QUE ES LIFE FOSTER?

El enfoque principal del
proyecto es la FORMACION y
EDUCACION y la PREVENCION
y COMUNICACION.

love fTood reduce waste

#HLIFEFOSTERPROJECT
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EL PROYECTO LIFE FOSTER, UNA
BATALLA CONTRA EL DESPERDICIO
ALIMENTARIO

——

ofinanciado por el programa LIF
delaComisidnEuropeaycoordinado
por la red italiana de Formacion
Profesional, ENAIP Net, el proyecto
LIFE Foster tiene como objetivo
reducir el desperdicio alimenticio
en el sector de la restauracion.
El proyecto se llevara a cabo en
Francia, Italia, Malta y Espana.

LAS CIFRAS DE LIFE FOSTER

70 7000 500

CENTROS ESTUDIANTES PROFESORES
DE FP

2000 3600 10.000

RESPONSABLES EMPRESAS PROFESIONALES
POLITICOS

Toda la iInformacidn sobre las acciones

de LIFE FOSTER se puede encontrar en

la pagina web:
www.lifefoster.eu/actions

#LIFEFOSTERPROJECT
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http://www.lifefoster.eu/actions 

La industria de la restauracion produce 10,5
millonesdetoneladasderesiduosalimenticios
(equivalentes a 21 kg por persona) cada ano, lo
gue signhifica una contribucion del12% del total

de los residuos alimenticios (FUSIONS, 2016).

Otros estudios estiman su contribucion
entre un 4 y un 11% del total de residuos
alimenticios (ADEME, 2013), 11% (Garot,
2014), 13% (Waste Watcher Report,
2015), 14% (Ministerio de Agricoltura,
Alimentacion y Medio Ambiente, 2013).

Aunque los hogares siguen siendo Ilos
mayores generadores de desperdicio
alimentario, la Industria de servicios
alimentarios ocupa el segundo lugar.
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FUSION 2016

1,8€
P RODUCCION 10€

VENTA AL POR MAYOR
Y AL POR MENOR

20€
SERVICIO

ALIMENTARIO

98€
HOGARES

Figura 1. Costes asociados a los residuos alimentario por sectores (en miles de millones
de euros)

SegununestudiorealizadoenelReinoUnido (Overview of
Wasteinthe UKHospitalityand Food Service Sector,2013),
los residuos alimenticiosenlosrestaurantesse producen
durantelafasede preparacion (45%) o pordeteriorodelos

alimentos (21%) o debido alassobrasdelosclientes (34%).
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.POR QUE LA INDUSTRIA DE LA

RESTAURACION DEBE EVITAR EL
DESPERDICIO ALIMENTARIO?

21%

DETERIORO

45%
FASE DE
PREPARACION

34%
SOBRAS DE
CLIENTES

Figura 2. Incidencia en % de la fase de preparacion, deterioro y sobras de clientes
(Overview of Waste in the UK Hospitality and Food Service Sector, 2013)

La reduccidn del desperdicio de alimentos refuerza el resultado econdmico
de un establecimiento de servicios de alimenticios, y la relacidn costo-
beneficio es convincente: por cada doélar invertido en la reduccién del
desperdicio de alimentos, los restaurantes pueden obtener 8 ddlares de
ahorro (REFED, 2018).

En un restaurante tipico, hasta un 35-40% de las ventas se atribuyen a los
costes alimentos y aproximadamente un 12% de esos costes se atribuyen
a los desechos de alimentos.

Un sistema gue rastree los alimentos desechados podria reducir el coste de
alimentos entre un 2y un 6% al aumentar la conciencia sobre el desperdicio
de alimentos dentro de la empresa y centrar la atencidn en las actividades
de prevencidon en el frente y en la parte posterior de la casa (REFED, 2018).
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FORMAR A PROFESORES

A través de |a formacion de profesores del
consorcio, esto resultard en que los profesores
formen a los estudiantes en los centros de
Formacion Profesional, quienes a su vez
practicaran estos conocimientos en  sus
practicaslaboralesenelsectordelarestauracion
que, por su vez, ensenaran a sus colegas.

a  primera formacion, disenada por I3
Jniversidad de Ciencias Gastrondmicas de
Pollenzo, se celebrd en marzo de 2019, en
Coneiglano y contd con la presencia de 16
profesoresde losdiferentes paises del consorcio.

El objetivo del curso de formacion fue
educar a los profesores y crear un efecto
domind cuando los mismos formen 3
un numero aun mas significativo de
estudiantes, en las proximas semanas.

Entre los diversos temas, se formo a los
profesores en:

1. Pirdmide de los residuos alimenticios

2. Analisis de los Residuos Alimentarios en la
Industria Alimenticia: Puntos de flujo y de fuga

3. Estrategias y soluciones para prevenir y manejar
los residuos alimenticios

4. El menu como herramienta de planificacion
5. Equilibrio del menu (coste de alimentos, equilibrio
nutricional, recursos humanos y gestion de los

equipos)

6. Formacion en el diseno de menus

VEA NUESTRA GALERIA DE FOTOS AQUI
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CONTACTO

PARA MAS INFORMACION
SOBRE LIFE FOSTER

EMAIL: info@lifefoster.eu
MOVIL: +39 049 8658925

LIFE FOSTER: Formacion, educacion y comunicacion para reducir los residuos de alimentos en la industria
alimentaria. Este proyecto esta cofinanciado por el Programa LIFE de la Unidn Europea.

Cualguier comunicacion o publicacion relacionada con el proyecto, refleja Unicamente la opinion del autor y Ia
Comision Europea no es responsable del uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.
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