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PRESENTACIO
Els aliments mai

no poden esdevenir un residu

Els aliments constitueixen un recurs valués que cal gestionar i
consumir amb la maxima cura i responsabilitat. L'objectiu n'ha
de ser aprofitar tota la capacitat nutritiva que poden oferir, al
marge dels costums, convencions i habits socials de cada mo-
ment respecte a I'Gs (racions massa generoses o desaprofita-
ment d’aliments d’apat a apat, per exemple). Cap aliment, per
tant, no pot ser mai considerat un residu.

El malbaratament és, no obstant, un problema caracteristic de
les societats desenvolupades, que cada any ocasiona la perdua
de milers de tones d’aliments. Analitzar les caracteristiques
de la brossa domeéstica i dels residus organics d’altres sectors
permet coneéixer-ne I'abast i aplicar-hi les propostes correctores
oportunes.

A fi de determinar les caracteristiques del malbaratament ali-
mentari a Catalunya, 'estudi elaborat per la Universitat Autono-
ma de Barcelona ha caracteritzat prop de sis tones de residus
de la fracciéo RESTA! i de 'anomenada fraccié organica de resi-
dus municipals (o0 FORM)? procedents de tot el territori, corres-
ponents als sectors de la distribucié, la restauracié i el catering.
En el cas del sector productiu, en canvi, s’ha fet una estimacié
a partir de les dades europees. Les conclusions d’aquest docu-
ment fan referéncia, per tant, a distribucio, restauracio i sector
domeéstic, perd no en considera pas la produccié. L'estudi deter-
mina també el perfil del malbaratament en el cas de les llars i la
restauracid, ja que s’'ha fet un seguiment a un grup de families
i s’han analitzat els residus dels restaurants de la mateixa Uni-
versitat per tal de determinar-ne les diferéncies.

L'estimaci6 de la generacié de residus municipals de Catalunya
atorga a la matéria organica el 36% del pes dels residus munici-
pals generats. Es la porcié més gran en termes quantitatius i molt
rellevant qualitativament, ja que, barrejada amb altres fraccions,
en dificulta la gestié. D’aquest 36%, un 4% correspon a la fraccié
vegetal i la part principal, el 32%, a restes alimentaries, I'anome-
nada fraccio organica de residus municipals (0 FORM). Una de les
principals contribucions de I'estudi ha estat posar xifres i dimensi-
onar aquest fenomen del malbaratament, el qual ha estat avaluat
a Catalunya en unes 262.000 tones anuals.

Actuar per reduir aquestes dades de malbaratament demana
considerar la quiestié des d’una perspectiva transversal i polié-
drica que consideri actuacions especifiques en cadascun dels
esglaons de la cadena alimentaria i, de forma paral-lela, abordi
altres aproximacions de caire econdmic, ambiental, nutricio-
nal, cultural... que influeixen sobre com es consumeixen els
aliments socialment.

En aquest escenari, cal, doncs, introduir un canvi de comporta-
ment i d'actitud per part de tots els actors socials, encaminat a
recuperar el valor dels aliments i concebre les restes alimenta-
ries com un recurs.

1. RESTA. Fraccid residual dels residus municipals, un cop efectuades les recollides selectives, i que encara pot contenir materials valoritzables.

2. FORM. Fracci6 organica procedent de la recollida selectiva dels residus municipals. Es tracta de residus organics biodegradables d'origen vegetal i/o animal, susceptibles de biodegradar-se, constituits
fonamentalment per: restes de la preparacid del menjar, restes sobrants de menjar i aliments en mal estat, i per restes vegetals de mida petita i tipus no llenyds (gespa, fullaraca, rams de flors, etc.). A

Catalunya, aquesta recollida selectiva s’ha estés de manera molt majoritaria.
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EL CONEIXEMENT
DEL PROBLEMA
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EL CONCEPTE
Que s’entén

per malbaratament alimentari?

Els aliments que es desaprofiten, tot i tenir
encara valor com a recurs nutritiu per a les
persones, constitueixen el malbaratament ali-
mentari. La responsabilitat del malbaratament
alimentari esta repartida entre tots els actors
de la cadena de proveiment: des dels produc-
tors als consumidors, tot passant pels distribu-
idors, comercialitzadors i restauradors.

El concepte de cadena alimentaria té una com-
ponent lineal, ja que s’inicia en la produccid
agricola i finalitza a la llar o al restaurant. Ara
bé, la preséncia d’altres agents en la gesti
dels aliments, dels seus subproductes i dels
residus alimentaris —com ara els recuperadors
i recicladors, les indUstries agroalimentaries o
les plantes de tractament de residus—, aixi com
de la mateixa natura, que proveeix d’aliments
directament mitjangant la recol-lecci6, la caca
o la pesca, fa que sigui més convenient parlar
de cicle alimentari.

En aquesta diagnosi, quan es parla de mal-
baratament alimentari, s’esta fent referéncia
a totes aquelles restes d’aliments preparats o
cuinats menjables, restes del plat o retornades
de les taules menjables (amb les pells, 0ssos,
closques i altres parts no separables), menjar
fet malbé, aixi com menjar en bon estat (enva-
sat 0 no) que hom pot trobar dins dels circuits
de recollida selectiva de la FORM i la recollida
de la fraccié resta que generen les llars, la res-
tauracié i la distribucié al detall.

COM SE’N DIU POPULARMENT DEL MALBARATAMENT ALIMENTARI?

A nivell col-loquial, 1a riquesa Iéxica per a referir-se a allo que sobra del menjar és
molt amplia. Des dels mots amb unes accepcions més generalistes, com rampoines,
retalls, sobres, restes, restolines, resquicies, desferres o escorrialles, a termes més
especifics explicitament dedicats al menjar sobrer, com engrunes, sobralles, refetons,
relleus, escurets, rescalfalls, rescalfadures, recufalles, aprofitadures...

Aquesta varietat Iexica és un indicador de la mirada que teniem sobre allo que
deixavem al plat. Actualment, si preguntem a una persona a I'atzar com anomena

el menjar que deixa al plat sense acabar-s’ho amb prou feines n’esmentara sobres i
restes... i dir un tercer mot seria molt sorprenent.
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ALTRES DEFINICIONS RELACIONADES

—

LES DEFINICIONS D’ORGANISMES OFICIALS:

Segons la FAO (Organitzacio de les Nacions Unides per a I'’Agricultura i I’Alimentacic), la pérdua o
malbaratament alimentari és “qualsevol canvi en la disponibilitat, la capacitat per a ser consumit,

les caracteristiques sanitaries o la qualitat del menjar, que el privi de ser consumit per les persones.
També defineix el malbaratament alimentari i les perdues alimentaries com “les piles d’aliments perduts
o malbaratats dins de la cadena de proveiment alimentari orientada cap a produccié de productes
comestibles per a I'alimentacié humana”.

L'EPA (Agéncia de Proteccio Ambiental dels Estats Units) defineix les pérdues o el malbaratament
alimentari com “qualsevol substancia alimentaria, en cru o cuinada, que és llencada o descartada o que
es té intencid de llencar o descartar”. Els residus alimentaris son els “residus organics generats per la
manipulacio, 'emmagatzematge, la venda, la preparacio, el cuinat i el servei del menjar”.

Segons el document elaborat per la consultora Bio Intelligence, encarregat per la Comissié Europea

el 2010, “els residus alimentaris, que componen una hona part dels residus organics, son residus que
provenen de materials alimentaris crus o cuinats descartats en qualsevol moment des de I'explotacié
agraria fins a la taula. A les llars, fan referéncia als residus de menjar generats abans, durant o després
de la preparacid, com les peles de les fruites i verdures, retalls de carn o menjar sobrer o fet malbé.

El residus alimentaris poden ser evitables o inevitables, tot i que aquesta consideracio és, de vegades,
estrictament cultural”.
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LA METODOLOGIA

Com s’ha determinat el malbaratament?

Per determinar les xifres del malbaratament
alimentari, s’han analitzat els circuits de reco-
llida selectiva de la fracci6 organica i de la re-
collida de la resta, ja que en els altres circuits
de recollida selectiva de vidre, paper i envasos,
la presencia de restes alimentaries és irrelle-
vant. Les dades estadistiques de I'estudi usa-
des fan referéncia a I'any 2010 i les caracte-
ritzacions especificament fetes per determinar
el malbaratament d’una mostra de municipis
s’han efectuat els mesos de juliol i setembre
del 2011. L'estudi ha caracteritzat prop de 6 t
de residus de fraccio resta i de fraccié organica
de tot Catalunya. S’han incldos en la caracte-
ritzacié alguns municipis petits per obtenir un
espectre més variat, tot i no complir el requisit
inicial de diferenciar les recollides de fraccié
organica, comercial i domeéstica.

Les caracteritzacions especifiques de malbarata-
ment han analitzat residus alimentaris de diver-
ses procedencies (llars, comercos, etc.), i els han
agrupats segons la naturalesa. Aixi, a partir de la
classificacié que utilitza I’Agéncia de Residus de
Catalunya (ARC) per a la determinacié dels resi-
dus impropis trobats a la FORM, s’ha desenvolu-
pat una taula de classificacié que detalla el con-
tingut dels residus organics fermentables (ROF)
en diversos grups, de tal manera que el malba-
ratament es pugui identificar correctament. Amb
les dades obtingudes, s’han calculat uns valors
determinats de fraccié alimentaria i malbara-
tament pels circuits de recollida de resta i de
fraccié organica que, posteriorment, s’han ex-
trapolat al conjunt de municipis catalans.

El valor total del malbaratament s’ha obtingut aixi a

partir de la suma dels factors seglients:

- el malbaratament dels circuits de recollida de
la fraccié organica,

- el malbaratament dels circuits de la fraccio res-
ta als municipis que tenen implantada la reco-
llida selectiva de la FORM,

- el malbaratament de la recollida de fracci6 res-
ta dels municipis que no tenen implantada la
recollida selectiva de la FORM.

D’altra banda, I'assignacié del malbaratament
als diferents sectors de la societat s’ha fet a
partir de dues hipotesis: el consum alimentari
dels productes solids esta directament relacio-
nat amb la generacié de residus, i la generacié
de residus esta directament relacionada amb
la superficie de determinats sectors productius
i d’activitat economica.

El malbaratament de les families i del sector
de la distribucié, el del sector de la restauracié
i el de les institucions publiques, s’ha dedu-
it a partir dels consums d’aliments solids. En
canvi, el dels subsectors dels mercats munici-
pals, els supermercats i la resta del sector de
la distribucid, s'ha inferit a partir d’una ratio
de generaci6 de residus per unitat de superfi-
cie extreta de les caracteritzacions de residus.
D’aquesta manera, el resultat final ha pogut di-
ferenciar el malbaratament de les llars, el dels
supermercats, el dels mercats, el de la distri-
bucié al detall, el de la restauracié i I'induit
per les administracions publiques.
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TAULA DE CLASSIFICACIO DELS RESIDUS MUNICIPALS UTILITZADA EN L'ESTUDI®

ROF 18 Residus fermentables.

15 Residus alimentaris de FORM.

1.1.4 Restes alimentaries de plat i aliments retornats de taula comestibles (trossos de carn, peix i verdures cuinades, rebost
amb les peles, 0ssos, clogues i parts no separables.

FORM
1.6 Altres materials compostables (vaixella, bosses, embolcalls...).
FV 1.8 Restes de jardineria i poda (de major dimensid i de tipus més llenyds). Materials de fusta natural (culleres, cullerots, corcons, masses de
morter o de colador xinés...).
ALTRES ROF 1.9 Animals morts no alimentaris (rosegadors, mascotes mortes...).
Paper
2.3 Paper i cartrd utilitzat en els serveis de menjars. Tovallons de paper, paper alimentari brut (associat a la pastisseria, paper vegetal per a
forn...).
Cartré
Vidre

4.2 Vidre pla i vidre no d’envas.

(1) Acolorit en verd es presenten els grups que configuren el malbaratament alimentari.
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Plastics mixtos i films

Envasos compostos (mixtos).

6.4 Altres plastics de qualsevol mena.
Bosses de plastic 7. Bosses de plastic (no compostables) d’escombraries, tipus samarreta, de supermercat o “shopper”.
8. Metalls.

Metalls ferrics +
Metalls no ferrics

83.2 Altres metalls no ferrics.

Textil 9. Material textil i calcat.

Textil sanitari 10. Sanitaris. Bolquers, compreses i, en general, material procedent de cures, benes d'is domestic o assimilable a domestic.

Especials 11. Residus domestics especials.

Voluminosos 12. Voluminosos.

Altres 13. Terres, runes, sacs de ciment i altres arids.
U LS AP ] e L PR VL R BT g ], Toen TSI e R
A2 L Liquids de begudes i de menjars (no salses) de llurs envasos originals no desprecintats.
1107, 5tis) Oli vegetal liquid de llurs envasos originals no desprecintats.
BESETR Liquids de productes digeribles i aigua d'envasos no considerats en 'apartat 141
104, g RN ERicdepvzsismoalimentaris? of 2 Mg o5t vl b DrlS i UG (LIRS TH © B 50 0 Al Y
15. Altres.

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de Catalunya i Universitat Autonoma de Barcelona, 2011.
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PROCEDIMENT DE RECOLLIDA DE LA INFORMACIO | ORIGEN
DE LES DADES DE LESTUDI

Tria de municipis padré O —

+ Estadistiques de recollida
e ARC resta municipal

Caracteritzacions: o ARC FORM circuits

o Circuits de resta "‘
e Circuits de FORM ™

Malbaratament
alimentari total

Restauraci6 ﬂt ¢
i institucions

Estadistiques de Consum alimentari a

Espanya
Llar ﬁ(— : = ;
Estadistiques de superficie i recollida
deixalles:
Mercats " < . URBAS,ER BCN : :
Municipals o Superficies comercials Anuari
Barcelona

Estadistiques de superficie i recollida

Supermercats °'5':'§'7 € del.xalhelgl:gASER BN
e Anuari distribucid comercial

Estadistiques de superficie i recollida

; deixalles:
Comercial (altres) h <€ o URBASER BCN
e Pla territorial Sectorial d’Equipaments

Comercials

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de Catalunya i Universitat Autonoma de Barcelona, 2011.
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L'ABAST

Quant de malbaratament
es produeix a Catalunya?

A Catalunya es consumeixen uns 3,74 milions
de tones d’aliments solids (499 kg/hab./any),
dels quals se n’ingereixen 2,56 milions i se'n
descarta 1,18 milié en forma de residus ali-
mentaris.

D’aquest 1,18 milié de tones, unes 920.577
tones no es poden evitar, ja que estan intrin-
secament lligades al consum d’aliments i pro-
cedeixen de restes alimentaries que no ens
mengem habitualment (les peles i pells d'hor-
talisses, verdures i fruites, el marro de fer el
café i les restes d’infusions, els pinyols, els
0ss0s, les espines de peix i les closques, etc.).

La resta d'aliments que es llencen a les es-
combraries, les 262.471 tones, sén el que en
aquesta diagnosi s’ha qualificat com el malba-
ratament alimentari, que es troba en els resi-
dus de la recollida municipal. No es considera
aqui el malbaratament de la distribucié a I'en-
gros, el de la industria agroalimentaria i la del
sector primari.

Del total de les disponibilitats alimentaries so-
lides que adquireixen les families, els restau-
rants i els comercos al detall de Catalunya, es
malbarata el 7% (34,9 kg/hab. i any), xifra que
equival a llencar el menjar consumit durant
25,5 dies 0 a nodrir més de 500.000 persones
durant un any.

L'analisi dels diferents ambits d’estudi posa
de manifest que el 58% del malbaratament es
produeix a les llars (151.800 tones). Els super-
mercats son responsables d'un 16%. Els bars i
restaurants, establiments amb uns patrons de
malbaratament especifics associats a la pla-
nificacié de les compres i de la cuina o a la
mida de les racions, entre d’altres factors, sén
responsables del 12%. El sector del comerg
de productes alimentaris al detall (fruiteries,
carnisseries i peixateries, forns de pa, etc.) en
representa un 9% del total, amb una superficie
total de venda similar a la dels supermercats.
Els serveis de catering i restauracié de les ins-
titucions en representen un 4%, mentre que
els mercats municipals sén el sector amb un
menor percentatge de malbaratament, de no-
més I'1%.

262.471 TONES DE
MALBARATAMENT
ALIMENTARI

34,9 KG PER
PERSONA | ANY
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CONSUM ALIMENTARI A CATALUNYA, PER SECTORS (2010)3

Sector ; Total  Ponderaci6 Total Repartiment per
alimentacié t aliments solids aliments solids  sectors del consum
Catalunyat alimentari Catalunya LES XIFRES DEL MALBARATAMENT A

Espanya
Llars 4.979.963 64% 3.167.515 84,5% CATALUNYA (2010)
B e U T R o 0 TP S5 S hiy Malbaratament total (t)
T M g BRI e e oy S LT O Lo @ Mercats 3671 1%
Institucions 200.938 68% 136.649 3,6%
Total alimentacio  6.356.357 |3.748.301] 100%

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de
Catalunya i Universitat Autonoma de Barcelona, 2011, a partir de dades del Ministeri
d'Agricultura, Alimentacié i Medi Ambient (MAGRAMA).

Comercial
alimentari 23391 9%
=== Altres

FORM neta
de circuits
resta + FORM
1.338.984

\

M Lars 151.872 58%

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agencia de Residus de Catalunya i Universitat Autonoma de
Barcelona, 2011.

3. L'estudi sobre la composicid dels residus domestics, elaborat per I'’Agéncia de Residus de Catalunya I'any 2006, assenyala
que un 36% de la brossa correspon a materia organica, de la qual un 32% és fraccio alimentaria i el 4% restant, fraccié verda.
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EL SISTEMA PRODUCTIU D’ALIMENTS | LA GESTIO DELS RESIDUS

e i, e e ik - SR — R == el e e T R | 1
Medi ambient Produccid agricola Indistria Gran distribucid Distribucid
i ramadera agroalimentaria majorista a la menuda

1
Recuperadors i : Restauracid col-lectivitats Llars
recicladors d’aliments . i catering
I @ ﬁ
1
| ' -
(g Bl Ly — Tl e TP Ty e pl] Lot RS R B F 4
== Flux de béns i productes e I
= P Flux de residus organics i resta I

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de Catalunya i
Universitat Autonoma de Barcelona, 2011.
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EL MALBARATAMENT A CATALUNYA ALS MERCATS, SUPERMERCATS | COMERCOS ALIMENTARIS
A CATALUNYA (2010)

. Mercats municipals .':. Els supermercats
tones tones
40.000 - 120.000

35000 ST A% - B ]

100.000
30.000 Lo Sk Lo el el B

st SR IO eatiG 80.000

20300 0 = I e (e 0 EEEE 00—

15:00072- ST " N 1 = M s LSl
e < e e

10700 0/="% A .- -/ I & st § s e F st K L

s 000 WM L o 200007 v I = i

Generaci residus Residus alimentaris Malbaratament Generacid residus Residus alimentaris Malbaratament
alimentari alimentari

k- El comerg alimentari

tones . Resta

100.000
M rorm

B 090 0 [EEEESAER S . S Wl Bl K

FuilEs) 0 USEEEC TR e ol FLLLS] 8 Beg

LIRS 00 B

20:000 s . - O

0

Generacid residus Residus alimentaris Malbaratament
alimentari

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de Catalunya i Universitat Autonoma de Barcelona, 2011.
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LES CAUSES

Per qué es produeix
el malbaratament alimentari?

Per generar consciéncia col-lectiva sobre el
malbaratament i crear una demanda social
favorable en totes les etapes de la cadena ali-
mentaria, és necessari, d'una banda, aprofun-
dir en el coneixement del problema en totes
les escales territorials, i de I'altra, desenvolu-
par canals i instruments de comunicacié que
permetin transmetre'n els resultats a tots els
publics. EI primer pas per aconseguir una re-
duccié eficac del malbaratament és, doncs,
coneixer on, com i per qué es genera.

LY En la DISTRIBUCIO. Inclou el transport
dels aliments des del productor fins al comerg
o supermercat. S'hi identifiquen tres causes
principals responsables del malbaratament
(Mena, C. et alt., 2010):

- Les grans tendéncies de mercat: la de-
manda creixent de producte refrigerat
(pasta fresca, amanides preparades
envasades, sucs de fruita frescos, etc.)
altera la gestié i la durada de I'estoc.

- Restriccions naturals: [|'estacionalitat
de la demanda, la durada dels produc-
tes frescos, la fluctuacié del temps me-
teorologic, etc.

- Els tipus de gestio: errades de comuni-
cacié i de prediccions de demanda, etc.

D’aquestes tres grans causes, tan sols la ter-
cera és deguda al factor huma i, per tant,
amb possibilitats de millorar per a aconseguir
reduir el malbaratament alimentari. L'estudi
de Mena, 2010, indica les subcauses que
I’engloben i sobre les quals es pot actuar:

Les causes del malbaratament son diverses
i poden ser comunes en empreses i llars, en
referéncia a factors com la grandaria de les ra-
cions, els problemes derivats de I'embalatge i
I'’emmagatzematge, entre d’altres. El malbara-
tament alimentari, a més, esta present en totes
les etapes del procés de la cadena alimentaria,
des de la produccié primaria fins al plat.

Les principals causes del malbaratament, per
sectors, son les segiients:

La manca d'una comunicacié eficag
entre els diferents actors del cicle ali-
mentari. Si no s’estableix un sistema
de comunicaci6 practic per coneixer les
necessitats dels actors de la cadena de
proveiment, es poden generar pérdues
de producte facilment.

Les dificultats de prediccié de les ven-
des dels supermercats. Tot i que molts
ja en disposen d’un sistema informatic,
la targeta client, que recull els habits i
les tendéncies de compra dels clients,
sempre es fa dificil predir exactament
el que succeira. Aquest factor és molt
més important encara per al sector sot-
meés a l'estacionalitat (turisme de neu,
de platja, etc.).

El control de la cadena del fred durant
el transport. La gesti6 d’aquest circuit és
un punt critic per als aliments que neces-
siten ser transportats a una determinada
temperatura. Si no es realitza correcta-
ment, ocasiona perdues d’aliments.
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Les deficiéncies en I'empaquetatge dels
aliments, ja que, en funcié del tipus em-
prat, els productes poden tenir una vida
més curta o més llarga.

La formacié dels treballadors, ates que
no sempre segueixen els procediments
establerts, sobretot en periodes de pun-
ta de demanda, on es contracten nous
treballadors de manera temporal, i que
sovint no han estat adequadament for-
mats.

El control de qualitat dels productes per
part de les empreses i les politiques d’eli-
minacié prematura de productes propers
a la data de durada minima. Cada empre-
sa disposa del seu propi metode de con-
trol i descarten més o menys productes
en funcié de com I'apliquen. La majoria
de les vegades, obeeixen a criteris esté-
tics que no afecten la qualitat higienico-
sanitaria de I'aliment.

Les responsabilitats en la gestié dels
residus. Les empreses que tenen cla-
rament identificada la figura del gestor
de residus, i que en fan una correcta
seleccid i recuperacid, generen menys
quantitat que les que no en disposen. A
Espanya, les empreses no conceben pas
la gestié dels residus com un element
important de la gestié6 empresarial, per
la qual cosa es produeixen deficiénci-
es en el control dels residus organics i
es malbaraten recursos alimentaris. Els
autors suggereixen que la sensibilitat
dels gestors a Espanya és diferent a la
del Regne Unit, per les campanyes rea-
litzades des de I’Administracio.

Per altra banda, a partir de les entrevistes
realitzades per a aquesta diagnosi, s’han
detectat altres causes complementaries a
les recollides per Mena, C. et al., 2010:

- Algunes cadenes de distribuci6é dispo-
sen de clausules amb els seus provei-
dors perqué el menjar no venut sigui re-
tirat uns dies abans que superi la data
de durada minima. Aquest criteri té a
veure també amb la imatge de qualitat
que els supermercats volen transmetre,
per la qual cosa els productes retirats ja
no poden ser rebaixats de preu en fun-
ci6 de la data de caducitat o de consum
preferent.

- Estrategies de mercat per traspassar ex-
cedents des dels distribuidors als con-
sumidors (2x1), les quals inciten els
consumidors a comprar més producte
del necessari, que en desemboca sovint
en el malbaratament d’'una part.

- Els distribuidors tendeixen a mantenir
les prestatgeries plenes d’aliments fins
a la darrera hora d’obertura del comerg
perqué entenen que els clients es mal-
fien dels comercos d’alimentacié6 amb
els prestatges buits. Aix0 provoca un
estoc d'aliments als expositors en con-
dicions menys favorables que als ma-
gatzems.



En els SERVEIS DE RESTAURA-
CIO | CATERING. Un estudi recent rea-
litzat a la Gran Bretanya assenyala que
dues terceres parts del menjar que es
llenca en els serveis de restauracio i ca-
tering es podria haver menjat si hagués
estat millor gestionat, emmagatzemat i/o
preparat, i servit en la proporcié justa.
Aquest sector presenta, doncs, una gran
oportunitat de reduir el malbaratament si
actua sobre els factors seglients:

- La mida de les racions i I'oferta
de menus. El sistema de menus
tancats, sense possibilitat de tria
entre plats i, en ocasions, els
plats sobredimensionats generen
menjar adquirit pels clients quan
aquests, potser, no el desitgen.

- La logistica i planificaci6 dels
serveis (reserves i bufets) perque
no sobri menjar, a causa de la va-
riabilitat en el nombre de consu-
midors que poden haver-hi en un
moment determinat.

- Els habits i actituds dels ciuta-
dans, atés que encara no esta
gens estesa la practica d’empor-
tar-se el menjar que sobra del plat
servit en un restaurant per evitar
que es malbarati.

- El coneixement del problema per
part del sector. Les empreses de
restauracié i catering no tenen
encara integrat el concepte ni la
necessitat de reduir el malbarata-
ment alimentari.

A les LLARS. La magnitud del malbaratament a les llars, afegit al gran nombre
de nuclis familiars que hi ha, fa que qualsevol petita accié d’estalvi i comportament
responsable tingui un efecte positiu multiplicador. Els factors que influeixen sobre el
malbaratament en el sector domeéstic sén els seglients:

La consciéncia del que es menja
i es llenca. S'esta perdent el va-
lor que es donava als aliments en
temps preterits, fet al qual s'afe-
geix la manca de consciencia sobre
allo que es llenga. Malgrat que ha
augmentat la preocupacié sobre
les qliestions ambientals, el mal-
baratament alimentari no ha estat
considerat com un problema de la
societat actual fins a fa poc.

Les condicions socioeconomiques
de les persones. Les llars monopa-
rentals o unipersonals generen més
restes alimentaries per capita que
una familia nuclear de quatre per-
sones, ja que les racions dels su-
permercats no estan pensades per
a les primeres. També es detecta
que el jovent tendeix a consumir
més fora de casa i compra produc-
tes de quarta i cinquena gamma
(de la bossa al plat o del paquet al
microones i al plat), uns tipus de
menjar que trasllada el possible
malbaratament a estadis anteriors
del cicle alimentari.

L'escassa planificacio a [I'hora
d’anar a comprar: el costum de
trobar sempre allo que es desitja,
afegit al fet que cada vegada es pla-
nifiqguen menys les compres, fa que
s’adquireixi un excés d'aliments
i de productes que no combinen
prou bé, per la qual cosa es queden
al rebost i poden fer-se malbé amb
més facilitat.

Les actituds culturals. Hi ha di-
verses raons psicosocials, que
s'expliquen com a “cultura”, que
afavoreixin el malbaratament, com,
per exemple, el fet que no estigui
ben vist aprofitar el menjar d'un
apat per a un altre, o el de posar
més menjar del que poden ingerir
els convidats, per “quedar bé".
S’hi afegeix també la pérdua de la
cultura culinaria de generacié en
generacio, aixi com algunes recep-
tes que aprofiten les restes d'altres
menjars.

La manca d’informacié i coneixe-
ment. No es coneixen prou bé les
tecniques d’emmagatzematge dels
aliments per afavorir-ne la dura-
da. Tampoc no es disposa de prou
informacié sobre les etiquetes ni
sobre la diferéncia entre “les da-
tes de caducitat” i les dates de
“consum preferent”.
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EL MALBARATAMENT A LES LLARS
EN FUNCIO DE LA TIPOLOGIA (2010)

% g de malbaratament Tipus organic
sobre organic

| Restes alimentaries fetes malbé o

' caducades en els processos de conservacio i

emmagatzematge previs a I'elaboraci6: menjar
| envasat caducat, menjar florit o podrit no
i comestible.
| |
48,6%
|1 d
‘ Restes de menjar preparades o cuinades i
L 15.9% comestibles, perd que no han arribat a ser servides
" al plat: amanides de la safata, restes de cuinats no
| servits...
| VTR, N
Restes alimentaries de plat i aliments retornats de
‘ taula comestibles (trossos de carn, peix i verdures
‘ cuinades, rebosteria encetada...) amb les seves peles,
' 25,0% 08508, closques i parts no separables.
~ Menjaren bon estat que no s’ha encetat, sigui empaquetat
3,1% 0 no.
6,8% Pa, sigui sec o trossos de pa deixats de la taula,

sencer 0 rosegat.

Font: Diagnosi del malbaratament alimentari a Catalunya. Agéncia de Residus de Catalunya i
Universitat Autonoma de Barcelona, 2011.
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QUE DIU EXACTAMENT LA DATA DE CADUCITAT?

La regulacié de la durada dels aliments estableix una data de
durada minima que té la missié d’informar-ne el consumidor del
periode de “consum preferent”. Més que no pas una indicacio de
seguretat dels aliments, és una indicacio d’homogeneitzacié de
les normes d’etiquetatge a escala europea. La data de consum
preferent no imposa una obligatorietat de consumir el producte
en les dates indicades, sind que es tracta senzillament d’una
recomanacio.

Només en el cas dels productes peribles a curt termini, que, si
es fan malbé, poden representar un risc per a la salut humana, la
datacio s’expressa en la forma de “data de caducitat”.

En tot cas, les indicacions de la data de caducitat i la data de
consum preferent es basen, principalment, en assajos de la
qualitat dels aliments i son potestat del fabricant. No hi ha unes
normes oficials que determinin els assajos que s’han de realitzar,
ni la metodologia que s’ha d’emprar per avaluar les dates de
consum preferent o la data de caducitat.

Per tant, les dates de consum preferent o la data de caducitat és
informacio del fabricant al consumidor. No és una data marcada
per cap norma ni legislacid; no esta sotmesa a validacions per
part de I'administracio ni per qualsevol entitat col-laboradora

de I'administracid. El marcatge d’aquesta data és en poder del
fabricant envasador i I'’Administracio no en desenvolupa cap
paper en la determinacio, tret de la supervisié de I'existéncia a
I'etiqueta. Aixi, el consum d’un producte alimentari més enlla de

. les dates de durada minima, sigui la data de consum preferent o la

data de caducitat, pot ser apte si s’ha mantingut en les condicions
de conservacio adequades.

i 4




ELS EFECTES
Quins son

els impactes del malbaratament?

El fet de produir, distribuir i consumir els ali-
ments té associada una serie de repercussions
ambientals, socials i economiques. Questions
com les tecniques de produccié, els meca-
nismes de distribucié i comercialitzacié o els
habits dels consumidors, entre d’altres, sén
factors que condicionen I'impacte del cicle
alimentari.

En un context de crisi econdmica com I'actual,
i en un escenari global on prop de mil milions
de persones pateixen gana, el malbaratament
alimentari suposa un impacte social i étic de
primera magnitud. En termes economics, la
despesa anual en productes alimentaris solids
a Catalunya s’estima en 1.599 € per persona
i any. Ates que el malbaratament en suposa el
7,0%, la pérdua economica és de 112 € per
persona i any.

A Catalunya, aquestes xifres representen uns
841 milions d’euros anuals, I'equivalent apro-
ximat a la desena part de les despeses del De-
partament de Salut de la Generalitat de Cata-
lunya de I'any 2012.

Des del punt de vista ambiental, i aplicant el
concepte de petjada ecologica (area de territo-
ri ecologicament productiu —conreus, pastures,
boscos o ecosistema aquatic—, necessaria per a
produir els recursos utilitzats i per a assimilar
els residus produits per una poblacié definida

amb un nivell de vida determinat), I'impacte
del malbaratament alimentari representa el
0,89 ha per tona de residu. Les 262.471 tones
d’aliments malbaratats anualment equivalen,
doncs, a la utilitzacié de 234.022 hectarees, o
el que és el mateix, un 20% de tota la superfi-
cie agraria Gtil de Catalunya.

En relacié a les emissions de gasos amb efecte
d’hivernacle procedents de les diferents fases
del cicle de vida dels productes alimentaris
malbaratats, des de la produccié a la gestié
d’aquests aliments com a residus, la generacié
d’emissions va superar les 520.700 t de CO,_,
I'any 2010, I'equivalent aproximat a les emis-
sions d’uns 20.300 automobils al Ilarg de tota
la vida atil°.

ESTIMACIO DEL COST DEL CONSUM |
EL MALBARATAMENT ALIMENTARI A
CATALUNYA (2010)

Sector Consum alimentari Malbaratament

solid alimentari
Cost (€) 12.012.595.000 € 841.171.000 €
Costperhabitant  11coaemit 119 efan
(€/hab) 1.1.599 €/hab 112 €/hab

® e o o
(15 T1)

PERDUA ECONOMICA

EN MALBARATAMENT:

112 € PER HABITANT
(2010)

4. Segons I'estandard Euro 4, un vehicle emet aproximadament 170 gCO,_/km, i la vida mitjana n’és d'uns 150.000 km.

2eq
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ACCIONS PER A
LA PREVENCIO




Els reptes

El principal objectiu de les politiques de prevenci6 de la fraccié organica ha de ser reduir el
malbaratament al Ilarg de tot el cicle alimentari, des del camp fins a la taula del consumidor.
El Parlament Europeu apunta que les accions concretes a emprendre que persegueixin aquest
objectiu han de fonamentar-se en dos reptes claus que es consideren transversals:

Recuperar el valor de I'aliment i coneixer la
importancia economica, social i ambiental que
n’implica I'obtenci6.

L'increment del benestar econdmic, la faci-
litat d'accedir a qualsevol tipus de produc-
te i, fins i tot, el desconeixement de I'es-
for¢ real que implica la produccid, ha fet
que l'aliment hagi anat perdent valor real,
més enlla del monetari.

El pes de I'alimentacié sobre I'estructu-
ra de la despesa de les families ha anat
també davallant en paral-lel a la major
productivitat de I'agricultura i la indUstria
alimentaria, i a la globalitzacié del mercat
d’aliments. El fet que la cadena alimen-
taria s’hagi anat engrandint i diversifi-
cant dificulta que I'usuari final conegui la
complexitat del procés i els requeriments
energétics, socials i ambientals que aixo
implica, i que habitualment no solen estar
reflectits en el preu.

Prendre conscieéncia que les restes alimentari-
es son un recurs, malgrat que la normativa les
consideri un residu.

La diferéncia amb la gesti6 d'altres tipus
de residus rau en el fet que els organics
disposen d’un ampli ventall d’opcions de
gestié abans d’arribar-ne al diposit contro-
lat. Establir programes de donaci6 d’exce-
dents de menjar per als més necessitats o
reprocessar el menjar sobrer per fabricar
aliment per a animals és preferible a desti-
nar-lo a tractament finalista.

JERARQUIA PER A LA GESTIO DELS RESIDUS ORGANICS

Reduccié en origen

Alimentaci6 persones
amb fam

Alimentacio d’animals

Tractament hiologic (compostatge/
digestio anaerohia)

Diposit control / Valoritzacio energética

Font: US Environmental Protection Agency (USEPA).
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Les accions

DE PREVENCIO DELS
PRODUCTORS
| DELS FABRICANTS

La produccié engloba tot el sector pri-
mari, és a dir, I'agricultura, la ramade-
ria i la pesca. La fabricacié es refereix
als transformadors d’aliments.
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m - Clubs ambientals de negocis
per a la reduccié de residus

OBJECTIU

Desenvolupar iniciatives de reducci¢ de re-
sidus en la indUstria alimentaria per mitja
d'un programa de formacié i d’intercanvi
d’'experiencies dirigit als membres d'un
club de negocis.

DESCRIPCIO DE LA PROPOSTA

Constituir un club ambiental de nego-
cis (semblant als que ja existeixen al
Regne Unit) que impulsi un programa
de formacié especific per a la industria
alimentaria i que treballi en la reduccié
dels residus, en especial els organics. Es
tracta de crear un punt de trobada que
permeti compartir reflexions i experién-
cies, i generi sinergies positives entre els
memobres.

m - Reduir el malbaratament com
a accio prioritaria de responsabilitat
social corporativa

OBJECTIU

Estimular les empreses del sector agroa-
limentari perqué adoptin mesures per re-
duir el malbaratament alimentari, incloent
aquest concepte en les estrategies de res-
ponsabilitat social corporativa.

DESCRIPCIO DE LA PROPOSTA

La Responsabilitat Social Corporativa
(RSC) és la forma de conduir els negocis
de les empreses, que es caracteritza per
actuar de manera activa i voluntaria en
la millora de la qualitat de vida dels seus
treballadors, de les comunitats en que
opera i de la societat en general, aixi com
també en la minimitzacié dels impactes
ambientals que se’'n poden derivar. La
reduccié del malbaratament alimentari
és un aspecte que encaixa perfectament
en la definicié d’'RSC, ja que abasta as-
pectes ambientals, socials i econdmics, a
més de revertir en un estalvi de recursos
per part de les empreses i en una millora
de la competitivitat.



m - La formacié dels treballadors
per a prevenir el malbaratament ali-
mentari

OBJECTIU

Capacitar els treballadors dels sectors
agrari i agroalimentari perqué actuin de
manera activa en la reduccié del mal-
baratament alimentari en els processos
productius.

DESCRIPCIO DE LA PROPOSTA

En el marc de les politiques de respon-
sabilitat social en I'empresa, implicar
els treballadors és un element clau per
aconseguir I'exit de les accions planteja-
des. En aquest sentit, donar a coneixer el
problema del malbaratament alimentari
—a nivell general, i també a nivell parti-
cular dins de I'organitzacié—, identificar i
implantar bones practiques de prevencié,
i establir procediments per separar cor-
rectament els residus, sén mesures que
contribueixen a crear consciéncia sobre
I'aprofitament dels aliments.

Les accions

DE PREVENCIO
DE LA DISTRIBUCIO
| COMERCIALITZACIO

m - Mesures per a millorar la gestio
del producte dels supermercats

OBJECTIU

Reduir, als supermercats, la generacio
de residus alimentaris caducats i amb la
data de consum preferent superada, aixi
com els residus alimentaris procedents
de producte fresc.

DESCRIPCIO DE LA PROPOSTA

El malbaratament alimentari en el sec-
tor de la distribucié esta sovint vinculat
a la gesti6é dels estocs i a les estratégies
de marqueting, per a les quals, I'aspec-
te dels aliments o els defectes als em-
balatges poden fer que un producte es
desestimi.

Actualment, molts supermercats ja han
introduit millores en la cadena de dis-
tribucié per ajustar el lliurament de pro-
ductes a la demanda estimada, i s’hi co-
mencen a aplicar també altres mesures,
com ara instal-lar lleixes intel-ligents al
magatzem o al centre logistic que indi-
quin l'estoc de producte i les dates de
caducitat; o millorar la preparacié de co-
mandes per facilitar la tasca de I'operari
i instal-lar sistemes de control d’errors de
preparacio.

Pel que fa a la distribucié minorista, es
pot assegurar una correcta gestié del p