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0 -0,49* 0,50  -0,99* 1,00 -1,49* Superior a 1,5* No data

*kg residus municipals/persona/diaFont: Worldbank.org

Generació de residus
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REDUCCIÓ

RECICLATGE

REUTILIZACIÓ
REPARACIÓ

Abocador
Incineració

Valorització energètica
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3 El malbaratament alimentari



Font: FAO

Organització de les Nacions Unides per 

l’Alimentació i l’Agricultura
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Font: Too Good to Go
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Establiments comercials 

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Fan compres i producció molt ajustades

 Control continuat d’estocs i dates de caducitat, i rotació dels productes.

 Els excedents s’utilitzen pels preparats del dia següent.

 Preparació d’elaborats amb els excedents de producte fresc. 

 El personal i propietaris s'emporten els excedents per autoconsum.

 Descomptes, regals entre la clientela o donació a persones que demanen els productes que estan 

prop de la seva data de consum preferent / data de caducitat

 Utilitzen plataformes web o aplicacions per vendre els productes amb data de consum preferent a punt 

de vèncer (per exemple Too Good To Go).

 Col·laboren amb alguna xarxa de veïns o amb alguna persona necessitada del municipi.

 Venta o donació d’excedents a altres sectors com bars, restaurants o residències de gent gran.

 Donacions a persones en situació de vulnerabilitat, donacions puntuals a entitats
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Establiments comercials 

• Només el 23,5% dels comerços han declarat

tenir quantificada la quantitat d’aliments que 

llencen.

• Molts establiments no saben dir la quantitat 

d’aliments que es desaprofiten

• Les respostes són variables i poc precises, tant 

per les quantitats com per la metodologia per a 

calcular-les
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Establiments comercials 
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Centres Educatius

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Ajustar els menús al nombre d’infants. 

 Oferir a monitors/es i professorat el que no s’hagi repartit entre els infants.

 Portar control dels aliments que sobren per revisar quantitats i evitar que torni a sobrar

 Portar un control de l’estoc de productes i inventaris setmanal o mensual. 

 Comunicació entre l’equip de l’escola i l’empresa per informar de plats/aspectes que no funcionen

 Permetre que els alumnes triïn les quantitats de menjar  

 Congelar o mantenir productes frescos a la nevera per fer servir un altre dia
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Centres Educatius

Principalment producte cuinat i durant el servei (60%)
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Cap dels centres té quantificats els excedents alimentaris que 

generen.

Centres Educatius
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Cap dels centres té quantificats els excedents alimentaris que generen.

Centres Educatius
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Hosteleria

• 63 bars i restaurants

• 1 hotel

• 47,6% generen excedents

Centres Educatius
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Bars i Restaurants i hotels

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Excedents es reparteixen entre els treballadors.

 Excedents es serveixen durant el següent servei, ja sigui en el menú, com a tapa o es regalen 

amb una consumició.

 Aprofitar els ingredients/menjar sobrant per a altres receptes (pa pel gaspatxo, pa rallat...).

 Planificar un menú setmanal- les racions sobrants s’ofereixen al día següent.

 Tots els establiments enquestats disposen d’algun tipus d’envàs perquè els clients s’enduguin 

el menjar que no s’han acabat

 Planificar un menú i a compra a diari, de manera que s’evita tenir gènere en excés a la 

nevera/congelador

 Cuinar les comandes al moment, de manera que només es cuinen les racions demanades.

 Oferir diferents quantitats o porcions dels productes que ofereixen.

 Emprar la plataforma «Too Good To Go» 
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Bars i restaurants

73% afirmen no donar aliments a cap entitat social.
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Residències i Hospital

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Excedents que generen els reparteixen entre les persones treballadores

 Aprofiten excedents per a noves elaboracions, com purés o triturats o pudding i «torrijas» 
 opció de no triar el primer o el segon plat.

 Control de l’acollida que tenen els diferents aliments i trasllat al personal de cuina
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Entitats Socials

- 2 entitats que ofereixen ajuda alimentària a persones derivades de Serveis Socials

Dificultats detectades: 

 Desplaçaments per recuperar poc volum. 

 Productes molt dispars - possibles discussions entre els beneficiaris.

 Freqüència baixa de repartiments -difícil aprofitar productes amb una vida útil curta.
 en la gestió del mateix
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Entitats Socials

Es creu convenient 

• respecte al malbaratament i plantejar el problema com un repte comú.

• er la quantitat i la natura 

perible del producte)

• Buscar 
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Establiments comercials 

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Fan compres i producció molt ajustades

 Control continuat d’estocs i dates de caducitat, i rotació dels productes.

 Els excedents s’utilitzen pels preparats del dia següent.

 Preparació d’elaborats amb els excedents de producte fresc. 

 El personal i propietaris s'emporten els excedents per autoconsum.

 Descomptes, regals entre la clientela o donació a persones que demanen els productes que 

estan prop de la seva data de consum preferent / data de caducitat

 Utilitzen plataformes web o aplicacions per vendre els productes amb data de consum preferent 

a punt de vèncer (per exemple Too Good To Go).

 Col·laboren amb alguna xarxa de veïns o amb alguna persona necessitada del municipi.

 Venta o donació d’excedents a altres sectors com bars, restaurants o residències de gent gran.

 Optar per producte fresc i de proximitat.

 Canalització d’excedents.
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Centres Educatius

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Ajustar els menús al nombre d’infants. 

 Oferir a monitors/es i professorat el que no s’hagi repartit entre els infants.

 Portar control dels aliments que sobren per revisar quantitats i evitar que torni a sobrar.

 Portar un control de l’estoc de productes i inventaris setmanal o mensual. 

 «Obligar» als infants a menjar-s’ho tot.

 Comunicació entre l’equip de l’escola i l’empresa per informar de plats/aspectes que no funcionen. 

 Congelar o mantenir productes frescos a la nevera per fer servir un altre dia.

 Realitzar un treball pedagògic per un major coneixement dels aliments (origen, conreu...) i donar-los 

valor.

 Pràctiques d’aprofitament a la cuina.

 Col·laboració entre espai aula i espai migdia (continguts currículum..)

 Productes de temporada i de proximitat.

 Deixar triar la quantitat als infants. 

 Canalitzar excedents entre famílies del centre o entitats socials.
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Bars i Restaurants i hotels

Preguntar si es volen acompanyaments/pa.

Productes de proximitat i temporada.

Canalitzar excedents a entitats socials.

Comunicar a clientela les bones pràctiques.

Ser pro-actiu en oferir el menjar sobrant.

Acotar la carta.
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Bars i Restaurants i hotels
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Residències i Hospital

Bones pràctiques detectades a Viladecans

 Excedents que generen els reparteixen entre les persones treballadores.

 Aprofiten excedents per a noves elaboracions, com purés o triturats o pudding i «torrijas». 
 opció de no triar el primer o el segon plat.

 Control de l’acollida que tenen els diferents aliments i trasllat al personal de cuina.
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Llars
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info@rezero.cat

936 686 107

www.rezero.cat

Moltes gràcies


