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1. Introduccio

Leducacio per la sostenibilitat té en l'escola
un dels seus principals espais fonamentals
d’actuacié. Aquesta importancia rau en el fet
que en l'actualitat, més enlla de ser vista com
una tematica reduida a les classes de ciencies,
I'educacié ambiental i la cultura de la soste-
nibilitat son elements transversals i interdis-
ciplinaris tant en el curriculum academic dels
alumnes (continguts docents i treball a I'aula)
com en tot I'espai educatiu de I'escola i del
conjunt de la comunitat educativa (mestres,
personal no docent, pares i mares).

En aquest sentit, i ja que la cuina aixi com
I'activitat de restauracié i menjador sén parts
fonamentals de molts centres escolars, vetllar
per la sostenibilitat d’aquests centres suposa
un referent clau en el conjunt del projecte pe-
dagogic de I'educacio per la sostenibilitat de
les escoles.

1.1. Queé s’entén per una
cuina més responsable
amb el medi ambient?

Els trets fonamentals d’una cuina ambiental-
ment responsable respecten i posen en prac-
tica els principis basics de la sostenibilitat, de
tal manera que al mateix temps que se satisfan
les necessitats de les persones -en aquest cas
I'objectiu concret de la restaura-
cio col-lectiva a I'escola-, es vet-
lla perqué es produeixi el menor
impacte per al medi ambient i
es dona lloc a un valor cultural
afegit. Si fem un simil gastrono-
mic, els principals ingredients
que s’haurien de teniren compte
en una cuina escolar més res-
ponsable serien:
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Optar per aliments ambientalment res-
ponsables. El cicle d’'una restauracié més
responsable s’inicia amb la tria dels ali-
ments que volem fer servir en el mend a
I'escola. Entre el ventall d’aquests aliments
existents al mercat, n'hi ha alguns que, a
més de complir els requisits nutricionals
dictats pels professionals i els criteris de
seguretat alimentaria legalment establerts,
sén més sostenibles que d’altres. Es el cas
dels productes amb una petjada ecologica
més petita, els procedents de I'agricultura
i la ramaderia ecologiques, els productes
de proximitat o quilometre zero, o els que
aporten un valor sociocultural afegit com
ara incorporar varietats i productes locals
en comptes d'industrials, entre d'altres.

Prevenir el malbaratament alimenta-
ri. Optimitzar la preparacié de les quanti-
tats justes de menijar, aixi com tenir cura i
control de la correcta conservacié de les
matéries primeres amb I'objectiu de reduir
la quantitat d’aliments cuinats o no que es
llencen a les escombraries.

Respectar la regla de les tres R (reduir, re-
utilitzar, reciclar) a I'hora de prevenir la
produccié de residus dels materials que
acompanyen la compra dels aliments, es-
pecialment els envasos.




 Eficienciaenelsconsums d’aiguaiener-
gia. A part de la reducci¢ i I'optimitzacié en
I'ds d’aliments i els residus associats, re-
sulta especialment important parar atencio
en el fet que el consum d’aigua i energia
s'ajusti a les necessitats reals de la cuina i
el menjador.

» Vetllar per la sostenibilitat dels productes
de neteja emprats. Aquests productes es-
tan presents en totes les fases de les ope-
racions de cuina i restauracid, motiu pel
qual és important considerar que, d’entre
tot el ventall existent al mercat aixi com de
les formes d’emprar-los, hi ha alternatives
que s6n més sostenibles que d’altres.

Alhora, també és clau comunicar i difondre
entre el conjunt de la comunitat educativa les
accions i les decisions preses per a la millora
de la sostenibilitat a la cuina i el menjador de
I'escola. D'aquesta manera es vetlla perqué
puguin servir d'exemple a espais externs a
I'escola, com ara I'ambit familiar.

1.2. Sobre aquesta guia

Aquesta publicacié s’ha pensat com una eina
sintética i orientativa per a la millora de la sos-
tenibilitat en les cuines dels centres escolars.

S’hi descriu el que significa de manera practi-
ca ambientalitzar I'espai i el funcionament
de la cuina d’una escola en els aspectes
que tenen a veure amb els aliments, la logisti-
ca del material fungible, la gestié dels equips
i els espais, i la generacio i el tractament de
residus. Aquests aspectes s’han descrit en tres
moments:

» les fases préevies a les operacions de cuina,
* la preparacid i el servei dels apats, i
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» la gestio dels residus i la neteja.

Tanmateix, aquesta guia no preveu altres te-
mes de restauracid, com els temes biosanitaris
i nutricionals, i que en un moment donat tam-
bé poden ser susceptibles d’incorporar aspec-
tes relacionats amb la sostenibilitat. Si es vol
rebre més informacié sobre aspectes sanitaris,
s'aconsella consultar el web del Departament
de Salut i Benestar, especialment I'apartat de-
dicat a la normativa especifica de seguretat
alimentaria. '

Els destinataris d’aquest manual sén, princi-
palment, el personal no docent dedicat a les
tasques de restauracio i intendencia als cen-
tres escolars. Alhora, també pot ser Util per a
altres membres de I'escola, tant pel que fa a la
presa de decisions per part de I'equip directiu
i gestor dels centres, com pel que fa a la co-
municacid i sensibilitzacio per als col-lectius de
mestres i associacions de pares i mares.

Finalment, cal considerar que una cuina es-
colar més sostenible necessita que també es
practiqui un servei de menjador responsable,
basat en bones practiques i habits que refor-
cin i complementin la feina feta per I'equip de
restauracié. Com que molt sovint la gestio dels
menjadors escolars no depén dels mateixos
equips humans que componen la cuina del
centre, és important que a través de la me-
diacid de 'equip directiu i les associacions de
pares i mares, també s’hi impliquin i contri-
bueixin a fer una escola més sostenible.

1 http://salut.ad/departament-de-salut/normativa-salut
(de forma genérica) https://www.bopa.ad/bopa/017039/
Documents/3CFEE.pdf (de forma particular)



2. La compra verda

En el dia a dia de casa, de I'oci i de I'activitat
professional (i la cuina de I'escola no n’és cap
excepcid) sén molts i molt variats els béns i
els serveis que es poden consumir. D’entre
I'amplia i variada oferta existent és possible
trobar certs productes que, per les seves ca-
racteristiques, son més respectuosos amb els
principis de la sostenibilitat que d’altres.

Cal ser conscients que és possible incloure el
criteri de la sostenibilitat en la tria de produc-
tes a més dels altres criteris que ja es fan servir
quan es fan comandes i dissenys de mends,
com en el cas del preu (essencial i en la gran
majoria de casos limitant). Es tracta, doncs,
d’avaluar els productes en conjunt, conside-
rant també els beneficis que ambientalment
poden suposar una millora de la cuina de
I'escola. Aquest exercici de reflexid i la tria de
béns i serveis més respectuosos amb el medi
ambient en comptes de les altres alternatives
menys sostenibles és precisament el que es
coneix com a compra verda i suposa la pri-
mera part d'un consum més responsable.

Per valorar si un producte, ja sigui un aliment
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o bé el material que es fa servir en la cuina,
és més sostenible i pertant la seva compra és
més verda, normalment es tenen en compte
una serie de trets que el diferencien de la resta
d’alternatives, i que es poden sistematitzar en
tres grans grups.

2.1. Menys és més

Aquest criteri té molt a veure amb com de ra-
cional en termes ambientals és la produccid
i també la distribucié dels productes que es
compren, i pot ser entes en diferents vessants,
com ara:

A. Estalvi en I'tis de mateéries
primeres i recursos, com per
exemple I'aigua

Encara que no ho veiem, segons la FAO (Orga-
nitzacié de les Nacions Unides perI’Agricultura
i I'Alimentacid), cada dia s6n necessaris uns
3.000 litres d’aigua per produir els aliments que
menja una persona, aproximadament i fent un
calcul rapid, un litre per cada caloria ingerida.
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Aquesta aigua consumida fora
dels canals que ens s6n més vi-
sibles, com ara el beure (en con-
sumim entre 2 i 4 litres al dia),
la dutxa o netejar, s'Tanomena ai-
gua virtual.

A la practica, hi ha certs ali-
ments que necessiten un volum
més gran d’aigua per ser pro-
duits o elaborats que daltres.
En general, la produccié de carn, llet, sucre i
olis requereix una demanda d’aigua molt més
elevada que no pas la produccié de verdures
i hortalisses, les quals necessiten alhora una
despesa d’aigua més elevada de la que es ne-
cessita per a la produccio de cereals en seca.
Aixi, un mend amb més cereals i verdura, i
menys carn suposa un consum menor d'aigua.

B. Prevencio de residus

A I'hora de comprar aliments i begudes és im-
portant avaluar la quantitat d’envasos en qué
estan continguts.

Per fer-se’n una idea, algunes equivalencies en-
tre aliments i aigua consumida que poden servir
de referencia son ' :

* 1 kg de vedella = 10.000-15.000 litres
* ] unca de xocolata (30 g) = 700 litres
* 1 kg de sucre = 1.500 litres

* ] ou = 200 litres

* 1 litre de llet = 1.000 litres

* ] tomata = 13 litres

* 1 kg de patates = 900 litres

* 1 kg d’espaguetis = 600-1.400 litres

* ] poma = 70 litres

* ] taronja = 50 litres

* ] tall de pa = 40 litres

1 Per més informacio, consulteu: http://www.sostenibilitat.ad/
temes-de-sostenibilitat/aigua/#tab-laigua-virtual
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Un consell geneéric és sempre triar les op-
cions que minimitzen el residu produit,
com ara la venda a granel o en envasos
reutilitzables.

També és una opcid interessant optar per
envasos de gran format, perqué contenen
més quantitat de producte en relacié amb
la quantitat d’envas utilitzada per conte-
nir-lo, per la qual cosa la produccio de re-
sidus és menor, o bé triar els que tenen un
envas minim i no porten afegits embalat-
ges innecessaris.

Un cas molt particular que s’ha de tenir en
compte son les monodosis. Aquest tipus de
productes, que d’'entrada podria semblar que
estan fora de lloc en una cuina escolar on es
treballa amb grans quantitats, son, a vegades,
més habituals del que sembla; aixi, sota una
mal entesa “comoditat” o “higiene” s’hi po-
den trobar monodosis de productes granulats
com el sucre, la sal o el pebre, aixi com salses
(maionesa, quetxup, mostassa), perd també oli
i vinagre, i altres productes més excepcionals
com els torrons de les festes de Nadal. Substi-
tuir les monodosis per grans formats, especial-
ment en envasos reutilitzables, redueix, i molt,
tant la despesa economica com la produccio
de residus.



Vlegem aquesta relacic entre preu i produccio de residus en el cas del quetxup. D’aquesta salsa en podem
trobar al mercat envasos que van des del gran format més habitual (2 kg), fins al format mitja, que és el que
habitualment s'utilitza a les llars i, per descomptat, les monodosis. Comparant els tres tipus d’embalatge
s'observa que les monodosis multipliquen el preu unitari d’aquesta salsa en més de tres vegades mentre que
la producci relativa de residus és 3.000 vegades superior!

... | Residus :
Producte Preu (€) ?€°/s|: ")"'ta" d’envas E:ﬁ:lt?:
9 produits
. 0,059
Quetxup gran format .
P 3,10 1,65 100 g residu/kg
(2 kg) i dispensador quetxup
88 g
Quetxup (340 g) 0,70 2,06 30g residu/kg
quétxup
Monodosi 375¢g 150 g
(caixa de 250 bossetes 14,50 5,80 1,59/ residu/kg
de 10 g cadascuna) monodosi) quetxup

C. Estalvi d’energia i d’emissions

Adaptar el menti escolar als productes de
proximitat, també coneguts com a pro-
ductes de quilometre zero, i als productes
frescos de temporada és I'opcié més sos-
tenible.

Com que tenen un origen proper, els produc-
tes de proximitat (quilometre zero) i de tem-
porada minimitzen els costos de distribucio,
tant econdmics com ambientals, especialment
pel que fa a la reduccid de les
emissions de gasos d'efecte
d’hivernacle associats al trans-
port, al contrari del que passa
amb els productes que tenen un
origen molt llunya (exotics, etc.)
o bé en el cas de productes fres-
cos fora de temporada (que per
forca han de procedir de zones
geografiques llunyanes).
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En aquests darrers casos cal ser conscients
que la factura ecologica és més alta (consum
d’energia i recursos, emissions contaminants,
etc.) en relacié amb les opcions de proximitat i
temporada, tot i que com a consumidors no ho
paguem amb diners; és el que es coneix com
a “externalitats”, ja que a la practica és un cost
extern al preu de mercat que es “paga” de for-
ma global en altres conceptes com l'impacte
ambiental de les emissions de gasos d’efecte
d’hivernacle (CO2i d’altres) que intervenen en
el procés del canvi climatic, etc.
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(és una externalitat).

Si comparem les trumfes d’Andorra i les trumfes produides a Franca, veiem que l'impacte ambiental de les
franceses en termes d’emissions de CO2 és més gran, tot i que com a consumidors no ho paguem en el preu

Litres benzina

Preu Km i %
Producte (€/Kg) recorreguts {;gnggog?;?;f Emissions C02
Trumfa d’Andorra 1,40 50 0,002 %ggS/SKEgp atata
Patata de Franca
(origen: Aube, _ 0,0220 kg
Xampanya, 0,70-0.90 800 0,008 CO2/ kg patata
la Bretanya, Beauce)

litres/100 km.

**Considerant 2,75 kg CO2 equivalent / litre de gasoil.

*Per a la patata francesa, hem suposat que es transporten en un camio de 25 tones que consumeix de mitjana uns 26 litres de gasoil/100
km, mentre que per a la trumfa d’Andorra, hem suposat que es transporta en un camio més petit (3,5 tones) que consumeix uns 14

Alhora, consumir productes de proximitat i de
temporada al menjador escolar té, a més, al-
tres beneficis com per exemple els relacionats
amb la salut; i és que atés que el temps i el re-
corregut de distribucié sén més petits, aquest
tipus d’aliments conserven millor les propie-

tats nutritives (vitamines, etc.) i organolepti-
ques (aroma, sabor, etc.) que no pas els que
procedeixen de zones llunyanes. A més, tenen
un risc inferior de fer-se malbé en el transport i
poden ser molt economics perqué n’hi ha més
oferta en el mercat.

>4 Sabr=s Individuales i
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2.2. Sense toxics ni
productes contaminants

Optar per productes procedents de la pro-
duccio agraria ecologica és una bona ma-
nera d’assegurar-nos que els aliments i
altres productes alimentaris que entren a
la cuina de I’escola estan lliures de toxics
i productes quimics contaminants.

En el cas dels productes vegetals, son eco-
logics els que es cultiven sense adobs ni
pesticides de sintesi quimica (fungicides,
insecticides o herbicides) i que només em-
pren adobs organics, minerals i fitosanitaris
naturals.

Els productes animals ecologics provenen
d’'una ramaderia respectuosa amb el bes-
tiar (pel que fa a les condicions de vida),
en la qual s'empra alimentacié a base de
productes ecologics.

Els productes ecologics elaborats sén pro-
ductes agraris vegetals i animals transfor-
mats mitjancant técniques que minimitzen
les formes de contaminacid i les pérdues de
qualitat, de manera que restringeixen I'ds
d’additius i els auxiliars tecnologics.

Un element molt dtil per identificar els productes que veritablement provenen de ['activitat agraria ecologica i
no equivocar-se amb alguns altres que fan servir mots com bio, eco o organic en l'etiqueta com a estratégies
de marqueting és recorrer a les ecoetiquetes. Les més habituals que podem trobar a Andorra en el cas de

productes alimentaris son:

Andorra Producte
Agricola

Andorra Recepta
Tradicional

Carn d’Andorra

CARN
D’ ANDORRA
1-G-P

Agricultura Ecologica
(Unié Europea)

LA PRODUCCID

g D = Consell Catala de la
g # g Produccié Agraria
4 g Ecologica (CCPAE)
BCCPAEN

-

Agriculture biologique
(Franca)

D
oo

AGRICULTURE
BIOLOGIQUE
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2.3. Residu zero

El concepte cicle de vida fa referéncia al
conjunt d’etapes que formen la totalitat de
I'existencia d’un producte, des que “neix” fins
que “mor”, és a dir, des que es produeix, el
comprem i ens és util, fins que esdevé residu.
Alguns productes tenen un cicle de vida més
llarg que d’altres tot i que el seu us sigui el
mateix, principalment per les seves caracteris-
tiques, com ara si el material amb que estan
fets és més o menys resistent a I'Us, al pas del
temps, etc. En el cas del material de cuina i
restauracio, la diferenciacid es pot fer de forma
molt evident entre els que son reutilitzables,
és a dir els que es poden fer servir més d’'un
cop sense generar cap residu (residu zero) i
els que per contra son “d’un sol us”.

A vegades en el dia a dia d'una cuina escolar
es donen situacions en les quals es fan servir
materials d’'un sol Us argumentant una supo-
sada “comoditat”, com ara quan s'organitzen

En els espais de menjadorde I’escola:

festes (Nadal, Carnestoltes, etc.), i es decideix
fer servir gots i culleretes de plastic d’'un sol
Us per a la xocolatada, o bé quan es preparen
picnics i s'utilitzen plats de plastic i embolcalls
d’un sol Us o el paper d’alumini o el film trans-
parent. EI mateix passa amb I'is de tovallons
de paper en comptes de tovallons de roba o
també amb paper de cuina en comptes de
draps de cuina.

Cal tenir ben present que més enlla d’aquestes
circumstancies, la utilitzacié de material d’'un
sol s suposa un greuge ambiental perla mag-
nitud i la rapidesa amb qué esdevenen residus
en comparacié amb I'is de material reutilitza-
ble.

Optar per materials reutilitzables en comp-
tes de les opcions d’un sol tis és ambien-
talment I’'alternativa més sostenible, alhora
que economicament és la més rendible.

Algunes solucions i alternatives practiques de
residu zero son:

Funcié Material Alternativa | Despesa Sabies qué?
d’un sol us
Servir Plat de Plat de vidre | Cada plat de El poliestire (PS) és el tipic
menjar plastic, o de plastic | poliestire de 20 cm plastic dels envasos d’'un
coberts de reutilitzable, | de diametre pesa 9 g | sol Us. Pot trigar fins a 1.000
plastic coberts de | Una festa de 200 anys a descompondre’s
metall o persones ~1,8 kg de
de plastic residu plastic
reutilitzable
Servir Got de Got de vidre | Cada got de El polipropilé (PP) s’empra
begudes | plastic o de plastic | polipropilé de 200 ml | per a envasos de productes
reutilitzable |pesa25g calents i també per a
Una festa de 200 monodosis com el quéetxup.
residu plastic a descompondre’s
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En picnics

Funcio Material Alternativa Despesa Sabies qué?
d’un sol as
Transportar | Paper Boc'n'roll, 1entrepa ~ 30 x30 | Fabricar 1 kg de paper
entrepans | d’alumini, carmanyoles | cm paper alumini =1 | d’alumini costa tres
paper film rotllo / 100 entrepans | cops més energia que
produir aceri a més
genera 0,6 kg d’argiles
contaminades de metalls
pesants i 0,3 kg d’oxids
de sofre
Transportar | Bossa de Bossa de 1 bossa pesa El polipropile (PP)
picnics plastic roba aproximadament 6 g | s‘'empra per a envasos
Per cada 100 picnics | de productes calents i
~ 0,6 kg de residus | també per a monodosis
com el quétxup. Triga
entre 100 i 1.000 anys a
descompondre’s
Conservaro | Safata de Carmanyola | 1envas de El poliestire expandit
transportar | porexpan porexpan pesa 0 porexpan pot trigar
menjar blanc o aproximadament 5 g | fins a 1.000 anys a
transparent Per cada 100 picnics = descompondre’s
~ 0,5 kg de residus
Transportar | Ampolla de | Cantimplora | Cada ampolla de 33 | El tereftalat de polietile,
begudes plastic oaiguade |clpesa30g conegut com a PET
I'aixeta 0 PETE, és el més

Per cada 100 picnics
~ 3 kg de residus

habitual en ampolles
d’aigua. Triga 150 anys a
descompondre’s
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3. El rebost

El rebost i els espais de fred sén una part es-
sencial en qualsevol cuina, i molt més en el
cas de les cuines de grans dimensions. La
seva importancia rau en el fet que no només
condicionen les comandes i la compra de ma-
téries primeres (limitacions en la disponibilitat
d’espai, etc.) sind també la preparacio d’apats .
Un factor essencial a I'hora d’entendre la ges-
tié del rebost és que, d’entrada, alguns ali-
ments tenen més capacitat de ser aptes per al
consum durant més temps que
d’altres. Aquesta caracteristica
del “cicle de vida” d’aquests pro-
ductes rep de forma habitual el
nom de “caducitat”.

En aix0, és important considerar
la diferéncia entre els conceptes
“data de caducitat” i “data de
consum preferent”. El primer es
refereix a la seguretat i el segon
a la qualitat; aixi:

* La data de caducitat apareix en produc-
tes molt peribles amb risc microbiologic,
i fa referéncia al dia limit a partir del qual
I'aliment no és adequat per al consum des
del punt de vista sanitari. Un cop caducat,
el producte podria causar danys per a la
salut, per la qual cosa no se'n recomana el
consum.

* La data de consum preferent fa referéncia
al temps en qué el producte manté intactes
les seves propietats (gust, olor, color, tex-
tura, etc.) sempre i quan hagin estat con-
servats correctament. Passada la data, la
qualitat del producte disminueix i perd les
seves propietats, pero ingerir-lo no suposa
un risc pera la salut, motiu pel qual aquesta
data no imposa una obligatorietat siné que
es tracta senzillament d’'una recomanacio.
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La data de consum preferent o la data de cadu-
citat és informacié que el fabricant/envasador
déna directament al consumidor. Per aquest
motiu, pot ser que el consum d’un producte
alimentari més enlla de la data de consum pre-
ferent, sigui apte si s’ha mantingut en les con-
dicions de conservacié adequades (integritat
de l'envas, condicions d’emmagatzematge,
etc.). Actualment (2015), la normativa vigent
a Andorra sobre dates de consum preferent i

caducitat aplicable a activitats de restauracio
col-lectiva prohibeix el consum i la comercia-
litzacio de productes en les quals aquestes
s’han sobrepassat.

Cal gestionar correctament el temps de
permanéncia dels productes al rebost i als
espais de fred, aixi com vetllar per unes
bones condicions d’emmagatzematge per
conservar correctament els aliments i evi-
tar que es facin malbé i s’hagin de llencar,
és a dir, es malbaratin. La prevencié co-
menca, no obstant, en la fase de compra.
Per aixo també és clau vetllar per adquirir
productes amb dates de caducitat i con-
sum preferent adequades.



3.1. Control i seguiment
d’estocs

Leina basica i essencial en el bon control i la
gestié dels estocs i la seva conservacio (ca-
ducitats) aixi com en la correcta confeccié de
les comandes (aliments que manquen) és la
revisio periodica de les existéncies.

La revisio dels estocs és important que es faci
en funcid del tipus d’aliments que soén pre-
sents a la cuina de 'escola. D'aquesta manera:

« Els aliments d’alta rotacid
i amb una vida util menor,
com els productes frescos,
s’hauran de revisar entre
diariament i setmanalment.

Com que aquests aliments es
fan malbé més aviat, resulta
també molt important calcu-
lar bé les comandes que es
fan per evitar excessos o una
provisio innecessaria i correr
el risc que es malbaratin.

» Els productes de vida més llarga, com ara
els aliments en conserva o els que no ne-
cessiten fred, no necessiten un control pe-
riodic tan estricte.

* En el cas dels productes congelats, a -18°C
(0 -20°C en el cas dels gelats), cal respectar
la data de consum que marca el fabricant .

Alhora, a més de les revisions quotidianes del
rebost i dels espais de fred, durant el curs és
clau fer inventaris exhaustius a la totalitat de
les existencies.
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A més dels habituals inventaris “d’inici
i final”, els que es fan a inici de curs i a
inici d’any, aixi com a final de curs (com
a registres d’obertura i tancament de la
cuina), també és important fer inventaris
previs als periodes de vacances, com per
exemple un mes abans; aquesta revisio
ben segur ajudara a gestionar millor els
estocs d’aliments en el temps que resta
d’activitat de cuina a I'’escola.

e

A banda de l'etiquetatge i la llista simple de
productes, la tecnologia pot convertir-se en
una bona aliada a I'hora de fer inventaris i
facilitar el registre i el control de les materies
primeres i el seu temps de caducitat.
Actualment hi ha aplicacions informatiques en
forma de programes especifics i aplicacions
per a tauletes i telefons mobils intel-ligents
que ajuden a fer una bona gestio dels estocs
en cuines grans (alguns incorporen tecnologia
com la lectura de codis de barres o els

codis QR), aixi com els coneguts i senzills
programes generics de fulls de calcul.




Alguns consells basics de conservacio:

En el cas del pa, cal evitar guardar el pa en bosses de plastic perqué no s’endureixi.

Si pensem en arrossos i cereals, és important que estiguin conservats al rebost sense humitat i sense llum
(en bones condicions poden conservar-se correctament durant mesos).

En el cas de fruites i verdures, recordeu que:

Al rebost

A la nevera (en fred)

Varietats de fruita amb pela rigida i dura, com
ara taronges, meld i sindria sense encetar,
platans, pomes i peres.

* Cal posar les pomes, les peres i els platans
a part de la resta de fruites, ja que desprenen
etilé, un gas que n’accelera la maduracio.

Fruites sucoses amb pell prima com
préssecs, prunes, nectarines, aixi com
maduixes, i sindria i melg tallats.

Tomaquets, pebrots sencers, cebes sense
tallar, carrotes, trumfes, carbassg, llimones,
etc.

Alberginies, col, cogombres, cebes tallades,
i verdures de fulla com bledes, espinacs o
enciams.

3.2. Bones practiques
en 'emmagatzematge
d’aliments

En el cas dels magatzems, és important:

Endrecarel rebost pertenirel registre de ca-
ducitat dels aliments ben visible i col-locar
a la linia frontal els que tenen una data de
caducitat més propera.

Respectar les instruccions de conservacio
especifiques per a cada aliment pel que
fa a les condicions que s’han de tenir en
compte com ara la temperatura, el grau
d’humitat, la proteccié de la insolacié (la
lum activa I'oxidacié dels aliments), etc.
Aquestes instruccions solen estar indica-
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des a I'etiquetatge, pero en cas que no hi
figurin o no s’entenguin, és basic demanar-
les a fabricants i distribuidors per seguir-les
correctament.

» Ser conscients que els aliments dels quals
s’ha obert I'envas perd no s’han fet servir
corren el risc de fer-se malbé, i per tant cal
gque es consumeixin 0 es cuinin i es con-
servin amb garanties. Per aix0, és important
tenir clares les condicions i el temps de du-
rada del producte un cop obert.

En el cas concret dels espais de fred, s’ha de
tenir en compte que:

* (Cal organitzar correctament cada aliment
segons l'espai de fred i temperatura que li
pertoqui. Orientativament, el peix, la carn i



els productes carnis elaborats han d’'estar
entre 2°C i 4°C; els ous, entre 4°C i 7°C; i les
verdures, entre 8°C i 12°C. Per a una infor-
macié més completa, s’aconsella consultar
les temperatures de conservacio establer-
tes per normativa legal en matéria de condi-
cions técniques i higienicosanitaries de les
activitats de fabricacid, elaboracid, distribu-
cid, comercialitzacio i servei de menjar. '

Per higiene i seguretat alimentaria, és clau
no barrejar els aliments crus amb els cui-
nats, aixi com disposar els que poden pro-
duir lixiviats (desprendre liquid) o altres
fragments a la part inferior dels espais de
fred.

1 https://www.bopa.ad/bopa/017039/Documents/3CFEE.pdf.
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En el cas de la carn i el peix crus, cal que
es conservin en recipients hermétics amb
reixeta inferior que separi el producte dels
liquids que desprenen.

Guardar els aliments en recipients ben tan-
cats (hermétics) contribueix a allargar-ne la
conservacio. A més, fer-ho en envasos re-
utilitzables amb tapa com les carmanyoles
en comptes de fer servir material d'un sol
us com film transparent o paper d’alumini,
contribueix a prevenir la produccié de resi-
dus.

Escola Verda



4. La cuinai el servei

La feina dels professionals de cuina és una
tasca forca complexa i gens exempta de difi-
cultat. No en va, son els encarregats de trans-
formar un menu escolar fet sobre el paper en
un servei de restauracio, és a dir, de calculara
I'engros I'apat d’una persona, en aquest cas,
d’alumnes d’escola.

Es precisament en aquest pas entre I'escala
individual (mend, racions per alumne, etc.) i
I'escala de restauracio col-lectiva que és es-
pecialment important tenir en compte que les
decisions que es prenen i les accions que es
porten a terme siguin el més responsables
possible, si el que es vol és vetllar per una cui-
na escolar més sostenible. Cal no oblidar que
a vegades el sistema de mends tancats i amb
plats sobredimensionats sol comportar el risc
d’elaborar quantitats excessives de menjar que
sovint acaben convertint-se en un residu i en
una despesa economica.
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Considerant que la confeccié dels menus sol
ser una feina que es porta a terme normalment
de forma externa a I'equip de cuina (sol estar
feta per assessors professionals en dietética
i caldria que tingués en compte els aspec-
tes citats en la part de compra verda: Us de
productes frescos i de temporada, productes
ecologics, etc.), la millora de la sostenibilitat
en aquesta fase de la restauracio a I'escola se
centra en dos parts essencials, que son la cui-
na i el servei del menjar.

Abans, pero, d’aquestes operacions de cuina
i servei, potser la part més visible de I'activitat
de restauracio a I'escola, és important tenir en
compte que estan estretament determinades
per les accions anteriors, és a dir, per la mane-
ra com hem fet la planificacid, la compra i la
conservacio dels aliments.




4.1. A la cuina

Potser la part essencial d’'una restauracié més
responsable és calcular correctament la quan-
titat de menjar que es cuina segons el nombre
i el tipus d'usuaris als qual s’hagi de donar ser-
vei, tenint en compte que I'objectiu clar és mi-
nimitzar el risc de malbaratament alimentari .

» El malbaratament alimentari es defineix com
el fet de llencar a les escombraries menjar
en bon estat i apte per al consum. No es
considera malbaratament alimentari el fet de
llencar les restes alimentaries (0ssos de la
carn, espines del peix, closques, pells de les
fruites i verdures, etc.). Actualment aquest
€s un problema ambiental i social de gran
importancia al planeta per la seva magnitud i
transcendéncia:

» Tot i que la majoria de cops pensem que
nosaltres no malbaratem menjar, s’estima que
cada any als paisos europeus es desaprofiten
35 kg de menjar en bon estat per persona.

» Segons Intermdn OXFAM, actualment es
malgasta més menjar del que podria ser
consumit per totes les persones que passen
fam.

L'época de I'any i el periode d'activitat dels
nens. Tan important és saber quines sén
les necessitats d’aliment d’'un determinat
grup d’edat com tenir en compte el periode
de I'any (clima, activitat fisica, etc.) en qué
es troben els alumnes. Considerar aquests
ajustos pot contribuir a estalviari prevenirel
malbaratament d’aliments.

La previsio dels dies excepcionals d’activitat
a la cuina de I'escola, com ara picnics o
dies de festa amb menus especials (festes
de Nadal, xocolatades, etc.).

Com a professionals de la cuina escolar

és molt important que el personal docent i
directiu s'impliqui en la correcta planificacio
del servei de restauracio, especialment quan
es tracta de cobrir activitats extraordinaries
com festes, picnics d’excursions, etc. Amb
una bona coordinacio i amb suficient temps
previ es pot optimitzar molt la sostenibilitat de
la cuina.

Amb aquesta premissa essencial és molt im-
portant tenir en compte aspectes relacionats

amb:

* El tipus d'usuaris que tenim (edat de
'alumnat, etc.); és evident que no menja
igual un alumne de maternal que un estu-
diant de segona ensenyanca o batxillerat.
Aquest criteri és clau a I'hora de calcular

les racions.
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Ajudar-se de mides i balances per calcu-
lar i dosificar correctament pesos i volums
d’aliments (racions de pasta, arrossos, carn,
guarnicions, etc.) és sempre un bon recurs.
També poden ser Utils per tallar les racions
correctes d'aliments que s’han de fraccio-
nar per servir, com ara el pa, les fruites com
la sindria o el mel¢, o els torrons de Nadal .

Es molt positiu i enriquidor compartir i
contrastar entre professionals de la cuina
escolar aspectes tan essencials com l'ajust
de les racions de menjar. De la reflexio

i l'experiéncia dels grups de cuina i de
lintercanvi d’informacid, trucs i consells
surt en molts casos la manera de millorar la
sostenibilitat de la restauracio collectiva.




A més de la prevencid del mal-
baratament alimentari, un altre
dels temes importants que cal
tenir en compte per millorar la
sostenibilitat de la cuina esco-
lar és vetllar per no malbaratar
ni aigua ni energia, tant en
'enllumenat, la climatitzacid,
com en I'ds del foc i dels aparells
electronics i electrics.

Un us més eficient d’aquests subministres re-
dueix les factures i també, en el cas energétic,
les emissions de CO2 associades.

Per aix0, préviament és interessant tenir en
compte aspectes que tenen a veure amb els
equipaments i les infraestructures dels espais
on es desenvolupa l'activitat de restauracio i
també:

* Pel que fa a I'enllumenat, el més recoma-
nable és coneixer i optar pels sistemes més
eficients d'entre tota la varietat de llums
que trobem al mercat, com ara els LED o
les bombetes de baix consum’.

* En espais d'us poc freqlient o de pas com
rebosts, soterranis, cellers, molls de carre-
ga, cameres de fred, etc., és convenient
col-locar detectors de preséncia per activar
I'enllumenat; d’aquesta manera s’evita la
despesa que suposa deixar llums encesos.

* Pel que fa als aparells electrics, el més re-
comanable és disposar dels aparells que
per les seves dimensions s’adaptin millor a
les nostres necessitats, ja que normalment
com més gran és I'aparell, més energia

1 Per més informacid, consulteu I'apartat “Qui és qui en les
bombetes?” de la guia “El consum responsable”: www.sosteni-
bilitat.ad/docs/el_consum_responsable.pdf
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consumeix, aixi com utilitzar tecnologies
més eficients, com per exemple la dels
electrodoméstics que tenen una categoria
energética A o superior en l'etiqueta ener-
getica.

* Pel que fa a I'aigua, és important tenir cura
de l'estat de les canalitzacions i de les ai-
xetes, aixi com en la mesura que es pugui,
disposar de mecanismes d’estalvi com tem-
poritzadors o difusors.

No obstant aixd, com que I'equip de treball
a la cuina de I'escola no sempre és respon-
sable d'aquesta tria i ha de treballar amb
'equipament que hi ha al centre, la clau d'un
consum energétic més responsable seria, de
forma genérica, aplicar bones practiques d’us
de I'energia i de I'aigua, especialment:

* Ajustar el temps i la intensitat d’'is de
I'energia al que és estrictament necessari,
aixi com la quantitat d'aigua.

» FEvitar en la mesura que es pugui perdues
innecessaries d’aigua i d’energia, tant de
llum, com de calor. Per aixd és clau fer un
correcte manteniment de les instal-lacions
i aparells electrics, aixi com informar a les
persones responsables d’aquest en cas que
es detecti un mal funcionament, fuites, etc.

ﬁ?f&
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Enllumenat

Adaptar la intensitat i la distribucid de la il-luminaci6 a les nostres necessitats i
evitar en tot moment llums encesos si no s6n necessaris.

Utilitzar la llum natural sempre que les instal-lacions i I'horari ho permetin.

Mantenir una bona neteja de les finestres ja que els vapors i els greixos minven
la quantitat i la qualitat de llum natural que hi pot entrar entre un 20% i un 50%.

Climatitzacio

Tot i les limitacions que sovint imposen les instal-lacions, aixi com les varia-
cions de temperatura d’'una cuina (calor despresa per focs i aparells eléctrics

i fred de les cameres), és important vetllar per mantenir una climatitzacio el
més homogeénia possible, tant per calefaccid (entre 20°C i 22°C) com si s’ha
d’emprar aire condicionat (normalment 24°C), per evitar les pujades i baixades
brusques de temperatura. Cal tenir present que variar 1°C I'is d’aparells de
fred o calor suposa un increment del 5% del consum d’aquests aparells.

Focs (i
utensilis)

Apagar els focs uns minuts abans (entre 5i 10) i cuinar aprofitant la calor resi-
dual per reduir la despesa.

Cuinaramb olles i paelles que tinguin un diametre una mica superior a la
superficie del foc. La coccié és més rapida i s'estalvia fins a un 20% d’energia.
En el cas contrari, el que es produeix és una fuita d’energia molt gran, ja que
només que el diametre del recipient tingui 2 0 3 cm menys respecte del foc, es
perd quasi el 50% de I'energia que emet.

Fer servir tapadores per evitar la fuita de calor.

Igual que passava amb la neteja de finestres, és important mantenir lliures de
greix i altres impureses els focs, perque la bruticia fa perdre eficiencia en el
seu rendiment.

Aparells
electronics

i eléctrics

Ajustar correctament la temperatura dels espais de fred. Per norma general:

les neveres, entre 2°C i 7°C; i els congeladors, a -18°C. Amb la reducci6 d'1°C
passa com amb els aparells d’aire condicionat, és a dir, s'incrementa el consum
en un 5-7%.

A I'hora d’obrir i tancar espais de calori fred (forns, cameres frigorifiques,
congeladors, etc.), cal fer-ho només quan sigui necessari i reduint al maxim el
temps efectiu de pérdua d’energia. En el cas del forn, cada cop que s’obre es
perd de mitjana el 20% de la calor acumulada.

Mantenir ben nets i lliures de greix i bruticia forns, congeladors, neveres i cam-
panes extractores millora el rendiment d’aquests aparells i redueix el consum
energetic.

Per a rentavaixelles i tinels de rentat s’aconsella fer servir la carrega completa
ja que implica un menor consum d’energia, d'aigua i productes de neteja.

Fer servir els aparells el temps just i apagar-los i desconnectar-los del corrent
quan no els fem servir per evitar el consum fantasma d’energia. Encara que no
ho sembili, fer servir el mode en espera o repos té un cost energétic molt elevat
que pot arribar a ser de fins a un 15% del consum de I'aparell en funcionament.

Aigua

Dosificar I'is de I'aigua en quantitat i temps, per evitar un consum innecessari.
Minimitzar I'Gs de I'aigua en operacions de refredament d’aliments.

En el cas d’aliments bullits amb aigual (o taules calentes), ajustar-ne la quan-
titat no només permet estalviar aigua sind sobretot reduir la despesa energeti-
ca invertida en escalfar-la.

En cas de fer prerentat d’utensilis de cuina a ma, fer-ho amb aigua calenta pot
suposar una despesa d’aigua i energia un 60% més que si s’empra el rentavai-
xelles en carrega completa.

1 En activitats de restauracio col-lectiva és obligatori rentar sempre els utensilis de cuina amb rentavaixelles o tunels de rentat.
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4.2. A I'hora de servir el
menjar

Tot i que s’hagi portat a terme una operacié de
cuina responsable i amb criteris de sostenibi-
litat, no sera completa si no s'acompanya d'un
servei adequat i en consonancia. En aquest
sentit, hi ha dos grans aspectes que s’han de
tenir en compte, com la quantitat de menjar
que se serveix i la manera com arriba als usua-
ris del menjador .

En primer lloc, cal reforcar la feina feta a I'hora
de calcular el menjar que es cuina, amb una
bona reparticié d’aquest menjar en racions per
servir. No pel fet de servir més es consumira
més, sind que cal que les racions siguin su-
ficients per evitar excedents malbaratats. Per
aixo:

* Considerar els mateixos con-
sells que s'especificaven a
I'hora de cuinar, és a dir, tenir
en compte el tipus d'usuari
(edat dels alumnes, etc.) i
adaptar-se en la mesura del
que es pugui a influéncies
que puguin derivar-se del
calendari escolar (dies espe-
cials, excursions, etc.).

* També es poden tenir en
compte altres criteris com augmentar o dis-
minuir les racions en funcié de com sigui
el menu (pes especific dels primers plats i
dels segons) o bé si hi ha preséncia d’extres
com ara guarnicions o pa.

En segon lloc, la correcta logistica de com
esta estructurada una linia d’autoservei,
aixi com el material que s’hi fa servir, i
per extensio el menjador, son dos elements
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importantissims per assegurar una millor sos-
tenibilitat en aquesta part de la restauracio a
I'escola.

La manera com esta col-locat el menjar ens
donara molta informacié de com s’hi relacio-
nen els usuaris, alhora que ens permetra mi-
nimitzar el risc que es malbarati. Més enlla de
les limitacions que suposa la distribucio fisica
de I'estructura dels autoserveis (a vegades és
la que és i I'equip de cuina no pot modificar-la,
com quan els espais son fixos o prefabricats o
no es poden moure, etc.), potser el més impor-
tant és presentar els plats i els complements
amb una seqliencia logica que eviti agafar-los
com a automatisme (per rutina) o sense gana,
cosa que comporta una gran probabilitat que
s’'acabin malbaratant. Aixd passa per exemple
amb:

« El pa. Hi ha menus que perla seva composi-
cid fan venir més de gust I'acompanyament
de pa. Per aquest motiu, si el situem al fi-
nal de la linia d'autoservei, i un cop triats
el primeri el segon plat, els usuaris podran
decidir millor i amb més fonament si en
volen o no. Aixi, evitaran agafar-ne a l'inici
de manera automata i es previndra que es
malbarati.



* Les postres. Situades al final, l'usuari va-
lorara millor si la quantitat de menjar és
suficient o si per contra consumira aquest
element.

+ Salses i complements. En el cas d'utilitzar
monodosis (cosa que és desaconsellable!),
situar-les al final permetra evitar que els
usuaris les agafin sense haver vist els plats
i considerar si I'amanit que porten és sufi-
cient.

+ Els coberts. Tot i no serun aliment, col-locar
els coberts al final de la linia d’autoservei
també permet evitar que s'agafin utensilis
innecessaris quan la tria es fa a l'inici, de
manera que s’estalvia la despesa d’aigua i
energia que suposa rentar-los. Aixd passa
molt sovint amb les culleres, quan el menu
no inclou sopes o postres lactiques i s'agafen
dintre del paquet complet de coberts.

Tanmateix, cal ser conscient que en el conjunt
de material que utilitzem per acompan-
yar els aliments i poder menjar-los hi ha
alternatives més sostenibles que d'altres,
com ara:

» Els coberts i els serveis de materials re-
utilitzables, com ara gots i plats de vidre,
etc., en comptes de materials plastics d’'un
sol Us. La taula comparativa d’aquests ma-
terials la podreu revisar a I'apartat anterior
2.3 dedicat al “residu zero ”.

* El consum d’aigua de I'aixeta en comp-
tes d'aigua envasada.

» Els grans formats i dosificadors en comp-
tes de I'is de monodosis, en el cas de les
salses (setrilleres d’oli i vinagre, dispensa-
dors de quetxup, maionesa i mostassa) i la
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sal, el sucre o el pebre. La taula compara-
tiva d'aquests alternatives la podeu revisar
a I'apartat 2.1 “menys és més” en la seccio
“prevencio de residus”.

* Tovallé de roba, en comptes de tovall6
de paper. Tot i que sigui una qliestio més
propia de la tasca de menjador que de la
tasca de cuina, I'ds de tovall6 de roba re-
utilitzable permet estalviar el consum de
tovallons de paper, encara que estiguin
elaborats amb materials reciclats i proce-
deixin d’'una matéria primera renovable.
Cal no oblidar que el millor residu és sem-
pre el que no es produeix.

4.3. | si sobra menjar?

A vegades, tot i haver calculat amb atencid les
quantitats d'aliments per preparar i haver ajus-
tat el nombre de racions per servir, és possible
que per diverses circumstancies es generin ex-
cedents de menjar cuinat que no se serveix.

Cal, pero, fer esment que és important no ba-
rrejar aquest concepte amb el menjar ja servit
que per la raé que sigui els usuaris del men-
jador no han consumit i que pren la conside-
racié directament de residu. Sobre la gestié
d’aquest residu, en que tots els professionals
de la restauracid col-lectiva coincideixen que
cal posar una dedicacié pedagogica especial
per minimitzar-lo, cal dir que és sovint una tas-
ca desenvolupada perequips de menjadori els
mateixos alumnes, no pas per'equip de cuina.

En aquests casos és important decidir qué es
fa amb els excedents d’'aliments cuinats que
no han arribat a servir-se, per evitar tant com
es pugui que s’hagin de llencar a les escom-
braries. Per evitar que el menjar cuinat es con-



verteixi en residu podem optar
per dos alternatives basiques de
reaprofitament.

La primera opcid és que el men-
jar cuinat sigui aprofitat tal qual
en un altre moment. No obstant
aixod, com que per coheréncia les
sobralles no haurien de ser su-
ficients per a un altre servei de
restauracié I'endema sind que
haurien de ser fraccions molt petites, el més
normal és que aquestes sobralles puguin ser
repartides entre I’equip de cuina o altres
membres de la comunitat educativa per
ser aprofitades. En aix0, cal recordar que no
hi ha cap normativa que prohibeixi el fet
repartir i aprofitar les possibles sobralles d’una
cuina escolar entre les persones que ho vul-
guin i, per tant, donar-les o no donar-les és
una decisid que defineix I'organ competent de
la gesti6 de la cuina o de la direccid del centre
educatiu. Recordeu que a I'hora de distribuiro
transportar sobralles de menjar cuinat, ja sigui
del menjador escolar o de qualsevol altre lloc,
com ara restaurants, cal mantenir unes bones
condicions de conservacio per tal que aquest
sigui segur:

conservacio dels productes cuinats fins al mo-
ment de ser reaprofitats.

En aquest sentit, la cuina tradicional és plena
d’alternatives per aprofitar menjar i aliments
que han estat cuinats anteriorment i transfor-
mar-los en ingredients de nous plats saluda-
bles i molt gustosos. Sovint, pero, no és del tot
eficient aplicar en la restauracio col-lectiva les
mateixes solucions de cuina d’aprofitament
que es poden posar en practica a I'ambit
domestic, i al mateix temps les sobralles hau-
rien de representar només una petita fraccié
totalment complementaria dels ingredients
que cal fer servir. No obstant aix0, algunes al-
ternatives que es poden implementar son:

» Ratllar el pa sobrant per emprar-lo en arre-
bossats 0 mandonguilles.

* Fercremes a partir de verdura bullida.

» Aprofitarles restes de carn perfer canalons,
lasanyes, croquetes, etc., o també, per qué
no, les restes de les llenties.

» Aprofitar la fruita no servida (o fins i tot la
servida pero intacta) aixi com la que en el
magatzem ha patit algun cop, per fer mace-
donia o sucs.

» Utilitzar torrons de festes de Nadal per fer
altres postres com pudings.

» Cuinar pizzes o coques afegint a la base in-
gredients reaprofitats.

* Cal mantenir la cadena de fred (0°C-8°C) o
calor (>65°C).

» Cal recordar que els plats cuinats a activi-
tats de restauracié col-lectiva escolar sén
de consum immediat, la vida util dels quals
esta fixada per Reglament en 24 hores a
partir de la seva elaboracié sempre que
s’hagin conservat correctament.

La segona opcid que requereix una feina afe-
gida és fer cuina d’aprofitament, sempre
que es respectin les correctes condicions de

=z
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Lactivitat de restauracid a
I'escola, com si es tractés de la
cuina d’'una llar, produeix per
norma general els mateixos tipus
de residus i necessita una activi-
tat i productes de neteja similars,
encara que amb quantitats molt
més grans.

Aixi, malgrat que aquestes
magnituds en la restauracio
col-lectiva siguin molt més a I'engros, les bo-
nes practiques a tenir en compte sén molt si-
milars als procediments que es podrien pensar
en I'espai doméstic.

5.1. Cada residu al seu lloc

Pel que fa al tema de les deixalles, arribats a
aquest punt final d'una activitat de cuina esco-
lar sostenible en que ja s’han pres mesures de
prevencio en les fases préevies (compra verda,
cuina i servei adequats), només resta vetllar
per una gestié correcta dels residus que son
inevitables.

La cuina escolar sostenible

5. Els residus 1 la neteja

En aquest estadi, el reciclatge és el procés
que ens assegura que la cadena de consum
responsable s’acompleix fins al final i que les
deixalles seran processades per aconseguir de
nou materials que siguin d’utilitat. Una accio
clau per a un reciclatge correcte és la recolli-
da selectiva, és a dir, classificar cada deixalla
segons la seva composicio, per optimitzar-ne
la futura transformacié. Un element que pot
ajudar a fer aquesta tria més eficientment és
retolar de forma ben visible cada contenidor
i senyalitzar on esta situat i qué hi conté, aixi
com ajudar-se de recursos com les bosses de
colors segons cada fraccio.
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En aquest sentit, les tipologies de residus que es produeixen en una cuina escolar i com s’han de
gestionar correctament son:

Fraccié | De qué es compon? Com s’ha de gestionar correctament?

Envasos | Brics, ampolles i bidons de plastic, | Cal recollir-los selectivament en els contenidors
llaunes de conserva, xapes i taps grocs.
d’ampolles (d’alumini i plastic),
paper i safates d’alumini, film
transparent, pots de iogurt i altres
lactics com mantegues, malles de
fruita o patates, safates de porex-
pan (millor no fer-les servirl).

Vidre Ampolles de vidre (sucs, llet fresca, | Cal recollir-lo selectivament en els contenidors verds.
etc.) i pots de conserves d'aliments | Atencié: el cristall i el vidre no sén el mateix i no es ges-
(salsa de tomata, melmelades, tionen de la mateixa manera. La diferéncia principal entre
etc.). ambdds és que gots, copes i altres elements de cristall

contenen Oxids de plom en la seva composicio (que li

donen caracteristiques diferents com la duresa, la brillantor

o el s0). Com que la temperatura a la qual es fon el vidre

és diferent a la de fusid del cristall, no es poden reciclar

de la mateixa manera i per tant el cristall cal que es reculli
selectivament en deixalleries, no pas en contenidors verds.
Paperi Caixes de cartro, oueres, tub del Cal recollir-los selectivament en els contenidors blaus.
cartro paper de cuina, parts de cartro que Atencid: el paper de cuina i els diaris bruts (tacat amb olis,
inclouen alguns envasos amb plas- | productes de neteja, etc.) tenen com a desti el contenidor
tic (blisters, paquets, etc.), paper de rebuig.
de diari.
Organica | Restes de menjar que no poden Actualment la brossa organica no disposa d’'una
ser aprofitades, peles de fruita i recollida selectiva a Andorra, per tant s'aboca a la
verdura, pa sec. fraccid de rebuig.
No obstant, també es pot gestionar el residu organic
fent compost a I'escola.
Olis Olis de fregir de la cuina (paelles Cal recollir-los selectivament. Les cuines d’escola,
vegetals |ifregidores) i de les llaunes o els igual que els bars i els restaurants, es consideren
pots de conserves. productors singulars d’oli vegetal i es beneficien una
recollida selectiva porta a porta a través de la inter-
vencié d'una empresa gestora de residus.1

Per portar a terme la recollida correcta, es fan servir

bidons de 25 litres on s’aboca I'oli un cop s’ha refre-

dat. Alhora, també es recomana:

* No barrejar I'oli usat amb cap altre residu liquid ni
solid; per aixo és important filtrar-lo i treure’n les
impureses.

* No deixar els bidons a I'exterior durant els mesos
d’hivern per evitar que I'oli se solidifiqui.

Altres Caixes de fusta (fruita, etc.), piles i Cal portar-los a la deixalleria.2
bateries, aparells electronics i elec-
trics, olles i paelles, coberts i utensi-
lis per llencar, gots de cristall, etc.

1 Per saber més sobre la recollida d'olis vegetals usats o en particular sobre els gestors de residus, consulteu http://mediambient.ad/
recollides-selectives/olis-vegetals.

2 Per saber més sobre la recollida de residus en deixalleries, consulteu http://mediambient.ad/deixalleries.
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Algunes alternatives que poden millorar en-
cara més la gestio dels residus derivats de
I'activitat de restauracio a I'escola son:

* Sempre que es pugui, reutilitzar els enva-
sos de I'activitat de cuina en activitats de
manualitats a I'escola.

* Vetllar per disposar d'un compostador ' de
brossa organica per destinar les restes pro-
duides a la cuina i al menjador de I'escola
que no poden ser reaprofitades. A més de
seruna manera més sostenible de gestionar
aquest residu, és una activitat
d’educacié6 ambiental molt
interessant per al conjunt de
I'escola i alhora pot aportar
compostatge per autoproveir
de verd els espais del centre.
Tanmateix, sempre que les
condicions biosanitaries si-
guin correctes, també es pot
buscar la manera de fer arri-
bar restes organiques com el
pa sec a granges de gallines
o cavalls.

* Reutilitzar el material de cuina que ja no
és apte per a l'activitat de restauracio a
I'escola. A vegades, material com olles,
paelles o altres utensilis no és del tot apte
per a una correcta restauracid col-lectiva
amb infants i joves, fet que no significa que
no puguin ser utils en altres situacions, o
amb una mica d’'imaginacid trobar-ne un
altre Us (testos per a plantes, instruments
musicals reciclats, etc.).

1 Per saber més sobre el compostatge, consulteu el triptic “Fer
compost és facil”: http://www.sostenibilitat.ad/wp-content/
uploads/2013/05/triptic_fer_compost_Ir.pdf
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* Reparar material i especialment electro-
domestics que es puguin fer malbé abans de
llengar-los. Si no es troba la solucié dintre de
I'equip de manteniment de I'escola, és pos-
sible optar per reparadors professionals.

A Andorra, disposeu d'un ampli ventall
d’establiments que poden ajudar-vos. Es
poden consultar a REPARAND, la guia
d’establiments reparadors i de segona ma
d’Andorra, elaborada pel Centre Andorra
Sostenible i disponible en linia a I'enllac
www.sostenibilitat.ad/reparand.

5.2. Productes de neteja

En les operacions de neteja de la cuina de
I'escola i de prevencié (higiene, seguretat)
s'utilitza una gran quantitat i diversitat de pro-
ductes quimics i altres materials (baietes, fre-
galls, etc.) sovint molt especialitzats. Peraquest
motiu, un consum responsable d’aquests pro-
ductes és una accio clau en la millora de la
sostenibilitat de la restauracid col-lectiva.

En aquest sentit, alguns bons consells que cal
considerar son:

* Comprar només el que necessitem, tant en
quantitat com en qualitat, segons el con-
sum. Triar productes i substancies poliva-



lents, per exemple els productes de neteja
multiusos poden ser una opcié molt inte-
ressant.

Dosificar correctament els productes per
evitar-ne l'abuds i el malbaratament. No
sempre més quantitat de producte sig-
nifica millor resultat. Alhora, els produc-
tes concentrats s6n més recomanables,
perqué amb menys quantitat de producte
s’aconsegueix el mateix resultat.

Emprar la quantitat d’aigua justa per a les
tasques de neteja dels espais de cuina i
magatzems.

Saber qué fem servir per evitar productes
toxics o contaminants. No sol ser facil esbri-
nar de qué estan composats els productes,
tant per la quantitat com la qualitat de la
informacio de I'etiqueta (noms i abreviatu-
res quimiques massa tecniques) com per la
confusié que aporten dissenys i accions de
marqueting. Per aquest motiu, és important
contrastar bé la informacio de I'etiquetatge,
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com passa amb els pictogrames de risc.

Optar sempre que sigui possible per pro-
ductes amb ecoetiqueta i productes natu-
rals abans que productes quimics sintétics.
Actualment en el mercat és possible trobar
multitud de productes de neteja ecologics i
sostenibles com a alternativa als que no ho
son.

Prevenir la produccié de residus d’envas,
optar per envasos que puguin ser reom-
plerts (reutilitzacié), amb un menor impac-
te ambiental (per exemple vaporitzadors en
comptes d’esprais) o bé, ja que sabem que
I'activitat de neteja sera important i conti-
nua, triar envasos de gran format en comp-
tes d’envasos massa petits; per exemple,
optar pel format de 5 litres amb dispensa-
dor en comptes d’1,5 litres.

Un altre exemple de residu és el cas de da-
vantals, cofies i guants d’un sols us. Es evi-
dent que per motius d’higiene o en situa-
cions excepcionals (preséncia de personal
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alié a la cuina), sovint és necessari fer servir
elements d’'un sol Us; no obstant aixo, és
important restringir-ne I'ds i vetllar perqué
el personal habitual de cuina empri alter-
natives reutilitzables amb una vida atil més
llarga, com passa amb I'equipament perso-
nal de roba (davantal, cofia) o els draps de
cuina.

Encara que pugui representar un signe
d’higiene, I'is de guants de plastic en la
manipulacié d’aliments pot no ser adequat en
alguns casos. | és que sovint I'is de guants
provoca una sensacio de falsa asépsia que pot
portar a descuits en la higiene de mans o en

la manipulacié d’aliments (per exemple tocar
aliments crus i sequidament aliments cuinats) i
el conseqtient risc de contaminacio creuada. En
aquest sentit, és més recomanable i sostenible
treballar sense guants (tot mantenint una
correcta higiene de mans) que no pas consumir i
descartant continuament guants d'un sol Us.
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Finalment, un cop els productes de neteja
s'esgoten, cal gestionar els seus envasos de
manera correcta mitjancant la recollida selec-
tiva. Per norma general, els envasos de pro-
ductes innocus es gestionen a través de la re-
collida selectiva en el contenidor groc, pero a
vegades hi ha certs productes que per evitar
riscos per a la salut i el medi ambient cal por-
tar-los a la deixalleria; és el cas d’envasos es-
pecials com aerosols, per als quals no es reco-
mana fer la recollida en contenidors de carrer,
i productes potencialment toxics i perjudicials
com desgreixadors i acids forts o plaguicides.



Webs

CENTRE ANDORRA SOSTENIBLE:
www.sostenibilitat.ad

DEPARTAMENT DE MEDI AMBIENT.
GOVERN D’ANDORRA:
www.mediambient.ad

MINISTERI D’EDUCACIO.
GOVERN D’ANDORRA:
www.educacio.ad

MINISTERI DE SALUT | BENESTAR.
GOVERN D’ANDORRA:
www.salut.ad

Webs sobre malbaratament alimentari:
De menjar no en llencem ni mica

ets el que menges

Publicacions

AJUNTAMENT DE BARCELONA (2014):
Alimentacio Guia informativa i proposta
d’activitats per promoure [l'alimentacio
agroecologica.

Col-leccio Guies d’escoles + sostenibles num.

4. Area de Medi Ambient i Serveis Urbans.
Departament d’Educacio Ambiental.

[PDF]

AJUNTAMENT DE BARCELONA (2011):

El menjar no es llenca. Pensa, compra, cuina,

menja.

Guies d'educacié ambiental, ndm. 40.

Area de Medi Ambient i Serveis Urbans.
PDF
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PDF
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Ministeri de Salut i Benestar.

PDF
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PDF
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http://www.sostenibilitatbcn.cat/attachments/article/1862/Guia_Alimentacio.pdf
https://w110.bcn.cat/MediAmbient/Continguts/Continguts_Transversals/Publicacions/Documents/Fitxers/Guia_EvitarMalbaratamentAlimentariBCN.pdf
http://www.sostenibilitat.ad/docs/el_consum_responsable.pdf
http://www.govern.ad/salut/item/download/227_4727885f268aa887ad5c980d2e5393f0
http://www.alicia.cat/uploads/all/guia_malbaratament.pdf
http://www.biotur.es/docs/bares_y_cafeterias.pdf
https://nollencemnimica.wordpress.com/
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