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¿ Q U É  E S  L I F E  F O S T E R ?

El enfoque principal del 
proyecto es la FORMACIÓN y 

EDUCACIÓN y la PREVENCIÓN 
y COMUNICACIÓN.

love food reduce waste



E L  P R O Y E C T O  L I F E  F O S T E R ,  U N A 
B A T A L L A  C O N T R A  E L  D E S P E R D I C I O 

A L I M E N T A R I O

Cofinanciado por el programa LIFE 
de la Comisión Europea y coordinado 
por la red italiana de Formación 
Profesional, ENAIP Net, el proyecto 
LIFE Foster tiene como objetivo 
reducir el desperdicio alimenticio 
en el sector de la restauración. 
El proyecto se llevará a cabo en 
Francia, Italia, Malta y España. 

L A S  C I F R A S  D E  L I F E  F O S T E R
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    ¿POR QUÉ LA INDUSTRIA DE LA 
RESTAURACIÓN?

La industria de la restauración produce 10,5 
millones de toneladas de residuos alimenticios 
(equivalentes a 21 kg por persona) cada año, lo 
que significa una contribución del 12% del total 
de los residuos alimenticios (FUSIONS, 2016).

Otros estudios estiman su contribución 
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 los 
mayores generadores de desperdicio 
alimentario, la industria de servicios  
alimentarios ocupa el segundo lugar.

¿Y  L O S  H O G A R E S ?
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Según un estudio realizado en el Reino Unido (Overview of 

Waste in the UK Hospitality and Food Service Sector, 2013), 

los residuos alimenticios en los restaurantes se producen 

durante la fase de preparación (45%) o por deterioro de los 

alimentos (21%) o debido a las sobras de los clientes (34%).

Figura 1. Costes asociados a los residuos alimentario por sectores (en miles de millones 
de euros)
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La reducción del desperdicio de alimentos refuerza el resultado económico 
de un establecimiento de servicios de alimenticios, y la relación costo-
beneficio es convincente: por cada dólar invertido en la reducción del 
desperdicio de alimentos, los restaurantes pueden obtener 8 dólares de 
ahorro (REFED, 2018).
En un restaurante típico, 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 que rastree los alimentos desechados podría reducir el coste de 
alimentos entre un 2 y un 6% al aumentar la conciencia sobre el desperdicio 
de alimentos dentro de la empresa y centrar la atención en las actividades 
de prevención en el frente y en la parte posterior de la casa (REFED, 2018).

Figura 2. Incidencia en % de la fase de preparación, deterioro y sobras de clientes 
(Overview of Waste in the UK Hospitality and Food Service Sector, 2013)
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F O R M A R  A  P R O F E S O R E S

A través de la formación de profesores del 
consorcio, esto resultará en que los profesores 
formen a los estudiantes en los centros de 
Formación Profesional, quienes a su vez 
practicarán estos conocimientos en sus 
prácticas laborales en el sector de la restauración 
que, por su vez, enseñarán a sus colegas.

La primera formación, diseñada por la 
Universidad de Ciencias Gastronómicas de 
Pollenzo, se celebró en marzo de 2019, en 
Coneiglano y contó con la presencia de 16 
profesores de los diferentes países del consorcio.

El objetivo del curso de formación fue 
educar a los profesores y crear un efecto 
dominó cuando los mismos formen a 
un número aún más significativo de 
estudiantes, en las próximas semanas.

V E A  N U E S T R A  G A L E R Í A  D E  F O T O S  A Q U Í 

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

1. Pirámide de los residuos alimenticios

2. Análisis 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 menú como herramienta de planificación

5. Equilibrio del menú (coste de alimentos, equilibrio 
	 nutricional, recursos humanos y gestión de los 
	 equipos)

6. Formación en el diseño de menús
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LIFE FOSTER: Formación, educación y comunicación para reducir los residuos de alimentos en la industria 
alimentaria. Este proyecto está cofinanciado por el Programa LIFE de la Unión Europea.

Cualquier comunicación o publicación relacionada con el proyecto, refleja únicamente la opinión del autor y la 
Comisión Europea no es responsable del uso que pueda hacerse de la información que contiene.
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