BUTS DU PROJET PROBLEME
1. Développer la conscience que le ENVIRONNEMENTAL

gaspillage alimentaire constitue un probléme
majeur dans l'industrie de la restauration et
qu’il est possible de le prévenir et le réduire
grace a des pratiques plus durables.

Le projet se concentre sur I'environnement et
'impact de la restauration, qui produit 10,5
millions de tonnes de déchets alimentaires
(équivalent a 21 kg par personne) chague
. . année en Europe.

2.‘ . Former les formate_urs et étudiants, La contribution du projet est estimée a 12%
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STRATEGIE DU PROJET

Développement d'un modéle de PREVENTION du
gaspillage alimentaire qualifié et TRANSFERABLE
POUR ENCOURAGER |'adoption de pratiques
durables dans l'industrie de la restauration

COOPERATION
avec les responsables
politiques pour
intégrer des mesures
de prévention
du gaspillage
alimentaire dans
des programmes

pertinents

Développement
d'un SYSTEME DE
CONTROLE du
gaspillage alimentaire
pour l'industrie de la
restauration et les
centres de formation
professionnelle dans la
branche alimentaire

EVENEMENTS
d'information et de
SENSIBILISATION pour
I'industrie de la restauration
et le systéme éducatif
européen

FORMATION DES
FORMATEURS sur
les techniques de
prévention et
réduction du
gaspillage
alimentaire

FORMATION DES
ETUDIANTS pour
transférer les
COMPETENCES de
prévention et
réduction du
gaspillage
alimentaire

ENCOURAGER les entreprises
a adopter le MODELE
FOSTER lors de la formation
en entreprise des étudiants et
d'ateliers pour les
professionnels
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