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CHE COS'E IL PROGETTO LIFE FOSTER?

Il progetto si concentra sui
seguenti ambiti: FORMAZIONE
e ISTRUZIONE, PREVENZIONE
e COMUNICAZIONE.

love Tood reduce waste

#HLIFEFOSTERPROJECT
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IL PROGETTO LIFE FOSTER
UNA BATTAGLIA CONTRO GLI SPRECHI
ALIMENTARI

——

Cofinanziato  dal programma
LIFE della Commissione Europea
e guidato da ENAIP NET, la rete
italiana per I'IFP, il progetto LIFE
FOSTER mira a ridurre gli sprechi
nel settore della ristorazione.
Il progetto sara avviato in Francia,
Italia, a Malta e In Spagna.

LIFE FOSTER IN CIFRE
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CENTRI DI STUDENTI FORMATORI
FORMAZIONE
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DECISORI AZIENDE PROFESSIONISTI
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E possibile trovare informazioni
sull'operato di LIFE FOSTER al sito
www.lifefoster.eu/actions

#LIFEFOSTERPROJECT



http://www.lifefoster.eu/actions 

Ogni anno, l'industria della ristorazione
e responsabile della produzione di 10,5
milioni di tonnellate di rifiuti alimentari
(equivalenti a 21 kg pro capite). Cio
significa che contribuisce per il 12% dello
spreco alimentare totale (FUSIONS, 2016).

Altri studi ritengono che la ristorazione
produca dal 4 all'TM1% dello spreco
alimentare totale (ADEME, 2013), I'l1%
(Garot, 2014), il 13% (Waste Watcher Report,
2015) o il 14% (Ministerio de Agricoltura,
Alimentacion y Medio Ambiente, 2013).

Sebbene le famiglie costituiscano
la  principale causa del costi relativi
allo spreco alimentare, il settore della
ristorazione si classifica al secondo posto.
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FUSION 2016
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Figura 1. Costi associati allo spreco alimentare per settore (valore in miliardi di euro)

Secondounostudiocondotto nel Regno Unito (Overview
of Waste in the UK Hospitality and Food Service Sector,
2013), gli sprechi alimentari nei ristoranti avvengono
durantelafasedipreparazione (45%), perdeterioramento

degli alimenti (21%) o per avanzi del cliente (34%).
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PERCHE IL SETTORE DELLA

RISTORAZIONE DOVREBBE PREVENIRE
LO SPRECO ALIMENTARE?

21%

DETERIORAMENTO

45%
PREPARAZIONE
DEL CIBO

34%
PIATTI PER
| CLIENTI

Figura 2. Incidenza in valori percentuali relativa alla fase di preparazione,
al deterioramento e agli avanzi del cliente (Overview of Waste in the UK
Hospitality and Food Service Sector, 2013)

La riduzione dello spreco alimentare rappresenta un vantaggio in termini
economici per coloro che lavorano nel settore della ristorazione. L'analisi
costi-benefici parla chiaro: per ogni dollaro investito nella riduzione dello
spreco alimentare, i ristoranti possono risparmiare 8 $ (REFED, 2018).
In ogni ristorante, in media, fino al 35-40% delle vendite puo
essere attribuito al food cost (il costo di produzione di un
piatto) e circa il 12% del food cost deriva dallo spreco alimentare.
Un sistema che monitora lo scarto dei cibi potrebbe ridurre il
food cost dal 2 al 6%, sensibilizzando inoltre l'azienda sullo
spreco alimentare ed elaborando delle attivita di prevenzione che
possono essere attuate sia In sala che in cucina (REFED, 2018).
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FORMAZIONE DEI FORMATORI

La formazione del formatori dei diversi partner
fornira loro gli strumenti necessari per formare
gli studenti nel centri d'istruzione e formazione
orofessionale. Questi ultimi, a loro volta,
metteranno In pratiche tali conoscenze sul
posto di lavoro nell'industria della ristorazione e
le trasmetteranno cosi ai loro colleghi.

Il primo corso di formazione, della durata di una
settimana, sl € tenuto lo scorso marzo in Italia,
a Conegliano, per 16 formatori. Il programma

e stato elaborato da uno del nostri partner,
I'UniversitadegliStudidiScienzeGastronomiche.

L'obiettivo del corso e stato quello di formare
gli educatori e creare un effetto a cateng,
IN quanto gli stessi formatori formeranno
un nNumMmero ancora piu significativo di
student] nelle settimane successive.

| formatori hanno avuto modo di
affrontare diversi moduli, fra cui:

1. Gerarchia degli sprechi alimentari

2. Analisi degli sprechi alimentari nel settore della
ristorazione: flussi e punti di perdita

3. Strategie e soluzioni per prevenire e gestire lo
spreco alimentare

4. Il menu come strumento di pianificazione

5. Elaborazione di un menu equilibrato (food cost,
apporto nutrizionale, gestione risorse umane
e attrezzature)

6. Simulazione della progettazione di un menu

GUARDA LA NOSTRA GALLERIA
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CONTATTAC]

PER AVERE MAGGIORI
INFORMAZIONI

MAIL: info@lifefoster.eu
TELEFONO: +39 049 8658925

LIFE FOSTER: formazione, istruzione e comunicazione per ridurre gli sprechi alimentari nel settore della ristorazione.

Questo progetto e cofinanziato dal programma LIFE dell'Unione Europea.

Qualsiasi comunicazione o pubblicazione relativa al progetto riflette solo l'opinione dell'autore e la Commissione
Europea non pud essere ritenuta responsabile per qualsiasi uso che possa essere fatto delle informazioni in essa

contenute.
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