat la recollida
de residus domiciliaria.

Per acabar de reblar el clau, les crisis alimentaries
causades per malalties o intoxicacions animals
han tingut com a conseqid@ncia el desplegament
d"una normativa sanitaria i de salut pdblica que
limita la destinacid de les restes alimentaries a
I"alimertacid animal basant-se enels possibles
efectes sobre [a salut animal i humana.

Han estatespecialment oontroverti des les normes
que regulen "alimentacid d'herbivars amb pinsos
que contenen restes cirnies, iles normes que re-
gulen |faprofitarment dels subproductes animals no
destinats al conaurm huma [SAMDSCH). 2
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La crisi de les vaques boges ha tingut dos efectes
principals sobre les cuines:

» Laretitada del mercat dencéfals de boving i
capring, oohsiderats materials especifics de e
(WER)'2 ha contribuit al desprestizi de la cuina
de menuts.

» Les restes de cuina no es poden destinar a la
fabricacid de pinsos.'#

D'una banda, el desprestigi de la cuina de menuts
esta contribuint al creixement dels residus animal s
en forma de parts com els peus, I'estdmac, les gal-
tes, el cor ete., que wd9n plenament comesti bles.
La cuina de menuts corre el risc de desaparéixer
del moneixement culinari i gastrandmic oceiden-
tal.

Cr'altra banda, hi ha un exees de zelen prohibir

L
que les restes de cuina puguin anar a la fabricacid
de pinsos, ja que el animals de granja omnivors
[com els pores o |Maviram) i els de comparyia
poden menjar pinsos gue continguin proteines
animals. '3

Autocompostar-les o generar biogas

L'autocompostatge €5 una bona estratégia per
gestionar els residus alirmentaris d'establiments de
zores on la recollida de la materia organica no ha
arribat o és dificil, o en establiments que disposen
de prou espai exterior.

El compostatee consisteixen la descormposicid
de la matéria organica produida per petits i rver-
tebrats, insectes i microorganismes [bas cament
bacteris i fongs) en presencia d'oxigen. El resultat
&5 un substrat organi c estable i segur, apte per
utilitzar en jardineria.

En un compostador en plena activitat [quan els
microorgani smes estan actius) :'hi pot dipositar
qualseval tipus de resta de menjar, fing i 1ot res-
tes de carh o peix, perd s"ha de wer molt cautelds
amnb "aportacid de citrics o acids organics, ja que
poden fer davallar el pH del compostador i afectar
els microorganismes que duen aterme la reaceid
de compostatge.

Per dur a terme el compostatge al pati d"un restau-
rart o a qualsevol altre establiment de restauracid
&s preferible que sestigui habituat a aquesta técni-
ca, pergue cal controlar la humitat, |'oxigenacid,
la dosificacid de carboni i nitrogen o la materia
seca i la matéria humida...

Compostar no &s dificil perd requersix termps i un
cert coneixerment. Fer-ho en el nostre establiment
pot wer un elernent rmés de compromis ambiental i
alawegada un bon sisterna de gestic de les restes
OrZani ques.

La darrera normativa europea'® referent als SAM-
C¥CH esmenta que els residus alimentaris de
cuina poden destinar-se a l'elaboracid de biogas o
oomnpost sEmpre que agquest proces estigui autorit-
zat Aquestaescleta obre una oportunitat pergué
els residus de cuina es puguin recollir per separat
eh els comeroos.

Jaestan sorgintempreses que es dediquen a la
gereracid de biogas | compost a partir de resi-

dus alimentaris, | que necessiten rmatdria primera
de qualitat. La derivacid dels residus alimentaris
procedents destabliments de restauracié o barre-
jats arnb la majona de residus d'origen animal cap
a aquest tipus dempreses pot sighificar a mitja
termini una reduceid de la factura descombraries
dels restaurants i els caterings. '’

Aguestes iniciatives 90 encara incipients, ja que
els costos de gestid de residus no sdn gaire relle-
vahts en |'estructura de costos d'un establiment de
restauracid, perd en un futur, quan la factura de
les deixalles augmenti, caldrd tenir-ho en compte.

En un futur immediat s molt probable que em-
preses gestores de residus ens ofereixin el serve
de recollida de reste s alimentaries, especial-
mert si augmenten els costos de la recollida de
les deixalles municipals, es diferencia el residu
domestic del comercial i sfimplanten sistermes de
pagament per gereracid en ["ambit comercial.
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Lliurar-les a un gestor
privat deresidus

Ja hem comerntat més amunt que un establiment
de restauracid genera un tipus de residus classifi-
cats com a comercials | que ha de gestionar. Ho
pot fer mitjancant un gestor autoritzat o la recolli-
da dorniciliaria munici pal.

L'opeid per defecte &2 la del gestor privat, perd
sovintels ajurtarnents autoritzen que els petits
COMmEercDs inoorporin les seves deixalles a la reco-
lida damiciliaria municipal .

L'opeid del gestor privat significa que, entre el
productar i el gestor, hi ha d"haver una relacid
que, a més dels acords contractuals privats entre
les parts, els obliga a mantznir un registre dels
residus lliorats i una tracabilitat que garanteixi
que els residus arriben a una planta de tractament
autoritzada.

M (i

Lliurar-les al servei
de recollida municipal

Lliurar les restes alimentaries al senei de reoollida
selectiva runicipal &2 unaopeid que els ajurta-
ments faciliten als petits establiments de restaura-
eid.

Aixt obliga ["establiment a seguir les ardenances
municipals pel que fa ala gestid dels reaidus:
liurar-los dins d'une tipus de contenidors o bos.
wes, eh un horar establert, amb un pivell de sepa-
racid de fraceions determinat, amb unes quantitats
miaximes que poden estar definides. .

Segons |"ajuntament o entitat local que gestioni
els residus, aquests es poden lliurar en bosses o bé
en contenidars. 5 hi ha implantat un sistema de
recollida amb cortenidors en |"area d"aportacia,
els residus ex poden dipositar en els contenidors
de recollida selectiva destinats als domicilis o be
en contenidors especifics per als comeroos.

Enels rnunicipis que teren el servei de recollida
de porta a porta, els residus es treuen a l'exterior
de |"establiment eguint les indicacions de
|"ajurntarment.

La reduceid del malbaratarment alimentari te

un efecte directe sobre el costos d"adguisicid
dralimerts. Aquests entren dins de la categoria
dels costos interns, els que afecten la nostra bu-
taca, conjuntament amb moltes altres partides.
Arnés a mes dels costos interns, també podemn
tipificar un altre tipus de costos Que anormenarem
costos exerns, que assumeixen |entorn o la so-
cietat, i dels quals la nostra butcaca no es resent

directame it

Lestructura de costos: d'una empresa de restaura-
cid amb referencia al malbaratament se sintetitza

en la Taula 3:
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Costos am bientals del malbamtament
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Costos interns

Una ermpresa de restauracid viable & un comp-

te de resultats positiv i la wva rendibilitat depén
dels ingressos i les despeses. En moments en qué
augrnentar els ingressos és molt dificil, la reduecid
en les despeses és | "Unica estratégia per fer més
rendible el nostre regoci.

Engeneral, la majoria dels costos els acaparen

el personal i "adquisicid de matéries prime-

res. Lamortitzacid de les instal-lacions i de la
magquinaria, els tributs, la factura de I"aigua i
I'energia, les despeses financeres, les asseguran-
ces, ete, wn despeies menors en comparacia del
personal i la compra d aliments. Per tant, pertenir
més rendibilitat prioritzarem una utilitzacid meés
eficient del personal i una reduccid del malbarata-
ment alimentari.

Costos directes

El céleul del cost del ralbaratamernt ali mertari
&s facil s només considerem els costos directes.
STastigha Un preu o un cost unitar | es multiplica
per les unitats malbaratades.

Segons el tinisteri d"Agricultura el cost mitjé

del menjar salid a les llars de |"Extat espanyol =
situa a 3,06 ke '2 A Catalunya, segons un estud
encarregat per ["Agfncia de Residus de Cataluriya,
es malbarata un 7 %% del menjar adquirit.' Un
establiment de restauraci que werveix racions de
800 g necessita adquirir, per cada racid, aproi-
madament 1,2 kg de menjar Dfaquest pes et
malbaraten per diverses raons uns 34 g daliments

0 (i

i la resta s perdues intrinszques als processos de
preparacid, coceid | estoc de reserva. Per tant, es
potestimar que un restadrant que seneix uns 120
apaty diaris, lenca uns 10 kgo 31 € diaris, o en
termes anuals uns 3.000 kgo uns 9.200 £,

thalgrat que hi ha una gran variabilitat entre esta-
bliments, els costos d"adquisicid de menjar sig-
nifiquen aproximadament entre una tereera i una
quarta part dels costos totals d'un establiment de
restauracic.

Costos indirectes

A més de la compra de menjar hi ha altres tipus
de costos, que anomenem indirectes, com els la-
borals, I"erergia, el lloguer, ete, i que no wdn gens
negligibles.

Cada concepte de costos té un pes diferent segons
el tipus destablirment i I'eficiéncia de cada esta-
blirmernt, i varia en funcid de maolts factors externs
i interns. Aixi, un restaurant de franguicia t& una
estructura de costos diferent d'un de familiar o

un de termporada. Les decisions estratégi ques que
prengui la direceid poden afectar-ne "estructura
de costos,

5i la direceid adopta una politica orientada a la
satisfaceid total 1 immediata del client, el restau-
rant tendird a comprar amb escreix, a augmentar
el marge de seguretat en I"=stoc, a cuinar més
quantitat i mes variati a serdr racions mes abun-
does. Aquesta decizid estratégica incremernta les
quantitats de rmenjar que s mani pulen | compota
els efectes negatius seglernts:

* Unaugment de la probabilitat que s="ns fac
malbé més menjaren la faze de conservacia.
Qualsevol incidénecia en el magatzem, en les
carnbres frigorifiques o en els congeladors im-
plica més menjar mal baratat per incidéncia.

» LUnincrement dels costos d'amoitzacic mo-
tivats per mes recessitat d'espai de magatzem
per acurmular menjar, de mobiliar per mostrar
el menjar disponible | de magquinaria per pro-
cessar el menjar adquirit,

» hies despesaenergética per I"augment de la po-
tencia instal-ladaen la magquinaria i de |"espai
d'emmagatzematge.

» hies consum daigua per processar el menjar
extra adquirit i retejar 'instrumental per prepa-
rar-lo.

» hAes costos dadguisicid d aprowi sioname nts
suplemertaris, corn ara safates, olles i instru-
mental divers per processar, conservar i erir el
MMEFjar.

» Uns costos laborals més alts pel temps dedicat a
gestionar el menjar no servit o el menjar sobrer
i les escombraries.

» Upes quotes d'asegurances més altes per tenir
més menjar assegurat, uns espais més amplis i
Uka magquinaria de més valor.

» Perdues dfingressos financers pel fet de tenir
menjar immobilitzat o fent-= malbé en lloc de
tenir [Tquid o dipdsits.

» Lns tributs mes alts per generacic
d'escombraries per |faugment de menjar sobrer
o fet malbe.

» Perdues d'ingressos de caixa per seneis no ate-
205 0 perduts per sobredimensionar |'espai de
magatzem versus ["espai de sala.

Ciontrar arnent només 8 ha detectat un possible
efecte positiu wobre ["estructura de costos 5 s'opta
per una estratégia de satisfaccid abwoluta del
client:

» L preu més baix per unitat de producte gracies
a una posicid negociadora mes bona amb el s
proweidors per obtenir rebaixes o generar eco-
nomies descala.

Per tart, la implantacid d'una politica de preven-
cidd del malbaratament alimerntari dins d'un esta-
bliment de restauracid comporta un estalvi que va
més enlla de la reduccid de la factura per compra
de men) ar.

En la Taula 7, dins I"anrex, s fa palesa la facilitat

de calcularels costos directes del menjari la certa

momplexitat de caleular els indirectes. Aquesta

momplexitat sovint dificulta adonar-se que els cos-

o indirectes:

» aeostumen a w.r mes gran: que la compra de les
matéries primeres, i

» estan intrinsicament lligats a la quarititat de
menjar que manipulen,

5i ho ho tenim en compte, podem prendee de-
cisions errdnies que fan menys viable el nostre

FEgOC.
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Costos externs

Els costos externs adn aquells que no afecten

la nostra butcaca i que assumeix la societat o
I"'ertorn. khesurarlos ens ajuda a wer conscients
de la transcendéncia de les nostres accions i a
visualitzar-rne els efectes negatius. Aquests efectes
0 coatos externs el assumeixen el nostre entorn
natural i la societat en gereral, perlavia de la
recaptacid dimpostos, les aporacions solidaries
voluntaries o la degradacid de 'entorn.

Costos socials

Els aliments malbaratats de la restauracid cata-
lana podrien aprofitar-s2 & es derivessin a altres
ool-lectius necessitats. Caldria centrar les opera-
cions en els aliments que no han arribat a servir-
e, que no han sortit de les cuines, que no han
estat en contacte amb el pdblici que compleixen
escrupolosament els requisits sanitaris.

Les experiéncies de donacid de mernjar estan molt
esteses en altres paisos dessnvolupats. A Cata.
lunya, per contra, aquestes $5n incipiernty 550
projectes pioners com ara «Bareelona comparteix
menjars de ['entitat Mutricid enie Fronteres, que
recull el menjar sobrer de les cuires de ["Hotel
Princesa Sofia i el lliura a entitats socials de
|'entarn.

Les entitats meés reconegudes que es dediquen al
repartiment d'alimerts a Catalunya s6n el Bane
dels Alirments i la Creu Roja, perd centren les

BEVES Activitats 8N Menjar ho cuinat. Ara com ara
fan front a una necessitat social que =ria menor
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8i iniciatives com eBarcelona comparteix menjars
fossin mes exenes,

El Banc dels Aliments es proveeix tambe del Pro-
grama Europeu dAjut Alimentar als Desfavorits .
Aquest programa vehicula una part dels excedents
agricoles adquirits mitjangant les compres a preus
diintervencid de la politica agraria comunai els
dirigeix cap als estats rmembres que ho sal-liciten.

5i volemn aproximar-nos al cost de gestionarel
menjar per donarlo a ool-lectius pecessitats, una
bona marera és fixar-nos en el cost dentitats oom
el Bane dels Alimerts i del programa daliments
de la UE. Aixi, el cost de gestionar el menjar weria
entre 0,13 €k, en el cas del Bane dels Aliments,
quan es capta menjar directament dermpreses,

i 0,30 €%g quan el menjar prové del prograrma
draliments europeu. Aquestes xifres ey poden pren-
dre corm una aproximacid del cost social de repar-
tir menjar entre els col-lectius mes pecessitats.

Costos ambientals

Llencar el menjar també & conseqidéncies am-
bientals. La produccid d'una tona de menjar, la
reva elaboracid i el seu tractament com a residu
coOMmporta unes emissions de 1,98 tones de COz
equivalent.

Per tant, si 25 malbarata menjar s25td emetent una
quantitat de COz2 innecessaria a | fatmosfera que
contribueix a I"escalfament global del plareta.

Agquestes emissions, a mes del vessant ambiental,
tambe tenen una dimensid econdmica per ala
societat.

I EF %5 hml em n

ORGANICA

L'Exstat esparyol emet més CO2 del que 18 assignat
i, per compensar aquest exces, ha de comprar
drets demissid al mercat internacional. Enels
darrers cine arys, les emissions de COz han tingut
un cost ritjd de 13,9 € per tona.

Aaxi, el restaurant tipus que malbarata 3.000 kg
de menjar anualment sense implantar cap mesura
de prevencid provoca unes & tores demissons:
de COz, fet que sighifica un cost de 83 € suple-
mentaris per la oompra de drets demissd. Llavors
el cost ambiental per kg de menjar malbaratat al
niostre establirment &s de 0,03 €.

Costos totals
Finalment, s afegim tots els costos per kilogram
podern elaborar la taula segleri:

Costos rnalbaratarnent
alimantari da la restauracid par Kg

diractes A€

Q21 &
indirectes 515 € ;
socials 020e |

eI e ' DJ'IEE
ambienta| 0oe |
| 937

B T=ul= 4 Costos del malbar atament

d aliments enelzador de |3 restauracia

Les xifres exemplifiquen la transcendencia del
malbaratarment alimentari tant portes ending com
portes enfora dels nostres restaurants. El valar

de mercat del menjar rnalbaratat és merys de

la meitat dels costos indirectes de processar-loi
no assoleix ni la tereera part del costos totals del
malbaratament.
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Fiscalitat dels residus
en el sector d'HORECA

La recollida selectiva dels residus municipals, amb
la fraccid organica inclosa, & uns costos que cal
assumir. En les recollides gestionades per ges-

tors privats el preu i les condicions les margquen
els acords entre particulars, en aquest cas entre
|'establiment de restauracid i |'empresa gestora de
residus.,

En les recollides gestionades per les administra-
cions locals, el preu i les condicions les margquen
les ordenances fiscals vigents i les condicions

imposades pel contracte dexplotacid de recollida
de deixal les.

El rebutde la recollida
d’escombraries

La majoria d'ajuntaments teren aprovade: unes
ordenances fiscals en les quals es detallen com
s'ha de gravar la recollida de residus en els esta-
blimernts comercials. Hi ha una part de municipis
on la taxa descombraries esta subsumida dins de
I'impost de béns immobles [1B1). Aquesta practica
dirtegracid de figures fiscals esta en clar rethoces.

Lordenacid de les finanoes municipals recoma-
fia adequar les taxes al financament del cost del
sErvEl QUe eh presta. A mes a mes, la necessitat de
financament de les entitats loecals ha provocat que
més municipis :eparin les figures fizcals per per-
metre Una revisid dels preus per separat.
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El pagamert de la factura de residus ha dincloure
una part fixa i una part variable, que haurien de

contectar la factura ammbels costos reals del serve:

Costos del sarvel Factura

da racollida d'zscombrariss
Tipologi d'sctivitat | su-

Costos fes € pericie freqiigrci recolli-

da costoontenidars, ..

Costos warables H Genremcid de residus

P Fort: elaboracid propia a partir de dades
dENTI de [4RC (2010

Be | justracio 1: Finangament del

semrei derecollida d' escombraries

FMorrmal mernt, enels municipis on la taxa de resi-
dus cornercials es factura separadarnent, el ooat
de |a gestic dels residus esta associat a | "activitat
de |"establirment, a la seva superficie, al nombre
de contenidors o volurn cedity, alafreqiéncia

de recollida, ete, 0 a una combinacid d'agquestes
wvatiahles.

Tot | que aquestes variables poden tenir una certa
relacid amb la gereracid de deixalles o restes
alirnentaries, de cap o es pot inferir directamert
la quantitat real que es genera. Dos restaurarts de
la rateixa supericie poden generar una quantitat
de residus molt diferent en funcid de la carta i de
I'organitzacid del wrvei.

Presumiblement, a mesura que els costos de

la gestid de residus s'incremerting el rebuts
descormbraries tendiran a cariar la base impo-
zable i aferla mes dependent de |la quantitat de
deixalles que es gereren.

El futur del rebutde la recollida
d’escombraries

El rebut de les escombraries ha anat creixent

en els darrers arys, i en el futur no sembla que
aquesta iendencia 5'hagi de trencar. A mes a mes,
en altres paixos del nostre entorn, els sistemes de
pagamernt que s basen en la quantitat de deixa-
lles que genera cadased prenen forga.

Per poder emetre una factura individualitzada de
les deixalles cal:

» definir una base imposable,
» eatablir un sistema de mesura,

» aplicar un preu Unitari.

Els sisternes de pagament per generacid de deixa-
lles comercials recomanen que la base imposable
la configurin les fraccions de resta i organica,
mentre que les fraccions de paper i cartrd, vidre |
ervasos |leugers queden exemptes de pagament.
Aixi, es penalitza la fraceid de resta i la generacid
excessiva de residus organics. Aquesta manera

de facturar les deixalles estimula la prevencid del
malbaratarment alimentari.

Les restes organiques s"han de mesurar en volum
oen pes 5ies faen volum, la mesura s"asaocia al
violum dels bujols contractats i la freqiéncia de
bui datge.

Hi ha sisternes de tarifacid prévia per volum que
carreguen un import pel volum total dels bujols
contractats. Aquest sistema no incertiva gaire la
prevencid del malbaratament.

Hi ha altres sisternes que tarifen en funcid del wo-
lurmn buidat o del nombre de conteni dors buidats.
Agquests sdn més efectius, ja que siel :enei de re-
oollida no ha de buidar el contenidor no es paga.

El sisterna que més incertiva la reduccid del mal -
baratarnent és la facturacid per pes. L'alta densitat
de la fracecid organica facilita que la unitat de
tacturacis s'estableixien pes i o en unitats de
capacitat. balauradament els sisternes de tarifacid
eh pes san menys robustos, el pesatge és sofisti-
cat, fragil i mes car que els sistermes de comptatze
de contenidors buidats.

Per tart, les unitaty de mesura de la fraceid orga-
hica s"han de prendre en funcid de |efectivitat
dels incertius ala prevencid, els costos de la
magquinaria i la gestid de dades, la fiabilitat de la
magquinaria. ..

Lafraccié de resta i 'organica haurien de tenir un
preu per unitat de pes o volum. Dagquesta manera

et podria obtenir un valor més real de la factura
de deixalles.

Indiferentrment de si s'opta per comptar en vo-
lurn o en pes, el rebut de la recollida de residus
v'orientard en un futur cap al pagament per gerne-
racid. En un entorn on els costos de la reoollida

i el tractarnent de les deixalles tendiran a pujar,
I"nica manera de contenir la despesa serd reduir
la quartitat de deixalles. | aixd en matéria orga-
hica només et pot fer reduint &l malbaratament
alimentar.
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L'auditoria del malbara-
tament alimentari

51 wolemn reduirel malbaratament
alimentari, hem de coréixer la nos-
tra situacid de partida i aixd nomes
ho amorzeguirem & dusm a terme
una auditoria de mal baratamerit,
que consisteix a descobirir:

Identificarespak

1. Quins s5n els punts on es mal ba-
raten els aliments. Podrer identi-
ficar & efectuem compres exces-
sives, 5 hetegern i condicionem
prou bé el menjar per a la conser-
vacid, siel conervern adequada-
rett, si el cuinem eficientrment,
si hi ha disfuncions de comunica-
cid entre la salaila cuina isiels

clients reben rmassa menjar Identificar

. plooessos
2. Quins sdn el productes que més

es malbaraten i en quinaetapa
del procés es produsixen les pér-
dues.

3. Quires w80 les persones que
poden incidir més per evitar el
malbaratarment. Aquesta dada
v'ha de coneixer per detectar e
nivell d"habilitats | coreixemernts
per aprofitar el menjar.

Aquesta feina demana trebal | de
carnp: revisar factures | nomines,

Cuantificar

Identificreltipus

visitar |"establiment, parlar amb els e e

proveidors i treballadors, | prendre

dades wobre la gereracid de residus e sncesr

durant un temps. Identificar lstat
del menjar

El ternps rinim per fer un segui-
ment de lageneracid de residus és
una setrmana. Cal tenir en compte
factors com les variacions estacio-
hials o les dates sirgulars, ja que ens
poden portar a errors quan extrapo.-
lem els resultats a un any?® La reco-
llida de dades sobre el tereny ha de
seguirels passos de la ll-lustracid 2:

Apuntar possibles
cauzes perdes-
fer-se del menjar

Descripeio

e

E un requiit indipersable pera fer une adequeda

dizgnozi. En s contrarni ens potdur 2 obtenir uns resul-

tatzerronis.

loczlitzar els espaiz on es poden produir pérduesd'ali-

rrents.

» Entrads de mercaderies

» Rebost productes no paribles
» Rebost productes frescos no emasats
= Frigorihcs

s Congeladors

* i_uina linizcalenta

» Zuina linizde freds

s Cuina akres linies

» fahk:banyzolents

v Sah:mostrdors de refrigemts
* Sahiahtres linkes

= Cafeteri

s Sahretorn de plats

Aquesta llista despais pot sar modifcada segons les-
truct U amuitectanica de IElal:nllment

Hs Fll'ElIEECEElSE]LIElS hem de referir-nas son ;

» Recepcid de mercaderies

s ConsenEcid

= Prepam@cid

» Comands

» Sanveidemb

» Retorn delsarei de =la

Anquesta llista processos poden ser modificats segons

| loferta QAo mica | Ii:nrganrlza:h:u el senne. "

P TR S T

Ep pre‘Ferll:nlefer hoen pes armb un sisterna 2 Ut i

connectat a un aplicativ inforrmétic que operi
ra pica rment.

Cal acompamyar les bosses o el cubellz d'un reco rdatori

per a enregistrar b pesada.

Fot =r entre d'akres:
= MEtEries prirmeres
* Pre-ehbomts

= Prepamcions

* Embomts

|« Enbonestat
2R Fet rre b

.......

. Ernl:na Iatge defectuds o trancat

v Descongekcid imoluntira

» Conzenacid en empertur més alt
» Biésde b data decaducitat

= Mi2n@Er prepaEt nossrit

» Restesdel plat

LR

B |- lustracic 2; Auditoria de malbaratament alimentari.

Fitza de recollida de dade=
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El cost de fauditoria de malbaratament alimen-
tati depen, evidentrent, de les dimenzions ila
cormplexitat de ["establiment. El pesatge dema-

hia merys de 4 minuts perempleat | strnana.
Aagquest temps stha d'afegirel que es dedicaa

la personalitzacid del programari de registre de
pesades automatic o la realitzacid dels formul aris
manuals de registre de dades, el buidatge de les
dades i el processament d"aquestes per preparar la
diagnosi del malbaratarment alimentari.

L'analisi de les dades ens permetra elaborar un
pla per prevenir el malbaratarnent alimentan que
defineixi uns objectius assumibles, uns progra-
mes diactuacid amb diverses accions | Un registre
d"indicadors de seguiment per detectar I"evalucid
del pla.

Flantejar objectius maa ambiciosos pot dur a la
frustracié &i ho sTassoleixen, Ex preferible millarar
continuament assolint objectius paulatinarmert,
que o fer salts arriscats que amenacin |estabilitat
del funcionament de I"establiment.

Ex important escriure i recopilar els resultats
periddicarment. D'aquesta manera es pot avaluar

I"'evolucid dels programes i les accions, iens po-
dern plantejar variar els objectios inicials.

La planificacié de les compres

sivolern aprofitar al maxim els alimernts i evi-

tar que s2'ns facin malbé éx necessari planificar
adequadament les nostres compres. Ladguisicid
de les rattries primeres no es limita simplement
a revisar el nostre estoci reposar el que hi man-
qui. Cal atendre tambeé al tipus de plats que volem
posar alfabast dels nostres clients i al nombre de
WIVE s QUe esperem vendre.

La planificacid de les compres variara en funcid
del pablic objectiu a qui ens adrecer el perdil
que volem donar al nostre establiment. Aquesta
decisidd, que deriva del pla de negoei, condiciona
el servei que volern donar i, per tant, la planifica-
cid de les compres.

Un cop triat el tipus de serei que volem oferir
bern dintentar que les nostres cares | receptes
siguin com mes equilibrades i saludables millar,

i recomanar als clients la millor opeid des d'una
perspectiva nutricional i ambiental . Aquest =ra el
marc de referéncia sobre el gqual basarem el wervei
i, consegientment, les compres.

L'organitzacit quotidiana del servei depen, entre
altres factors, del grau diincertesa wobre la quan-
titat de clients que haurern datendre. Coréixer al
méaxirn possible el nombre de clients ens ajudara
a planificar malt millor el sereei i les compres.

Els caterirgs, les escoles, els hospitals, els centres
de dia, els restaurants especialitzats en celebra-
ciones O convencions, entre d'altres, orzanitzen

el servei coneixent amb fiabilitat el nombre de
racions que han de servir Els seus mends es po-
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den planificar préviament i, per tant, gaudeixen
de grans oportunitats per reduir el malbaratament
alirnentari.

Enestablimerts com ara els restaurants de carta o
de mend diar, els establiments de menjars pre-
parats i els de bufet lliure, &3 dificil conéixer amb
certesa el nombre de racion: que se serviran. Tot
i aixi, intentaremn reduirel grau dlinceresa per
poder planificar tant les nostres compres com les
preparacions. Perfer-ho ens pot ser Otil:

» Projectar |"historial de vendes cap al futur pa-
rant atencid a les tendéncies meés recents.
» Tenir en compte 'estacionalitat de la demanda,

marcada per periodes de vacances, dies festius,
principis o finals de mes...

» Coneixer el peril dels clients: preferencies
alirmentaries, restriccions culurals i religioses,

al-lergies, ete.

» Tenir en compte fendmens conjunturals o pun-
tuals com ara:
o la metearologia,

o les obres pdbliques properes al nostre esta-

bliment,

o lesincidéncies dels serveis pablics de prowed-

ment erergetic i d'aigua,
o les activitats populars als carrers,
o les vagues, les manifestacions, ete.

Hi ha rmaneres de formentar les resenes prévies

als restaurants i incentivar els clients a reservarel
mend previament. Laplicacid de les noves fecho-
logies aly dispositius méhbils | determinats portals

Bl

il

dlrternet ofereixen la possibilitat de fer reserves |
pagar amb antelacid, aspectes que afavoreixen la
planificacid del el del restaurart.

Aquestes mesures ajuden a fer estimacions sohre
el nombre de clients que vindran al nostre esta-
blimert, perd no 840 una garartia total. Per tant,
herm de tenir més control sobre el nostre estoc,
augrnentar |a rotacid de productes o elaboracions
que en: convingui i no haver de llencar aliments
en mal estat.

Algunes accions en aguest sentit sdn:

» Utilitzar noms oberts a | 'hora de fer el mend:
amanida de Emporads, postres de fruita, crema
del xef, peix del diz. . Aixd ens permet oferir,

o afegir, els aliments que me: ens convingui
depenert del dia i, a més a més, ens déna
I"opzid dadaptar-nos millor a les fluctuacions
del mercat.

» Reduir I'oferta. 5ireduim la varietat dels pro-
ducte: en estoe tendim a augmentar la rotacia.
Ex una mesura efectiva i la seva aplicacid depén
de 'orientacid gastrondimica de [establiment.

» Fer servir preparacions o ingredients com a
cornodi per a més de un plat. Recordem les
bases de cuina [salses, brous, sofregits, ete.) que
amb pogques modificacions ens donen diverses
opcions de plats. El brou fose, per exemple, ens
wrveixX per napar carns a la brasa, com a base
de diferents salses [de vi, bolets, foie, verdures,
fruits secs), per enriquir sopes, etc. Planificar
part de la nostra oferta amb les mateixes bawes
ens permet reduir els ingredients | les prepa-
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racions. En general, els productes tindran rmés
sortida si treballerm amb rmenys varietat.

» Ferel nostre estoc més durador. En funcid del
petfil dels nostres establirments podem aptar per
diverses estratégies:

o Aprofitar-ros de la llarga durada del menjar
congelat i adaptar la nostra oferta als produe-
tes corgelats. Axd implica més espai desti-
hat a congelats, més despesa denergia, mes
oonsurm de plastics per protegir el congelat,
adaptacid de ["oferta gastrondmica, ete.

o Fer srvir un mend amb productes de temn-
porada. Mormalment, si tenim un proveidor
de confianca i compromes amb la produceid
de productes frescos, la matéria primera s
més fresca | de més qualitat organoléptica,
By CONServa mes temps, ens permet elabo-
rar consenes cawlanes de qualitat i 85 mes
econdrmica durant la ternporada de collita. En
la Il-lustracid 3 es mostra, a tall dexemple,
la wvariacid del preu a I'engrds de |la monge-
ta tendra. 3aprecia que durant la femporada
de collita, entre abril i setembre, el preu pot
arribar a ser més d'un 300 %5 més barat que
a l"hivern.

o Fer servir productes de quarta gamma i cin-
quena gamma. 5an producte: pensats per es-
talviar feina de preparacid, perllongar la vida
atil del producte, minimitzar les mirves |,
monsegientmert, reduirel volum de restes or-
ganiques al nostre establiment. Cal ser cons-
cient que lareduceid de restes organiques per
utilitzar aquest tipus de productes enel nostre

[z
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ey o z .
& = &

establirnent té com a contrapartida |Taugmert
de la generacid d'envasos i una transferéneia
de la generacid de residus als nostres proved-
dors. Per tant, el preu que paguem per aquest
tipus de productes incorpora tot el cost rela-
cionat amb les perdues de menjar durant la
preparacid en la planta i en la produceid, En
la Taula 5 de la plana 27 es detallen més ex-
haustivarnent el pros i els contres diagquest ti-
pus de productes.

» Dirigir les vendes. A part de millorar la comuni-
cacid entre el personal de la cuina i de lasala
[mesura que es discuteix més endavant), les
vehdes es poden orientar s la cartai el mend
dirigeixen el client cap a les recommanacions del
xef o el plat especial del dia.
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La compra

Les operacions de proveimernt dels establiments
de restauracid han de satisfer les necessitats de

la cuina amb el minim estoc possible @ amb la
seguretat que |a produceid no slinterrormpra per
manca de matéries primeres. Pertant, cal comprar
aliments en les quantitats justes :=gons la previsid
de vendes i rmantenir un estoc de seguretat. Opti-
mitzar aquests processos &y primordial per acon-
segUir estalvis.

El responsable de compres ha de saber:
» Q& COMmprar.

» CJuines quantitats comprar.

* A qui comprar | quan.

Qué comprar

L'oterta gastrondmica de cada establiment deter
mita les necessitats de cormpra. A més de 'oferta
gastrondmica, en |acte de compra cal considerar
altres aspectes com la naturalesa i les caracteris-
tiques dels productes, la seva peribilitat, les dates
de caduecitat | de consun preferert, les necessitats
de recondicionarnent dels productes, ete.

El desooneixement de |es caracteristiques dels
productes pot provocar que malbaratern més ali-
ments. La corfianga mdtua i una bona comunica-
cid amb els proveidors ens facilita congixer millor
els productes i optiritzar-ne |"as i les possibilitats
de conservacia.

A més de les caracteristiques intrinsques dels
productes, tambe cal wenir presents les condicions

M =t (i

de conservacid i la disponibilitat despai per emn-
magatzemar-los en les nostres instal-lacions. Les

Festri CCIONE QUE £ns IMposin aquestes condicicons
tarmbé incideixen sobre qué hem de comprar.

BFFFFFFRFFFFRFFF RIS NN R RN RN NN
Com méaz propar i maa de temporad a éa el produc-
te, maa freac &a, maa llarg &z al paricde daconaar-
vacid i méaz earedusiian laz pardusa qua puguin

aadavanir per cauaa dala intarmeadiaria.
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Les hahilitats tecniques del nostre personal tambs
afecten les nostres decisions sobre el que hem

de comprar. 5i el nostre personal ¥ capacitat per
extreurs el maxim rendiment de les peces que
adquirim podrem optar per comprar productes
pocelaborats i aprofitar-los al maxim. Oalra
banda, siel personal és poe qualificat tendirem a
usar amb més freqiénciaels productes de quarta
gamma i Cinquena gamma.

Atesa la importancia creixent d'aquesta gamma
de productes en |la restauraci cal fer una petita
aturada per veure amb més detall la incidéncia
que poden tenir en la restauracid.

El terme guarta gamma s"aplica als productes
vegetals [fruites i verdures) frescs, sense tracta-
ment termic, preparats i liures de qualsevol part
no comestible, rertats | envasats, que poden haver
esfat trossejats, tallats o tractats mitjancant qualze-
viol altra operacid relativa a la s=va integritat fisica,
preparats per al consum hurmd.

Avantatges i incorwenieants da la IV iYW garmona al sector HORECA

Azpactes

Qua.liﬁt de ks maté-.-

ries primenss

Producte sz i nutritiu |

Jamnta abastiment

Avantatgs s

Sistemes estanda ditzts de sequiment de la
qualitat. Froduccidagricok molt tecnificada.
Ek nutrients estangarantits i quantificats
fosnie St Byt

Prod ucte homogeni iestandarditzat amb

costos estables,

Estzhvien espaide magatzern per reduccid de

Ezpai de magatzem

rivirwes i per milkara profitarment de lespai per

Incorweniants

Farda dek productes de petites produccions | espécies
| poc massificades.

Ferdua de part de kb seva frescor inicial.

Falta dewalbritmacid dek productes de termporada. Es
perd |a fase doportunitaten b oompra.

Ezrekxa b renowvacid de productes | pot augrmerntar kb
ronoton i dek servel ifing i tot provocar la pérdus de

pressntacions homogénies.

Wlines

F!Eidl._li i neteja
Reutilitzacid de s0-
bres iaprofitament
d Betocs
Ihilitmcid de ma
diobm i especilit-
mcidde lafeina del
cuiner.

dues. Foc rmange per a genemr reshes,

Presanciad additius

iconssnants
emasats poden portar-los.

Trazabilitat

Ernissions atroshe-

riques i
Recerca de sofudonsi | Obren possbditate s onom ode de serei orientatprind-
wnet | pabnentaconam de s

Abs2nci de minves de prepamcid a la cuina
Daalh b generac i de rrateria onganica

La facil dostfhicacia evita moes mimes | par-
Esredusix b md diobra ifo eltempz de prepa-

mcid. Les habilitats del cuiner s'han de centmr
en kb composicid i regenermcid de phts

Ek productes vegetals frescozen generml no
porten additive. Elz productes trarsformats i

Danallen le=emissionzdel CCy » b cuina

productes perexpircidde la dete decaducitat.

Ezs generan ks minvesen kb rona de produccidamboun
| costaochzl, ambiental iecondmic.
Augrrenta elvalumdiemasos engeneral.

Dificultats de reutilittacia de les sobres.

Ez perd part de loficide cuing is'uniformitzs. B perd ek
trets diferencia ks de cada establiment.

Ls produccid culirdrizdirects no necessita cap tipusde
oo rsarvant niantioxidant.

La IV iV qamma 250 necessarament tRables I = diversitat d'agents dfumina ks resporsbilittzen
per la quartitatdagents que hiintervenen.

cm=os dlintoxicacidalirmentaa,

Ez concertren les emizionz en kes zones per produccia.
MiEs emnizsions assoc edesal transport,

Pérdum de vanet s lools i produches poc m a6 Roaks,

B Tzulz 5 Avantatges iincomeenients diintroduir productes de Wi W gamma al sector HOREC A

El terme cinguena gamima saplica a plats d"dltina
generacid preparats i envasats sOtNeL0s & proces-
s0s d'higienitzacidd que n"asseguren la salubritat

i la seguretat en el consurm i el manteniment de
totes les qualitats organcléptiques origi nals. 2!

En aquesta garnma, sfinclouen plats quotidians

o sofisticats que poden ser utilitzats directa-
mento com ingredients de |"anomenada coing
dazaemblatge, en la qual es fan s=rvir com a base
de preparacions més creatives.

La comercialitzacid de fruites | werdures de quarta
Zarmma i cinguena gamma estd ienint una pene-
tracit en el sector d"HORECA que augmenta a un
ritne dentre un 5 i un & % anual. Aquest fet pro-
vioca uh debat sobre 'entrada d"aquests productes
en el sector ' HORECA,

LaTaula 5 resumeixels awpectes dels productes de
quarta garma i cinquena gammma que incideixen
dalguna marera en el malbaratament alimentari.

El futur apurita cap a una peretracid mes gran
d'aquests productes si els costos socials | ambien-
taly que gereren no s'incorporen al preu de ven-
da. Possiblement aquests oostos tendiran a créixer
i s"aniran incorporant al preu final. Mo obstant
aixt, 5 important que les direccions i els cuiners
tinguin ben presents els avantatges i els inconve-
hients doptar per aquest tipus de productes.

AR et == |l
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Guantitats

Les quartitats que cal cormprar s"han de calcular
en funcid de la previsid de vendes, ['estoc actual
del magatzem i I"estoc de eguretat que estableix
cada establiment.

La quantitat total que cal comprar (QT - es pot
enunciar arnb aquesta farmula matemnatica:

QT::...F., = [Q, % are. racions]+ £5 — LA
on . & la quantitat bruta per racid, £5 és ["estoe
de seguretat i £4 e: |'=stoc actual. La 1, wera mes

acurada si l"expressemn aixi:
Q. =0 FIf coccid x . coreccid)

2 &s la quantitat final d"una racio en pes, volum
O Unitats fisiques.

f.coccid és el factor de coceid, &8 a dir, el factor
de mirva per coccid de cada alimenten relacid
amb |"aigua que allibera. En el cas de servirel
producte cru, el factor de cocod a lafdmulaés 1.

f.ocoreccid és el factor de correceid, és a dir, el
factor de minva en relacid amb la neteja, la pela,
latria.., de cada producte. s un factor Unic per
cada establiment | operari. Perexemple, la sindria
a daus rendeix segons les habilitats del cuineri la
grandaria del dau que estableix "establirnent.
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incormrenient
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La dafinizid dela factora d e coccidide corraccid pro-
pia da 'sztabliment ajud en a caleular laa naceasitats
da compra. Cal comangar I'elaboracido d'una taula dea
factore dacoceid i dacorraccid pals ingradianta mas
utilitz ata.

INCGRETI- | Pachor de | Pactorde  f2 Com-
ENT |2 Heta | Unitaks | oo it Cormecsit | pra
Filet | o1 | kg | o9s ol [
vadzlla

En |'exeamplaantarior ala factora definita pal nostra
aztabliment ana indiquan quahem decomprarun
filat de 117 g aiwolam aarvir un plat amb 100 g da fi-
let Actualment ea pod en trobar aplicaciona informa-
tiqueaqueanz ajuden a elaborar aqueatas taulaa.

[ A2 E IR LA AR R R R AR FERREEEERN TN ]

Cada establiment quantifica |estoc de seguretat
com un perentatge que oscil-laentre un 5 0 un
15 % de la previsid de vendes. Alguns establi-
ments augmentzn equivocadamernt "estoc de
weguretat en augmentar les vendes, quan el per-
centatge d'estoc de seguretat a'ha de rmantenir fix
o fins i tot 5'ha danar reduint a rmesura que aug-
menten les wndes.

La ternenca dexhaurir I"estoe i perdre clierts
a0t ens empeny a fer un aprovisionament ex-
cessiu, Per frenar aquest impuls cal coneixer els
avartatges i els incorvenients de obredimensio-
hiar |'estoc de seguretat. Un cop fet aixd podrem
decidir quina estratégia destoc implantarem.

Ex preferible diferenciar 'estocen dos grans
grups: estoc de mike en place i estoc de materies
Arimeres.

La mise en place o potada a punt &8 el conjunt
d'operacions que es fan abans de la preparacid de
cada servei de restauracioo. En el cas de la cuing,
consisteix a reunir ingredients i estris indispen-
sables per elaborar els platy del nostre mend. Per
exernple, la mise en place inclou |elaboracid de
fons, furmets, salwes | mantegues compostes, la
preparacid de les carns, la confeccid de conso-
més, de potatges | de postres...

Tot i que ["estoc de materies primeres i el de mis
en place estan connectats, diferenciar-los ens per-
met saber si bern de comprar més materies prime-
res o hern de preparar més mise en place.

Augmentar la fregiéncia de les compres i fer
compres menys voluminoses redueix la sobrea-
cumul acid de productes. Aixi, tindrem productes
més frescos | que ocupen merys espai al nostre
re biost.

Si estern dissenyant el local d'un regoei de restau-
racih hern de tenir present que augrmentar |a fre-
qiencia de les compres ens permet dedicar menys
espai al magatzem. Axd redunda en més dispo-
hibilitat d'espai de sala o de cuina, fa davallar

el rise que "estoc se'hs faci malbé i, en cas que
succeeixi, ler perdues econdimiques 53N menors.

Proveidors i momentde la compra

Hermn de buscar proveidors que satisfacin les ne-
ressitats dels nostres establirnents. Els factors que
cal considerar en la tria de proveidors son:

» E| preu del producte.
» Les hores i les dates d'erntrega.

» La flexibilitat per adaptar-se a les necessitats de
I"'empresa.

» La comoditat del subrmimistrament.

» Les experiencies prévies i la confianca.

Amnés ames, ens hern de preccupar de conéixer-

re els processos interns de gestid de comandes |

de saber si tenen formulada una declaracid am-

biertal o un compromis ambiertal com a empre-

s, i mes especificarnent s disposen d'una una

politica de reduceid de les perdues alimertaries.

Tot aixd ens ajudard a definir quin tipus de pro-
wvejdors i quin tipus de proveimentens core [al
rmoment just, a gran escala, mixt, estacional, ete.).
Ex molt important exigir que les mercaderies s=n
wrveixin a hores convingudes, quan podem de-
dicar un temps aendrecar-les i processar-les i no
estemn ocupats a la cuina o la sala.

Tots aquests factors s"han d"avaluar a ["hora de la
triar els prowveidors. Perd el veritablerment impor-
tant &2 establir una confianca i una bona comu-
micacid amb els proveidors. Aixd té com a con-
reqiencia directa |'obtencid de productes dptims
per ales nostres necessitats | que ens ofereixen
bones possibilitats de conseracid.
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L'emmagatzematge

El magatzemn de productes | preparacions esta
sovint infravalorat per comparacic a la resta
d'espais d'un establirment de restauracid. Els
congeladors, les cambres frigorifiques i els rebosts
san instal-lacions estratégiques que mereixen

una atencid preferent i sovint cal una figura que
assumeixi la responsabilitat de gestionar-les. Mo
fer-ho inerementa el risc de malbaratar aliments i
diincdrrer en pérdues econdmiques importarnts.

Els espais destinats a I'emmagatzematee han de
ser proporcionals al werei que presta el nostre
establiment. Cal optimitzar ["espai i no deixar cap
zona descuidada. Per tant, la solucid no és un
magatzem sobredimensionat sind un estoc que
garanteixi la provisid de menjar a la cuina entre
els lliuraments de les comandes fetes als proved.
dors. Per tant, el repte rau a disposar del minim
dexisténcies possible que amegurn el servei |
escurcar al maxim els temps d'emmagatzematge.

Entrernig caldra controlar les variables armbientals
que afecten la conservacid dels aliments. Entre
aquestes destaquern:

» Latemperatura: |"hem de mantenir dine dels
marges de conservacid recormanats per a cada
producte per, aixi, frenar el desenvoluparnent
microbiolégic o la degradacid quimica.

» La hurnitat: hern de mantenir la humitat origi-
nal del producte. Un excés d'humitat afavoreix
la proliteracid de microorganismes | un efieit
provora la deshi dratacid del productes.

* Larenovacid de |faire: la ventilacid afavoreix la
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conservacid dels productes fresoos [basicament
fruites i verdures). Els tomaquets de penjaren
w5n un clar exemple.

* Lexposicid a lallum: la insolacid directa degra-
da tot tipus dtaliments; cal intentar evitar-la tant
corn sigul possible.

El ronitoratge d'aquestes variables sTha d'integrar
en un pla de manteniment destocs | espais
d'emmagatzematge. Aixd ens ajudara a fer da-
vallarel rise de fallada de la rmaquinana i les
instal-lacions, i aevitar que sexhaureixi cap ma-
tEria prirnera.

Un cop jatenim definits els nostres objectius

en |"ambit de I'emmagatzematge i herm calculat
|'estoe de seguretat que volem mantenir de cadas-
cun dels productes que srvim, hem demprendre
uh seguUit d'accions que ens asseguraran ures bo-
nes practiques d'emmagatzematze que ens ajuda-
ran a evitar que es malbaratin aliments:

» Preparacid de ['espai demmagatzematge.
» Recepeit de mercaderies.

» Condicionarment de les mercaderies préviament
a I"emmagatzematze.

» Organitzacid de les mercaderies en rebosts,
frigorifics | congeladaors.

Preparacio de I'espai

Hem de tenir preparat I"espai on guardarer el s
productes que bem encarregat abans que aquests
arribin a les nostres instal-lacions. Mo és gens es-
trany rebre mercaderies | deixar-les termporalment
en arees inadequades mentre dediquem un Emps
afer-los lloe al rebost, la cambra frigorifica o el
congelador. En aquestinterval de temps la cadena
de fred es pot trencar, el producte pot cortaminar-
se, rebre impactes o qualsevol altra aceid indesi-
tjada que naceesleri la degradacid, i fine i 1ot pot
arribar a corrompre’ i fer-se malbeé,

Ce vegades aquestes incidencies resporen a
causes accidentals, com una avaria inesperada de
la cambrao el congelador, perexemple. Perd en
la rajoria de casos la causa és una planificacis
deficient: |"espai que ha d'ocupar la mercadera no
esfava reservat i estd ocupat per un altre producte,
o fins i tot 8 ha compraten excés i no hi ha lloe
per posar la mercaderia en bones condicions.

Per tart, |"espai demmagatzermatge ha destar
dimensionat convenientmernt segons els pro-
ductes que hem d'utilitzar, i I"espai dedicat a
cada producte ha destar reservat, identificat |

en bones condicions d'ordre | netedat. Per esta-
blir fordenacid dels productes s"han de teniren
eonsideracid les incompatibilitats entre aquests
perevitar-ne la degradacid prermatura. | sobretot
I"'espai de cada producte ha d'estar lliure i en con-
dicions dptimes perqué la compra que ens acaba
drarribar es pugui col-locar com mes rapid millar.

Recepcit de mercaderies

Larecepeid de la compra és una operacid cabdal
en lagestid dels productes alimerntaris. Una re-
cepeid fora de temps pot provocar un condiciona-
ment deficient de les mercaderies, ja que podriem
no disposar del personal o ["espai necessaris en
aquell momeri.

El rmoment de la recepeid és clau per detectar el
nivell de compliment de la comanda. Cal compro-
var que ens hagin servit 1ot el que haviem dema-
nat i en les quantitats acordades, | cal inspeccio-
mar-re rapidament la qualitat (fresoor, etiquetatge,
embal atge, ete.). Totes les no-conformitats s"han
de fer constaren |"albara de lliurament en cas

que decidirn aceeptar ['entrega. En cas gue re-
butgem la comanda, ho hemn de fer saber directa-
ment al proveidor per tal que pugui esmenar-ho
rapidament o tenir-ho en compte a I'hora de fer la
tacturacid.

Herm de teniren compte que "albard, juntament
amb la comanda, &3 el document sobre el qual ex
basa la factura. Totes aquelles no-conformitats que
no quedin reflectides clarament a 1"albara s=ran
més dificilment acceptades en forma de reclama-
i

Per tart, &5 molt important que es faci una ins-
peccid de la mercadera servida abans de signar
I"albara. Aixd sera mes facil si el proveidor ens
lliura el material en un moment en que disposem
de personal, despai i de temps per fer aquesta
tasca.
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Un cop inspeccionat el material i signat ["albard,
la responsabilitat de conservar els aliments passa
al restaurador. Aixi, qualsevol intoxicacid alimen-
taria esdevinguda per la ingesta draliments recau-
fia sobre aquest i no es demostrés que el provei-
dor ja li havia wrvitels aliments en mal estat.

Una recepcid a deshora pot tenir tambe efectes
sobre la qualitat de les tasques que s'estan duent a
terme. Quan un proveidor ereix la comanda en
morments en qué el personal estd cuinant o servint
taules, el: obliga a deixar de fer aquestes feines, a
desatendre-les temporal ment per ocupar-se de la
recepoid de les mercaderies.

5i el peraonal de cuina ha de deixar la seva feina
purtual et per rebre les mercaderies, es poden
esdevenit petits inciderts com ara que s Cremin
preparacions, que es passin per alt ingredients que
cal afegir, que es facin dosificacions incorrectes,
ete. Agquests incident poden provocar que el plats
nio surtin arnb la millor qualitat i siguin descartats
pel client.

Ce manera similar, & el personal de sala & qui
ha d"atendre els proveidaors, aquest fet segurament
repercutira regativament en "atencid al client en
forma derrors en la confeceid de la comanda de
taula o dermores en el servei a taula, amb el con-
reglernt enuig del elient.

Per tant, I"acord dels horaris de recepeid de mer-
caderies amb els proveidors &8 una operacid
imnpartant pel que fa a la qualitat del senei que
presten els establirnents de restauracid i també pel
que fa a la davallada del malbaratament alimentari.
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Condiciomament de les mercaderies

Recondicionar els aliments és preparar-los per
poder-los utilitzar rapidament i en les dosifica-
cions necessaries per elaborar el menjar de mane-
taefectivai amb la maxima rapidesa.

e vegades no destinem prou femps a preparar |a
matéria prirnera per conservar-la millor. El termps
destinat a condicionar els aliments €5 una inversid
que ajudara a perllongar-ne |la vida, a preservar-ne
les qualitats, a utilitzar-los més adequadament i a
no ralbaratar-los.

L'operacid de condicionament pot cons stir sim-
plement a treure els aliments dels paguets origi-
hials, dividir-los en porcions i reervasar-los segons
les nostres corveniencies, fer una primera trans-
formacid simple del producte o ambdds processos
conjuntament.

Fetirar les caixes de cartrd, els blisters i la res-

ta d'erwvasos wcundaris, posar els productes en
envasos propis, recol-locar la fruita delicada
perque noes malmeti per cops o s"aixafi, obrir les
biosses de verdures fresques, aillar al buit alguns
productes frescos, etiquetar el producte quan ho
requereixi..., 1085 aquestes operacions san recon-
dicionaments que no afecten les caracteristiques
fisiques o quirniques del producte, perd que ens
ajuden a optimitzar els espais dermmagatzematge
i aidentificar claramentels productes quan els
CRFqUEn.

Etiquetar els productes &5 una operacid que es pot
cohs derar de recondicionarnent, ja que afegim
al producte una informacid de qué abans no

disposava i que és recessaria per a "0y quotidia
Eti quetar redueix el ternps de localitzacid dels
alirnerts, ajuda a I"hora de fer la llista de compres
i tedusix el ternps de preparacid | delaboracid
dfinvertaris.

Cada products hecessita Unes tasques de recon-
dicionament especifiques. Alguns cal aillar-los

al raxim possible per evitar que es resseguin o
es rehidratin. Engeneral, els aliments tenen una
migracih positiva o negativa constant d'aigua. Per
reduir aquesta migracid han destar ben prote-
gits amb carmaryoles, paper de film, tapes, ete.
Errvasar al buit o en atmosfera modificada és una
eina efectiva per aillarels productes i reduir-re
|"coci daia.

Cal protegir les fruites, les verdures o ely peixos
perevitar que pateixin cops que poden afectar-ne
la durabilitati la qualitat.

Altres productes necessiten ventilacid, com ara els
productes que respiren [fruites | verdures) o que
ey poden podrir quan hi ha un exeés d"humitat
[carns, farmatges).

Metejar els peixos frescs i les carns, extreure’n
les wizoeres, desossar-los o treure’n les espines,
extrauren les part no desitjades, retirar-re |excés
draigua i fer-re porcions adequades sdn tasques
de recondicionarnent del producte que estan a
la frontera de la preparacic i que s'expliquen
més profusarment més endavant. Aquest ti pus
dioperacions agilitza la preparacid iens ajuda a
no equivocar-nos en la dosificacid. 5iaquestes
tazques es fan amb temps, s'incrementa el ren-
dirment del factor de correceid. Per contra, &i es

fan a deshora i amb presses & molt probable que
parts comestibles siguin descartades.

Congelar en les porcions exactes €s imprescindi-
ble s volermn evitar de malbaratar productes en el
moment de la descongelacié. Es poc practic haver
de descorgelar 1 litre de brou per a una porcid
d"arrds quan nomes ens en fan falta 250 ml.
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Far porciona demida correcta &a molt important
quan congalam
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Les operacion: de recondicionarmernt han de ser
molt rapides per evitar mirves i el creixement de
rmictoorganismes rmesdfils. Hern devitar de deixar
la mercaderia exposada ala llum directa o a prop
de forts de calor, 5i cal hem de refredar al més
rapid possible els alirments que rebermn. Sobretot no
podern trencar la cadena de fred.

Ak e
Fam al zondicionamant dalz alimantz ambcurai
rapidameant par prazarvar-nala durabilitat i leaa qua-
litats organolaptiqu ee. Ham da guardar rapid amant
tota la mataria primeara al @au lloz i de manara adi-
ant depanant da la naturalaza dal producta
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Organitzacit de les mercaderies en
rebosts, frigorifics i congeladors

Els productes s"han de ool locar al rebost, a les
carnbres frigorifiques o aly congeladors segons la
seva naturalesa [eixuts, frescos, congelats... ), el
seu grau delaboracid [crus, precuinats, cuinats.. )
i les nostres pecessitats de conservacid.

Procuraremn no apil ar gaire el productes per
evitar que s"aixafin i tinguin sobrepressid. També
procurarem organitzar els productes de tal manera
que els crus i els elaborats es trobin en la mateixa
lihia vertical. Dfaquesta manera reduirem les pos-
sibilitats de contaminacid creuada.
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Fer evitar la contaminacid crevada, & important diferer
ciar clarament zones per a productes bruts i per a pro-
ductes nets, per a productes cuits | per 3 productes crus

Expecialment en les neveres i els congeladors cal
definir i mantenir un ordre estricte de col-locacia
de productes. Posaremn més a |"abast els d'ds més
freqient per reduir el temps dobertura de pores.

Per a cada producte s=guirem la norma que dig
que el primer que ertra és el primer que surt [frst
in first out, FIFO).

Les preparacions o elaboracions de dates diferents
no les barrejarem mai. Tindrem en compte el grau
de compatibilitat dels productes per destinar-|os

a un locon els productes veines no nfaccelerin la
peribilitat o no en modifiquin les caracteristiques

organoléptiques. Considerem aqui |a sensibilitat a
['etile, ["absoreid d aromes, la hurnitat, ete.
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Els productes fets rmalbé els retirarem per evitar
que afectin els que estan bé. | els que mostrin
indicis de corrompiment els retirarem iels uilit-
ZArem primer un cop comproyvat que es poden
aprofitar
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Cadacozaal zeulloziun lloz par a cada coza
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El reboat, els frigorifics i els congeladors s8n els
tres espais per guardar el nostre estoe d'aliments, i
dins de cadascun també podem difersnciar subzo-
res especifiques:

» El rebost: €5 un espai dedicat exclusivament a
I"ermnmagatzematge de menjar no perible, ge-
reralment ervasat o en envasos tancats, o de
productes frescos de [larga durada. Ha de s=r un
espai preservat de la llum directa del sal, amb
unes condicions de temperatura i humitat cons-
tants i de facil acces des de la cuina.

» La cambra frigorifica: en funcid de la complexi-
tat de 'establiment de restauracid la cambra fri-
gotifica pot ser des d'un conjunt d"habitacions
refrigerades fins a un simple frigarific.

Ha de tenir una temperatura controlada dentre
31 7UC 5itenim diverses cambres podem ajus-
tar la ternperatura a cada grup d'aliments. Per
exernple, la revera de peixos ha de estar com
més freda millor, perd en el cas de |es fruites a
vegades no cal refredar tant perque es conser-
wih correctamet.

Irtertarem dividir la cambra o les cambres en
grups [werdures, fruites, peix, carn, lactics, ela-
biorats) ifo subgrups [peix, mmarise, ete. ).

Els aliments de diferents grups en una la ma-

teixa cambra 2"han de separar en diferents safa-

tes 0 espais. Unes quantes idees tils:

o Els grans grups o subzrups daliments [oom
ara carns, peixos, lactics, fruites, werdures.
s'han de wepararen columres diferents.

o Enfuncid de ['estat d=laboracid, hem de po-
sar els crus a la part inferior i els més elabo.
rats a la part superior.

o Els productes més peribles, com ara els peixos:
i les carns, han d'ocupar les zones mes fredes.

o Hem d'evitar de posar a la cambra productes
calents que facin pujar la termperatura. Els ca-
lents, abans dentrar-los a la cambra, s"han de
fer refredar rapidament, preferiblerment amb
un abatedor de temperatura.

El congelador: |"utilitzern per conservar més
ternps els productes, perd oo hem de confiar
que proporcioni una durabilitateterna. La tem-
peratura ha de werinferior a 182§ no hem
de contiar dnicarnent en el termdatat propi de
la cambra, 3ind que és convenient cortrastar la
temperatura dels congeladors i de les cambres
amb termdrnetres propis qUE ens assegurin un
registre de la temperatura.

5i ho ey disposa d'un control d%estocs infor
matitzat s recomana disposar d'una taula
dexistencies manual del congelador. Aquesta

v'ha dractualitzar cada cop que afegim o traiem
un producte. Per tant, ha de ser rapida de modi-
ficar. Es important unificar les unitats de mesura
de cada producte [kilograms, litres, porcions

individuals, pagquets. ). Les taules dexisténcies
san adaptables a cada e stabliment.

Ex recomana eparar el menjar en grups per tro-
bar rmés rapidarment el producte que cerquem.
Aixd ens estalviard molt de termps de buscar
productes que no tenin, comandes que o
reflecteixen les necessitats, pores obertes que
acceleren la degradacid de productes, sobre-
producecid de mise en place innecessria...
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L'elaboracid dels aliments

Hi ha dos morents en els quals els cuiners elabo-
ren els aliments:

» homent de rmise en place.
» poment de confeccid del srei.

Anteriorment ja s'ha avancat el concepte de mbe
en place com el conjunt d'operacions que es
duen aterme abans de la preparacié de cada ser-
vei de restauracid. Es un tzmps més tranguil que
el de la confeceid del servei. Pertant, & important
aprofitar-lo per no haver de fer preparacions a
corre-cuita en el moment del e,

Fer millorar 'organitzacid, és important elaborar
una llista de preparacions en funcid del periode
de ternps [normalment diares o setrmanals) | de
|'estructura de la carta o el mend.

Aixi, les mises en place fetes amb temps tenen un

seguit d'avantatges que incideixen sobre la pre-

vencid del malbaratament alimentari:

» Extan mésben dosificades i ggneren menys min-
ver gue |es fetes amb el temps just.

» Permeten plantejar preparacion: comodi, apli-
cables a diferents tipus de plats, en lloc de
fer preparacions especifiques per a un de sol.
Aquest fet redunda en mes flexibilitat i contral
en la rotacid de ['estoc.

» Permeten estudiar mes bé |estoc i aprofitar els
productes amb poca rotacid abans que es facin
malbé oen el limit de la data de consum.

» Permmeten treure el millar rendiment de cada
part de 1"aliment, tant des del punt de vista de
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I"aprofitamernt absolut com de 'experimentacid
amb noves preparacions.

Obtenir el millar rendiment dels aliments &2 una
tasca continuada que demana:

» Buscar la maxima informacic :obre els ingre-
dierts que comprem habitualment. 5 coneixem
els productes, en podem treure més profit. El

productor és una gran font dinformacid que po-

dern complementar amb bibliografia o receptes
draltres cultures alimentaries.

» Farar atencid a les restes organiques per de-

tectar les parts aprofitables dels aliments que
descartem.

» Cercar i provar preparacions amb alld que des-
cartern habitualment [restes de verdures, carns,
o550, 2],

Aquesta cerca ens donara nous ingredients o re-
ceptes que poderm aplicar al nostre establiment.

» una manera d'obtenir profit econdrmic dmalld
que actualment no valorem.

(33333 T EEEEREEE L L LA LI YRR RERERERER R R D]

dozep Mercad er of eria al aeu reataurant d earaca
plata amb anxowes freeques. Durant el procéa de pre-
paracio i netaja en dezcartava laz sapines, fina qua
vwa decidir aprofitar-ies arreboazant-lea. Amb aquesta
axperiencia wa craar un nou plativa genarar ingres
goa d'una reata que llengawa i a la qual no donawva cap
walar,

El coat dals producteas d'aquesata recapta noaupera
ala 0,1£€ jaquaalcost deles eapines ja asta total-
mant incorporat a la resta d e plata amb anxowvaa, A
aqueates deapazsa nomaa a'hi han d'afagir lea d ex
peaas indirectes que provenen daltempad eaprepara-
cidlanfarinar, fregir i aarvir) i lea d eapaaas anar gati-

quas da conaarvar ala prod ucte i ezcalfar |' ali.

Lawanda d'aquesat producta ofaraix obviameant uns

arans margas comarziala.
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L'aprofitament del menjar demana una millara
continua de les practiques de manipulacid i de
preparacid del menjar a la cuina, Les practiques

més importants son les delaboracid, dosificacs i
conservacid que e detallen a continuacia.

Millora de les practiques d’elabora cid

Per practiques d'elaboracid entenem totes les
operacions de preparacid dels aliments que com-
porten una transformacid fisica d'aquests, oom
ara pelar, netejar, fer porcions, coure. . Durant
I"'elaboracia hi ha una perdua dfaliment que esta
lligada intrinaicarnent a la coceid i que es tipifica
en el factor de cocoid, Perd hi ha altres practiques
que estan intrinsicament |ligades a l'organitzacid,
I"instrumental de |"establiment i les habilitats del
personal, | que es concreten en el factor de co-
Freceid.
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Eaimportant qua el cap de cuina auperyiai el traball
dala cuinaraduranttot & procéa, per millorar laa
practiquea demanipulacic.
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A la cuina hern d'utilitzar les eines especifiques
exclusivarnent armb la finalitat que tenen. El ren-
dirment que aconseguirn amb unaeina especifica
eom un pelador de pastanagues no s"assaleix amb
UK ganivet generic,

A titol d'exemple, un cuiner professional amb les

eines adequades genera al voltant del 30 %% mernys
de residus alimentariz en les operacion: de pela-
da, i un augment d'un 10-15 %% del producte net
tinal després de pelar, i fala feina amb gairebé la
meitat de ternps que un operador no professional.

El personal ha de millorar constantrment les ha-
bilitats techniques de neteja dels aliments. Aixi
evitarern un exceés de parts descartades i mini-
mitzarem les restes | minves de la preparacid. Tot
aixt optimitzara el rendirnent dels ingredients i la
davallada de costos.

El personal tarnbé ha d'evitar errades de prepara-
cidh com la sobrecoceid, la crema, excds de oon-
dirmentacis..., que fan que el menjar no sigui apte
per wrviri gue sovint impliquen desprendre® dels
alirments i haver d'assumir la consegient perdua
econdmica associada,

Mesurade les racions

Fer una dosificacid correcta permet estandardit-
zarels platy gue e serveixen i ajuda a quartificar
acuradarnent les necessitats de menjar, les com-
pres, les porcions que poden sortir del menjar cui-
nat, el volum despai necessari per a la conerva-
cid... 5ies dosifica correctarnent poder fing i tot
arribar a estimar els recursos humans i el temps
necessaris per processar el menjar

Per preparar i servir el menjar utilitzarem els estris
adients i especitics per dosificar correctament.

Els miotlles, les balances, els cullerots @ qualsval
altre instrurnent que ens ajudi a dosificar correc-
tament, 1oti que pugui semblar gue ens entorpeix
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un servei rapid basaten el savolr faire del cuiner,
san eines que ajuden a aconeguir una presenta-
cid regular, a reduir les perdues de mise en place
i, aixi, a agilitzar el servei i reduir exeessos de
preparacid.

Fer tant, definir la mesura de les racions de
|'establiment i estandarditzar les dosis que e er-

veixen 0 tasques necessaries per fer una gestid
preventiva del mal baratarmernt alirmerntari.
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Idna aina molt Otil per doaificar corrastament az te-
nir una foto da cada plat que anamoatrilamidada
las porziona i com wa amplatat.

o e e e

Momés utilitzarem el volurn de menjar necessar
pera les racions demanades | rnantindrem la resta
en fred fine que ='ns demani. D'aquesta manera
ho posarerm en Fise la durabilitati la salubritat dels
aliments.

halgrat que sembli un contrasentit, 5 la mesura
del platestd definida no cal preparar més que

el que «='ne haordenat des de la sala. 5 amb la
voluntat de desfer-nos de les darreres parts d'un
cuinat posem mes menjar de |a racid establerta i
servim un plat sobredimensionat respecte del que
el client esperava, aixd pot tenir consegqiéncies
negatives. La primera i mes evidentés la genera-
cid de residus alimentaris al plat, ja que el cliert
pot hio necessitar tant menjar. També pot succeir
que el client marki amb una idea mal formada de
les racion: que se seneixen a l'establiment i, en
una altra ocasid que dermani el mateix plat, recla-
mi més menjar basart-2 en 'experéncia anterior.
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Per tant, cal evitar de preparar més menjar del
necessari, escalfar mes quantitat de la racid estan-
dard | ervir racions rmés grans de les previstes.

Mesures per evitar la
contamina cié en 'elaboracié

En el procés delaboracid, el menjar = ne pot fer
malbe per una contaminacid creuada entre &l cru
i el cuinat o b& per no haver fet abaixar la ternpe-
ratura amb prou rapidesa.

Aixi, wmpre que estiguern fert la preparacid dels
aliments hem d'evitar el contacte directe o indi-
recte entre els crus i els cuinats. Es tan importat
confinar els aliments perqué o entrin en contac-
te dina de les newveres, com evitar diutilitzar els
mateixos estriz de cuina [ganivets, fustes de tallar,
taules, cassons..) pera aliments crus i cuinats
sente haverlos netejat. Dfaquesta manera evita-
term la contaminacid creuada, provocada per la
transmissic de microorganismes entre aliments.

Perty a més devitar la contaminacid creuada
tarmbe &2 important mantenir les preparacions a
ternperatures que no afavoreixin la reproduceid
dels microorganismes que corompen els ali-
ments. El millar metode s fer davallar rapidament
la ternperatura, i ["abatedor &5 I'eina ideal . En

cas que o disposern d aquest aparell hemn de fer
daval lar la termperatura per altres mitjans. Aixi, s

comvenient treure la preparacid rapidament del re-

cipient de coceid | eparar-lo en porcions petites,
ool-locar aquestes porcion: en barys maria freds
o afavorir-ne la ventilacid augmerntant la superfi-

cie de contacte del recipient amb "aire, com ara
eol-locant-lo sobre una reixa. Quan la preparacid
v'ha refredat jaes pot conservar a la cambra.

Si o conservem bé les preparacions, aquestes
tindran rnerys wida Otil. Recordeu que les prepa-
racions destinades a conservar-se han de passar
de la temperatura de coccid a menys de 5 "Cen
merys de dues hores.

Dela cuina ala sala

Antigarnent els establirnents que posaven racions
molt abundoses eren ben considerats. Actual ment
els clients han anat carviant els criteris de les
weves prefergneies. Cada cop més, deixar men-
jar al plat, que abans es considerava una Norma
detiqueta, ara es concep negativament.,

Deixar menjar al plat actualment pot implicar un
missatge de no-conformitat amb el que s"ha =it
perd també es pat llegir mom una manca de con-
sideracid cap a "esforg hurma i matenal acumulat
des del camp fine a lataula. Per aixd a la sala,
quan algun client deixa menjar, &5 conveniernt que
el personal de sala en pregunti educadament el
motiu i aprofiti per informar el elient que el plat
es pot adaptar a les quantitats i la condimerntacis
que desitgi, o a qualwevol altra variacid, amb la
finalitat que s"aprofiti 1ot Ens hem d'adaptar a les
circurnstancies actuals conscienciant també els
clients.

Les restes de menjar aprofitable que el client
deixa al plat san el méxim exporent del malbara-
tament, ja que s el darrer esglad de |"elaboracid

i latransformacid del menjar i implica tots els
recursos hurmans, materials | energétics que han
estat necestaris per dur el menjar fing al plat.

Hi ha algures téchniques que ens poden =nar per
reduir el malbaratarment ala sala i que es fona-
merten en una ool -laboracid estreta | una comu-
hicacid fluida entre la sala i la cuina, com ara:

» Oferiral client el plata qua la cuina pretén
donar sortida en format de plat del dia, recoma-
hacions del xef, ete.

» Transmetre eficagment les preferéncies dels co-
mensals als cuiners perque adaptin el plat.

» Fer un =guiment de la quantitat i el tipus de
menjar que sobra de les taules. Aquesta infor-
macid &5 rellevant per a la cuina, ja que reflee.
teix el nivell d'acceptacid dels plats preparats.

En paral-lel també es poden prendre iniciatives
que, amb la complicitat del elient conscieneciat,
poden donar bons resultats:

» Intentar apropar-nos a la racid desitjada pel
client tant en quantitat com en compos cid |
arnaniment del menjar, amb un weguit deines
oo ara:

o Diferenciar els plats de la carta per mides,
corn ja fan alguns establirments que serveixen
racions, mitges racions, plats extra, miniplats,
ete., o aplicar gualsevol altre sistema adop-
tat d'altres sectors que informi el client de la
mida del plat. £ important respectar una re-
lacih quartitat-preu que fomenti "estalvi del
client.

o |l-lustrar la carta o disposar d'un mostrar fo-
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tografic dels platy que ajudi a saber-re les di-
M5,

o Servir racions moderades i donar ['opeid de
repEtiK.

o Servirel plat ensafates oensoperes, iel paen
paneres al centre de la taula en talls menuts,
donant opeid de ervirseen funcid de la gana
i de repetir.

o Fomertar ["ds de setrills reutilitzables, salers,
BUCHErEs COMUnes, etc.

o El paés un alimernt important a I"hora de par-
lar de ralbaratament. Ex molt comi servir
racions individualitzades de pa, perd no tots
els comensals ni el plats requereixen pa per
acornparyar. 50, tot §oaixi, queden obres al
plat, podermoferiral client l'opeid dendur-se-
les en una carmaryola o en el que en pajsos
anglozaxons sanomena doggy bag. Aquesta
accid obre oportunitaty de negoci s s'ofereix
al client d'acabar de completar la racid per-
qué sendugui un apat complet.

Els establiments de tipus bufet

Aquests tipus d'establiments han crescut fortament
els darrers anys | ofersixen un srvei que fomenta
el consurn il-limitat dtalirments per un preu fix.
Enestabliments de tipus bufet, un cop posem el
menjar a ["abast del pdblici aguest el manipula
SN consumir-lo, ja noes pot aprofitar Agquest
funcionarment i aquest mecanisme de preus no
afaworeixen que es faci un consum racional dels
alirments i, pertant, sincentiva el malbaratament
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alimentari.

Hi ha aceions que agquests establirments poden
dur a terme wenie perdre el =uesperit de llibertat
absoliuta de consum, entre les quals podem es-
mentar:

» Tancar I"'entrada a la sala quan el descens de la
dernanda no compensa els costos de rmantenir
el menjar exposat al poblic al bufet.

» Utilitzar safates o bols mes petits al bufet. Adxd
tindrem mes rotacid, el menjar w=ra mes frese,
de mes qualitat, i ens asiegurarem que la quan-
titat que llencen és menar.

» Posarestris de werviro vaixella mes petita per
que les racions siguin més petites,

» Posar fotos d'exemple dels plats per guiar els
ConsUmi dors a servir-s amb rmoderacic.

» Fer que el personal de sala assessor el client
wobre les caracte datiques del menjari les quan-
titats idonies.

» Evitar les safates de servei de taules i fomentar
que el client e serveixi directament al plat.

» Carwiar la manera de cobrar el menjar, sense
lirnitar |a quantitat que el client vol consumir,
mitjancant el cobramernt per pes, weguint el
model dels anomenats restaurants per guio,
gue funcionen a paisos amb influgncia lusitana
i brasilera. Draquesta manera el client &5 més
curds a |l 'hora de servir-se.

» Corm armesura extrema perqee el client controli
el que e weneix, penalitzar-lo en cas de deixar
grans quantitats de menjar sobrer al plat.

Prirnars
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B |- (ustracid 5 Aprofitament de la mige en place. Reaszignacid de mise en place per a menks

Aprofitament del
menjar preparat sobrer

5i, malgrat aplicar les mesures més iddnies per
aprofitar el menjar que hem produit, tant una
preelaboracid com un menjar preparat, aquest no
ha tingut sortida, encara hi ha maneres d" aprofitar-
(=8

Herm diintentar redtilitzar-lo en forma de mise en
place per a un altre plat, com un aperitiv o un en-
trant de coresia, o com a menjar de familia, entre
altres opeions.

Aquestes estrategies han de seguir les mateixes
mesures higigniques que qualseval altre menjar
preparat. Per tant, cal garantir que les sobres que
es reutilitzaran es refredin rapidament i es conser-
vin ailladament.
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Unabona organitzacid interna, el coneizement de les
técniques de cuinaila creativitat del cuiner ajuden a
reduir &l malbaratament alimentari.
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En I"exernple fictici e la il-lustracid 5, el restaurarnt
El Refetd duu a terme un politica de reutilitzacid
dels plats i les preparacions que permet estal -
viar en la compra de matéries primeres, ja que
s'aprofita el rnenjar preparat sobrer.

» La preparacid sobrera damanida de tormagquet i
ceba tendra es transforma en dos plats: amanida
d'estiu i gaspata. L'ambigiitat de la denomi-
niacid amanida d'estiu ddna marge per afegir
irgredients segons els nostres interessos. En
aquest cas, com que disposem de tomagquet |

ceba, necessitern pocs ingredients suplementa-
tiz per fer dos plats ["'endema.

» La crema de verdures i els canelons del primer
dia proveren d'unes preparacions prévies. La
beixarmel i les restes de pollastre poden transfor-
Mar-52 en Un exquisit primer, oom ara unes cro-
quetes de pollastre, fent servir olii ["arrebossat,
que podern abtenir ratllant pa wee.

» Lavedella ala planxa del primer dia, juntament
arnb les patates al caliu tallades, es transforma
en un estofat rapid només afegint-hi brou i un
sofregit de verdures.

» L'escabetx de verat 5 ha aprofitat d'un escabets
prEwi.

» Les verdures a la planxa que acompanyen el po-
llastre poden esdevenir una samfaina 'endema.
Les pastanagues, =mpre que no hagin estaten

contacts amb el pollastre, es poden aprofitar
per fer un pastis de pastanaga de postres.

» Latorrada de Santa Teresa prove d'aprofitar el
paque es va assecar ala cuina de dies ante-
tiors. Momes cal afegir-hi ous, [let i sucre. Les
melmelades, compotes o chutreys wdn una
bona manera d'aprofitar la fruita rmadura i les
verdures.

v Lafruita fresca es pot aprofitar en forma de ma-
ceddnia el dia segient nomes afegint-hi menta.
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Les operacions diaproftamernt tenen com a conye-
qiencia una reduccid de |a llista de la compra per
al s=gon dia. En la il-lustracid 6 es mostra aquesta
llista. En vermell i ratllat es rmostren els productes
que ens estalviariem de comprar s sTaprofites la
mise en place del primer dia.

5i s'aprofita la mise en place la llista de compra
ey pot reduir de 46 a 20 ingredients. Momés ens
caldrd dernanar els que ens ajudaran a completar
els plats.

Cluan tenim pogues restes sobreres, agquestes es
poden transformar en aperitius o postres de corte-
sia per als clierts. Ex una marera de transformar el
malbaratamert alimentari en un actio de valor per
a l'establimert.

També es pot aprofitar el menjar sobrer com a
irgredient del menjar que els empleats consume-
xen dins de ["establiment, el que s"anomena el
menfar de Iz famiia. Aquesta sortida corrent cal
gestionar-la armb cura per treure el maxinn profit
de les sobres del nostre establiment.

La cuina tradicional ha fet evolucionar antigues
solucions pera memnjars sobrers cap a receptes
independents. La cuina catalana disposa d'una
llarga llista de receptes d'aquesta mena, com ara:
canelons, croquetes, pdding diplomatic... Aquest
coneixement no es limita a la tradicid, sind que
en "actualitat s apliquen téchiques modernes de
cUina per generar nous plats.
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USE LEFTOVER

(e es pot ter amb les sobres de .7

L R e e i e

.

el - el ST T T L
'-“!I'Chlﬁ i & o RS OOd e, |hl:-lel5't|:|tt||:nl.|5d‘an'|am:|$ ﬁltﬂzde |

Loros .ﬁ.rrl:-r.': hdllthlm-:'arr-:rsa la n:ul:nana r|9:|1:t-:| ‘u‘eru:’lure cx
| sopa, truita, arrdsamb lenties, acompanya ment werdures wrduresa b ba= soffegits, sabees cremes, patés, sopa, melme-
| deguissts, armani Mo ardsan - farci- Jtrimaat truia, quiche, rermenat, lasanya, ards, coca, gratinsdesam

e g it dad'a bllet, fa b, trirct, trut h 1, lasmmys atinad b
ment dz pebrotso tomaquets... beizmamel mnekbns farcimentzamb paper darés, crestes, creps, pizma,
| | Arrds alaassola orisottos harmburguess el L ;
d‘arms fenun rotle i rarcads 3 la planas | Cabdo de la ook de les verdures: per quaquan femun broude ver-
el i roquetes d'arids it lknes fa rides { dures només utiltzermel liquid idesmrten les verdures | quan bullir
| deformatge), acompanyament de phts ards werdures només utilizem les wrdures idescrtem el brou? Totz ek liquids
| caldas pagtisa-:l‘arr-ius... ’ { de bullirverdures elz podemcongekr para ekborcions posteriors, itotes
. L ¥ | k= vard ures del brou les podern fer serviren trinmmts, croquetes, purés,
Pasta | Past balidae amb tot tipusde s lsesocom a b=nyes @nelons, quiches, salses pera in o past, truites..
| gQuarnicikd o amanida... Fatates: brepdeqitano, croquetes, bombes, pastEamb carno vardunes,
i e : ; | amanida_truita_fregides ambremenat_cremes, puré... Tambs lessobresde
| Rt amits el poil S fiees tates xips les poderm wtilitzar per areboszar, perfertruits de patates
| amb raionesa, sopa_amb verdures amb beka- P P P P R i
meligrtinedas, coma fanciment de verdures... | T . = 2 : 1
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| amhepts buritos carn picada, com a farciment ' : = — 1
| i E P : 1 Fruites | Fruita wllada 3 partde b macedania es poden feraltes plts com bun-
| deverdures o creps, pastisde patata amdsa la i : 4 : ;
| T | wkdolgs, couliz broquetes, sopes, mousse, fondwe, fruita cuita amb i al
:CEESD e 3":' R {forn amanides...
| Cam es wlada 3z mdds hideusza b cassoh, T R g Sl
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- | | | courecarre i petosalforn.
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o 2 S 5 Fa Fa mtllat crostonets de pa, tormdes de base pera tapes, coca de recpte,

| croquetes, bumols...

| Peixala plane= suquet de peix msueh peix
| amb sl verda, croquetes de pei, carelonz de
| peit, crestes, bunyo ks, paté, pastie de petd anmds
| de pe...

" Peixamb sakx amdzmdds fideuzde pein, su-
{ quetamb patates, sopa de peix, pastis de peii.

migas sopesde pa_podings, toredetes de base pera aperitius o persucar
| ensakes itirtarn, patd, hurnus, s=lmaonejo ), bases per espeesin, per fer man-
{ donguilles..
T —— i ——————
Wi, caTweia il | Quists fruimal i, mau:erats Grnidemnﬁ aml:n i regre peucﬁamh wi
cava 2:bra- | blanc ocaa, pn:-llagtrea la ceresa_ grnismtdecava, mlkes..
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Emprendre accions a favor de la prevencid del
malbaratamert alimerntari requereix que treball a-
dors i clients comparteixin ['objectiu de reduir-lo
o, almenys, que no hi estiguin en contra. Aquesta
finalitat comuna s assoleix per la via de quatre
estratégies.

» Capacitar [enzble): cal donar informacid sobre
les nowves operacions que simplantin i formar
els agents amb |"objectiu que les puguin im-
plartar eficacment.

» Implicar [engage): cal implicarels agents que
han de dur a terme les accions a favor de la
reduccid del malbaratament alimentari; cal un
compramis de la direceid i donar protagonis-
me aly agents principals i fer vizibles les wves
accions, assighar i delegar les responsabilitats,

» Exernplificar fpxempiify): cal predicar amb
I"exermnple i fer coberent el discurs que dima-

fia de la direceid amb la practica que aquesta
implanta.

» Animar [Eocoorage): cal animar els agernts per-
que |es accions es duguin aterme | %2 Rgueixin
en el termps; aguests incentius poden ser tant de
forma coereitiva com parti cipativa,

Aixi, podern diferenciar diversos grups dagents
amb els guals hemn de cercar complicitats per
reduir el malbaratament alimentari dins del nostre
establiment:

» Elz proveidors.
» E| persanal propi.
» Laclientela.
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Proveidors

Cal establir un sisterna de garanties que penalitzi
el proveidor quan no lliura el menjar de manera

cobrecta i quan no fa una bona manipulacid | con-

servaci del menjar. El rmés important &5 garantir
el manteniment de la cadena de fred en el trans-
POt

Tinguern present que les empreses de manteni-
ment tambe san els nostres proveidors. Per tant,
els contractes de manteniment han dincloure
clausules que prevegin un servei rapid i la repa-
racid de la magquinaria de conservacid daliments
[cambres fredes, congeladars, abatedors.. ).

Els proveidors han de disposar d'un compromis
envers la reduceid del malbaratarment alimerntar
i ehs han d'ajudar a aconseguir els nostres objec-
tius per prevenir-lo.

Personal propi

El personal propi és la peca clau per emprendre
accion: de prevencid del malbaratament alimen-
tari en el nostre establimert.

Persomal de cuina

El personal de cuina ha de ser techicament com-
petent i tenir la motivacid necessaria per aprofitar
al maxim el menjar. En aquest :entit 2 |"ha de:

» Remunerar en funcid del nivell d aprofitamernt
de les matéries primeres.

» Formar en bones practiques de cuina,

» Formnar en habilitats per separar correctament
les restes de menjar.

» Formar en habilitats per conserar el rmenjar
sohbrer.

» Formar en la creacid de plats amb restes de
cuUinats.
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Persomal de sala

El personal de sala hatenir competéncies oomuni-
catives per estimular el client iels cuirers a apro-

titar al maxim el menjar. El peraonal de sala ha de
raber:

» Copsar les necessitats del elient relacionades
arnb el menjar per poder adaptar les quantitats
servides i la composicid dels plats a les sves
necessitats i preferencies,

» Resoldre els dubtes dels clients sobre la com-
posicid dels plats i les possibilitats d'introduir
varacions al plat.

» Transmetre eficacment les recomanacions del

xef al client | orientar les comandes cap als
plats a qué conve donar sortida.

El personal de sala ha de disposar d"habilitats tée-
niques per observar i processar informacions que

poden reduir el malbaratament alimentari, com
ara:

» Cetectar el nivell de satisfaccid dels clients per
cada plat mitjancant 'obiervacid de la quartitat

de restes dels plats retirats | els comentaris dels
mateixnos clients.

» Processar conjuntament aquesta informacid
amb |"equip de sala i comunicar-la al cap de
cUina.

La comunicacid entre el persanal de sala, el

personal de cuinai la direccid & clau perqué les
accions de prevencid tinguin &xit.
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Clientela

Els clients també poden emprendre accions a
favar de |"aprofitament maxim del menjar. Per
tant, cal informar-los de la politica de prevencid
del malbaratarment alirmentar implantada per
l'ernpresa i articular un canal de comuni cacid
amb el personal de sala.

L'exhauriment de |es existencies de certes prepa-
racions i de materies primeres es pot aprofitar per
projectar una imatge positiva cap al client argu-
mentant la gran sortida del platen qiestis.

Cal motivar la clientela a participar en les ae-
cions encaminades a la reduceid del malbarata-
ment alimentari i cal estar preparat en cas que
les reclami per iniciativa propia. En aquest =ntit,
|"'establirnent pot disposar d'un llibre de wuggeri-
ments [virtual o fisic) perqué el client sexpress.
També &z important que el client conegui quins
san el serveis que presta 'establimernt per apro-
fitar més el menjar, com perexemple tenir una
carta diferenciada per mides o disposar d'ernvasos
pergue el client es pugui endur el menjar xobrer
Bf cas que sigui hecessari. Cal donar al client
|'oportunitat i la confianca perqué expressi les se-
vers prefergncies i restriccions alimerntaries tant pel
que fa a la composicid com a la quartitat.
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Tinguem sempre en compte que la clientela és el
principal agent de difusid i el més fidedigre per a
un hou client. Mo hem doblidar que la nostra po-
|itica de prevencid del malbaratarnent alimentari
pottenit un efecte de reclam de nous clients fine
al punt que ens identifiquin com un establiment
de restauracid que practica una filosofia de residu
M i e [l ae weaste ).

Donacio de

pel” a persones

La utilitzacid de tots els recursos per aprofitar el
menjar comentats fing ara no garanteix que asmo-
lim un aprofitament total del producte. Sempre
hi ha successos, fora del nostre abast, que ens
obliguen a desfer-nos del menjar en contra de la
noatra voluntat,

Fins i tot els menjadors escolars, els hospitals o les
residéncies de gent gran, que coreixen el nombre
drapats que han de wervir, llencen menjar quoti-
dianarment.

Reduir la quantitat de menjar que bem de llencar
passa per reduir la inceresa de la demanda, pla-
nificar les nostres cartes, implantar mesores per
conservar adequadament el menjar, millarar les
operacions de la cuina i implicar el personal i els
clients a evitar les restes. Perd tot i aixi poder no
sortir-nos-en del tot. Aleshores la donacid de men-
jar es revela com la darrera solucié per apropar-
rios al ralbaratarnent zero.

La donacid de menjar sobrer s"ha aplicaten molts
indrets amb ["objectiu d"aprofitar el menjar Adxd,
perd, només té ple sentit & préviament berm fet ot
el possible perevitar les sobres.

Actualment, donar menjar elaborat no estalvia
COEIOE Ni ZEREra ingressos, perd una bona gestid
draquest menjar wobrer pot fernos millorar com a
EMpresa.

Els destinataris principals 590 dos ool lectius:
» E| perional propi.

» Entitats d'accid wocial que reparteixen el menjar
entre peraones necessitades.

Donar menjar sobrer al personal

Conar el menjar sobrer als emnmpleats &5 una rmane-
ra rapida i efectiva d'evitar el malbaratarment. o
obstant aixd, alguns establiments de restauracid

hi sdn reticents perqué ospiten que incentiva el
personal a generar excedents de manera intencio-
nada, que el terpta a dosificar gererosament les
receptes i a provocar sobres.

Perty el fet d'implantar prohibicions d'emportar-ze
menjar sobrer al personal evidencia una man-

ca de cortrol del que suceeeix dins de la cuina
Aguesta desconfianca denota un fracds en la
implantacid d'uns protoools que haurien de vetllar
per una gestid acurada d'estocs i en el weguiment
d'unes fitees de productes i preparacions i uns
receptaris estandarditzats que tinguin en compte
la dosificacid comecta.

En lloe de treballar per una organitzacid eficient
de la cuina, opta per imposar controls de pro-
tecend i prohibir que el personal es beneficii del
menjar sobrer. Ens equivoquem en actuar aixi, ja
que el menjar que el: empleats no senduen tn-
deix a acabar al cubell de les escombraries. Ens
desviern del que & essencial: gestionar eficien-
trent els estocs i seguir unes fitkes de productes,
de preparacions i de receptaris.

Per tant, cal desconfiar dels que afirmen que no
malbaraten gens de menjari, a la vegada, prohi-

beixen dendur-se el menjar sobrer al personal o
no el donen a tercers.

Una de les mesures que ajuden a malbaratar
merys el menjar s incentivar econdmi carment
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els empleats de cuina que faprofiten més bé. Hi
haexperiencies destabliments que premien els
empleats en funcid d'una bateria de varables, en-
tre les quals hi hael cost dels aliments adquirits.
Aquesta és una mesura indirecta de promoure la
prevencid del malbaratament alimentari dins de la
cuina®

A banda de sisternes sofisticats de remunera-

cid hi ha mesures com els meajars de & famr

lia, els apats que el personal fa conjuntarnent a
I'establiment, que milloren la confianga i el co-
neixement muty. Es un moment d aprofitament de
les preparacions iels platy que han tingut menys
sortida, de les restes, de creacions experimental s,
Bte.

El renjar de la familia és tarmbé una valuosa
oportunitat de tastar nous produectes i elabora-
cions, de bastir-nos dfun mare de comunicacis

distesa entre el personal | de millorar [fambient de
trebal l.

Donacidé de menjar
a entitats d’accio social

Donar el menjar a col lectivs desfavorits ha estat
una de les proves de la implicacid social de la res-
tauracid, Perd aquesta practica :'ha anat perdent,
basicarnent per |"accid conjurnta de tres factors:

* La bonancaecondmmica dels darrers anys va re-
duir el nombre de gert que Pecessitava aquests
ajuta.

» Lextensid de la recollida domieciliaria de deixa.
lles, especialment la fraccid organica, ha resolt
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el problerna de desfer-se de les restes de menjar
d'una manera tacil i d'acord amb la llei.

» La combinacid d'una normativa de seguretat
alimentaria amb una creixent judicialitzacid de

les relacions socials ha tingut com a conseqd&n-

cia una frenada de [maltruisme. Els serveis de

restauracid, esporuguits per hipotétiques dendn-

cies per intoxicacions alimentaries, pereeben la
donacid de menjar corm una practica de rsc,

El resultat ha estat que la donacid de menjar dels
establiments de restauracid s"ha reduit a la mini-
ma expressic.

Cal afirmar que donar el menjar sobrer tambe
efectes positius sobre la gestid d'un establiment
de restauracid, :empre que 'hi hagin implantat
totes les mesures prévies per evitar el malbarata-
ment alimentari. Des d'una perspectiva interna la
donacid de menjar:

» Redueix la quantitat de residus que es generen.
» tillora la percepeid social de establirnent.

» Augmenta | fautoestirna i la fidelitzacid a
I"ernpresa dels treballadars.

Des d'una perspectiva social 'empresa que ddna

MEnjar:

» |ncremerta el o compromis social amb
I"entorn.

» Fot incloure aquesta aceid ding del balang de
responsabilitat social.

Aquestes practiques san dificilment traduibles en
diners immediats, perd capaciten I'empresa per
deservolupar-s2 en un entarn on, cada vegada

més, es valora el compromis social i la minimitza-
i de residus.

En aquest w=ntit, els coneursos pablics per a
I"'explotacid dels seneis de restauracid d'hospitals,
geriatrics, centres de dia, escoles, ete., valoren
cada vegada més els aspectes socials i ambiertals
i tendeixen a puntuar-los de cara a I"adjudicacid
dels contractes.

Exesperable que, a poca poe, els contractes
poblics per a l"explotacid de serveis de restaura-
cid i de venda autornati ca incloguin eldusules de
presencid del malbaratament alimentari.

Barreres legals per
a la donmacio de menjar

Cal salvar unes quantes barreres legals per afavo-
rir la donacid del menjar excedentari del sector
d"HORECA a les entitats d'acecid social.

Els requisits legals® per transportar i conservar
el menjar no discriminen entre les destinacions
del rmenjar. Es indiferent que tingui una finalitat
altruista o una de comercial: [es condicions de
conservacid i de transport wan identiques.

At no és aixi atof arreu. Als Estats Units
dramérica (EUA) T a ltalia els requerments de
tranisport | de conservacid varien en funcid dels
objectius socials i el tipus d'acord entre el do-
nadar i el receptor. Els acords de beneficencia
saiopluguen sota una llei que pren el nom de
bon samaritad | eximeix al donador de fer front
als perjudicis que involuntariamernt pugui causar
sobre |les entitats que reben menjar.

Aixi, la Llei 104-210 dels EUA, anomenada Emer-
swoh Cood Sarnaritan Food Donation Act, diu:

«& person or gleaner shall not be subject 1o civil
of eriminal liability arsing from the nature, age,
packagirg, or condition of apparently wholeso-
me food or an apparently fit grocery product that
the persan or gleaner donates in good faith 1o a
nonprofit organization for ultimate distr bution to
reedy individuals.»

Altalia, la Llei de 25 de jury de 2003 ndm. 155
argumenta que les entitats sense anirm de lucre
sequiparen al consumidor final pel que faa la
monservacia, el transport, 'emmagatzematge i la
utilitzacid dels aliments:

¢Le organizzazioni [...) che effettuanc, afini di be-
reficenza, distribuzione gratuita agli indigenti di
prodotti alimentari, sono eguiparati, nei lirniti del
wervizio prestato, ai consumatori finali, ai fini del
morretto stato di conservazione, trazporo, deposi-
o e utilizzo degli alimenti. »

Una normativa d'aquest tipus podria impulsar

la donacid del menjar que no poden aprofitar

les empreses de restauraci | permetria reduir-lo
ool -laborant amb el més desfavarits | amb plena
wguretat juridica.

ihalgratels entrebancs normatiog, al nostre pais ja
vestan donant experiéncies pilot com el projecte
wBarcelona comparteix menjars, encapcal at per
Mutricid sense Fronteres, a traves del qual el men-
jar sobrer de les cuines de |"Hotel Princesa Sofia
et lliura aentitats socials de "entorn,

(HEOTTHEEREEIEEREEEERER R EE R EREE T EE R R R T T e = |




Costos directesi indirectes
per servei enrestauracio

Cost per sarvel

Conceptas de cost “Walor Parcentatgs

- MWateria primems servida 218 S 25 9% .

I".I'Iargede seguretat 048& : 43 % *

Parsanal £30E 58 0%

Fluids 012 11%

Armmortit@Rcions 0&0= 55 %

Aproviionaments diversos 0126 12%

75 € £ 5 %

A rqueting 003 € 032 %

ﬁsﬂegumnca 004 = 04 %

Tributs 004 € 032 %

Costos financers oo2e 02%

11,026 100 0% 10010 %

B T=ula 7 Costos per seniei en un restaurant tipus

En cas que el nostre restaurart llenci més de
3.000 kg de restes de menjar i els costos diadqui-
sicid d'aliments siguin una tercera part dels totals,
implantar una politica de prevencid del malba-
ratarnent alimentan permet obtenir una reduccid
dels costos directes i indirectes que queden plas-
mats en |aTaula §:24

sense politica da pravencid dzl Arnbpolitica de pravencid dal

ralbaratarmant rnalbaratarnant

kg rnalba- Total dzu- | kKgrnalba- Tot al

ratats kg |ros ratats kg dzuros
306 Q.23 306 SETT

2014 &15 18548 2162 TER 17 8482
Q21 2777 1050 23 559

B T=ulas: Costos del malbaratament en restaurants
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ndexos

W-lustracid 1. Finangament del servef de recollida
descombraries

iHlustracis 2. Auditaria de malbaratament alime ntar.

Fitea de recolida de dades

W-lustracid 3. variacks del preu de venda 2
Fengrds de la mongeta verda, 2010

W-lustracid 4. Avantatges [ inconve nisnts
del sobreestor

W-lustracid 5. Aprofitament de fa miwe en place.
Reassjgnacid de mise en place per 8 menos

Hustracid 6. Aprofitament de & mise en place.
Uistz de la compra

Taulz 1. Condicions de preservacid dels aliments

Taula 2. Condicions gque determinen Mexpressid
de la data de durads minia

Taula 3. Lstroctura de costos dels servels
de restauracic

Taula 4. Costos del malbaratament d-aliments
en el secior de B restauracis

Taula 5. Avantatges | inconvenints dintroduir
productes de quarta ganima i cinguena
garima &l sector HORECH

Taula &. Exemple de taule dexisencies
Taula 7. Costos per servei en on restaurant Hoos
Tzwla 8. Costos del malbaratament en restaurants
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1 Comulteu alcas de la Unive mift Tecnolégica da
tdic higan.-::.f'.l_'tp Ahwww Jeanpath. com s

2 El Reglarent [CE ndr. B32/2004 i &l Reial decret
J4a4Z000, extableixen les condiciome higizniques i
I'opemativa que s*han de seguir perpoder senvir i ra.-
portarek menjar labomts.

3 Reial decmt 34842000, d= 29 d= desermbre, pelqual
s'estableteen les nomes d*higiene pera lelabomcid, B
detribucid i el comem de menjar prepamt.

4 Aquesta obligacid estd sotmesa a ally que dictamina el
Codex Alimentarie de la FAD, la Directiva 200071 3/CE
ielReial decret13340 900,

5 El desernbre de 2013 entmrd en vigorel Reglarent(LIE)
ndrn. 11682011 i a lannex X, on parla de les dates
de durada minira, desapamix da les excepion: de
poearhi b dataal gelat emvasat individoalmentia ks
begude: mfmecant pera col kotivigt.

6 Aquesta cbligacid estd sotresa a alky que dictamina el
Codex Alimenarie de la RO, la Directiva 2000813/CE
i el Reial decmt 133401 959,

7 Aticle 5341 dal Decret kgislativ 1/2009 de 21 de juliol
(DOGE 5430, 28,7 2000,

B Article 543, lletra b, dal Decrt legislatio 12009 da 21
de juliol (DO GC 5430, 28.7.2005.

2 Comula al web de I*ARC (it A wwrmeare cat/we-
barc/epdormimplicascencarmun ipis fefx) del 4 de se-
terbe de 2012

10 Aricle 4 de |a Dirctiva 2008098/ Ede| Fadament eum-
peu ide| Conzell de 19 de nove nibre de 2008 sobre &l
residie | perla qual e: demguen determinades dircti-
WEg,

11 Aricle 8 da la Llei 222011, 3 28 de juliol, de maiduz i
sils comtaminat.

12 El Reglarment(CE ndrm. 10692002 del Fadament e
ropeu i del Conzell iel Reglarent(UE ndm. 142201 1
de la Comiseid sdnel mam legal comunitad aplicable
als subproductes animak no destinat al conaum homa
[SAMDACH) i ale productes dervat daquests.

13 El Reial decet 19112000 mgula la destruccid delz ma-
terials especitice de nac en mlacit amb ks encelopati-
s espongiformes tan:missibles. Ele materak ezpecfics
de rzcestan detallat al Decreti aquestdeterminasls
recanizmes de destruzeid.

14 El Reglarment(CE ndr. 106902 009 pmhibeix Falimen-
tacid d*animals 3= granja, tet dzlz animak de pelleeri,
amb msidwe de cuina. Pertamt, de conformitatamb el

ol

Reglarment [CE) ndm. 1062/2009, &k maidie de cuina
poden certmnsformats | wat poserioment, cerpe que
el producte derivat no senveixi d'alimentacid a aquest
anirmals.

15 Les motes alimemtine: de les cuines dek vaixells iles ae-
ronals que operina escala intemacional configuren una
excepcid, son chssificades com SAMDWCH 1§ &'han de
destruir,

16 Annex 5, capfol 11, seccid 3 dal Reglamemt(LUE ndm.
1422011 de laComesis, 3 25 de febmrde 2011, pl
qual s'estableteen e disposiciors d'aplicacid del Regla-
ment(CE ndm. 10652002 de| Fadament eumpeu i e
Conzel|, pal qual s*establetoen lee nomres sanitiries apli-
cables ale subpmductes anirmale i els productes dzriat
no destimat al comurm hurd, i la Dirctiva 97 7ACE del
Conzell quamta determinades mostmes i UNBE exenpes
dek commlz veterinare a la fromera en virut Faquesta
dimctiva.

17 Uannex 5del Reglament (UE ndm. 1422011 d& b Co-
mesith de 25 de febrerde 2011 obre [a porta a wtilitzar
les planes de biogis i &l compostatge com a destinacit
delz rezidie de cuima degudament triate.

18 MAGRAMAZO 2), BN consumo alimentario en EX0a03,
afo 201 1 (<At Awww magrama. gob grleslalimen-
LAC o T8 TR 8 AT SUITI - Y-C 0T A (A E A fon - Y=o Bt rib -
Cior-aiimear @AeL _CO MWEUA O _A LA e TARID _EM_
ESPA S T 0 1A 200 femi-) o as . l.:I-:'J":-:I.

19 Dagrosicdel mabaratament alimesaria Catakinva, 2010

20 LeanPath [cwwweanpath.com=) duu a &rme auditones
de rmalbaramment alimentan enseneiz de metaumeid i
ja adverteixen de ks dificultat &extrapolaranualment
el mauhat parpmoezsos de moollida de dades de pocs

diss.

21 Definicid extreta de Fésociacidn Epanolade Frutas v
Hortalizas Lavadas Letas parasu Erpleo (AFHORLA)

22 Entevis\ a dOKOS. Citada atarthimenetal . (2012),
Prevention of food waste & restaurants, Aotels, canteens
and catering, MORDEM.

23 Reial dacret34842000 pal qual s'estbleinen les norme:
pera lalabomeit, la distibucid i &l comeng de men-
jar i Reial decet 120202005, de 10 doctubre, sobre &l
tanzport d mercaderies perbles iels vehicles especiak
utilitzats en aquest tanypos.

24 B comeideraque totel menjarque es llenga ez manipula
i que lapoliticaes conomreta a fer davallar la meid final a
200 g perapatiabaixar 5 punts (del 15 al 10%) el mar
ge de segumetat de | menjarermagatse mat.
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