Plano de Prevenção do Desperdício Alimentar - PPDA
(Artigo 22º do Decreto Legislativo Regional nº 7/2026/A, de 11 de março)
Adaptável a cada estabelecimento - Estrutura Base informação mínima
1. Identificação
	Nome do estabelecimento:
	NIF:
	CAE:
	Nº de trabalhadores:

	Morada:
	Código Postal: 
	Ilha:

	Telefone:
	Fax: 
	E-mail: 

	Responsável pela implementação do PPDA:

	Atividade(s) desenvolvida(s) no estabelecimento:


2. Medição do Desperdício Alimentar
	Etapa do processo
	Desperdício alimentar (kg)
	Parte comestível (kg)
	Data registo
	Método utilizado ( nota A)
	Destino  ( nota B)
	Observações


	Receção / Armazenamento
	
	
	
	
	
	

	Preparação / Produção
	
	
	
	
	
	

	Consumo/vendas
	
	
	
	
	
	

	
	TOTAL kg
	TOTAL kg
	
	
	
	


Notas
A. Método(s) utilizado(s) de medição: 
· (P) Pesagem direta (preferencial)
· (E) Estimativas com base em dados históricos 
· (Ad) Auditorias de resíduos
B. [bookmark: _GoBack]Destino (doação, valorização, eliminação)
3. Medidas Internas de Prevenção de Desperdício Alimentar
	Etapa do processo
	Medidas Internas de Prevenção de Desperdício Alimentar adotadas (ver lista anexo)
	Observações


	Planeamento
	
	

	Receção / Armazenamento
	
	

	Preparação / Produção
	
	

	Consumo/vendas
	
	



4. Formação e Sensibilização
	Duração
	Periodicidade
	Nome da Ação
	Trabalhadores abrangidos

	
	
	
	

	
	
	
	


Nome de responsável do estabelecimento
____________________________________________
Data de elaboração do plano
___/__/___
Anexo
Medidas de Prevenção de Resíduos Alimentares (gerais e recomendadas) – a utilizar na tabela 3., sem prejuízo de outras medidas adequadas
Planeamento
1. Opte por fornecedores e retalhistas locais, de maior proximidade, e com flexibilidade nos serviços prestados
2. Planeie e faça as refeições adequando a oferta de menu às expetativas dos clientes com o objetivo de reduzir o desperdício alimentar por insatisfação.
3. Planeie as refeições considerando o custo/beneficio da aquisição de produtos de época, em quantidades adaptadas as necessidades.
4. Opte pela utilização de frutas e produtos hortícolas da época
5. Utilize pratos mais pequenos para que a quantidade servida seja a consumida.
6. Se ainda não tem, implemente a solução meia dose ou outras soluções de diferentes tamanhos (p.e. menu infantil) para ajustar a oferta a necessidade dos clientes.
7. Retire os tabuleiros do serviço, com o objetivo de incentivar a redução do consumo para alem da necessidade.
8. Apresente informação sobre os alimentos contidos nos pratos e sobre o que será servido, para que as pessoas possam fazer as melhores decisões sem desperdiçar comida.
9. Sensibilize e dê formação aos seus colaboradores para planearem melhor as refeições, nomeadamente ao nível do tamanho das porções na preparação e no serviço, para que não haja desperdício alimentar.
Receção/armazenagem
10. Controlar as quantidades em relação às vendas;
11. Controlar o peso entregue;
12. Verificar a qualidade e frescura das matérias primas;
13. Medir a temperatura dos produtos;
14. Verificar o prazo de validade.
15. Etiquetar com informação da embalagem: conteúdo, dia de produção, último dia de consumo e instruções para o armazenamento
16. Utilizar os produtos consoante o PEPS’s- Primeiro a entrar é o primeiro a sair;
17. Primeiro a expirar, primeiro a sair;
18. Armazenar as mercadorias em ambientes com temperatura e humidade adequadas;
19. Manter a área de armazenamento devidamente higienizada e organizada;
20. Controlar diariamente a qualidade dos produtos perecíveis.
Preparação/produção
21. Respeitar as temperaturas de confecção e refrigeração para cada matéria-prima;
22. Evitar contaminação cruzada;
23. Evitar preparações excessivas;
24. Identificar adequadamente os produtos;
25. Reutilizar as aparas ou sobras de determinador produtos;
26. Controlar as porções.
Consumo/vendas
27. Promover Menu Dose Certa
28. Promover os pratos com produtos locais e recomendados pelos chefs de cozinha;  
29. Gerir os enganos nos pedidos;
30. Controlar os acidentes no transporte de comida.
Outras
_______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________
Notas importantes
· A estrutura deve ser flexível, permitindo adaptação à dimensão e setor da empresa
· Além de um compromisso de combate ao desperdício alimentar, este plano deve ser do conhecimento de todos os intervenientes e mantido no local de produção dos resíduos.
