Projeto da Lipor reduz em 30%
desperdicio de alimentos em
restaurantes

11 de Fevereiro, 2016

29 Estabelecimentos de restauracao do Grande Porto ja estao a contribuir para
a reducao de 30% do desperdicio alimentar que produzem, envolvendo o0s seus
clientes e colaboradores. 0 Dose Certa, num estabelecimento de restauracao,
permite melhorar as praticas em termos ambientais e de otimizacao de custos e
possibilita, em parceria com a Associacao Portuguesa de Nutricionistas, a
adequacao das quantidades nutricionalmente ideais para um adulto.

0 Dose Certa, projeto da Lipor, pretende sensibilizar os estabelecimentos de
restauracao (restaurantes, cantinas) para a reducao do desperdicio de
alimentos, desde a preparacao até ao cliente, aliando os conceitos de uma
alimentacao equilibrada. Ao reduzir o desperdicio de alimentos, um
estabelecimento reduz os seus custos e contribui para a preservacao dos
recursos naturais, apresentando uma opc¢do diferenciadora e sustentdvel junto
do seu cliente.

Integrado na politica de prevencao da Lipor, que tem subjacente uma questao
fundamental que diz respeito a reducao da producdo de residuos na fonte
potenciada por mudanca de mentalidade, surge o Dose Certa.
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