OBJETIVOS DEL
PROYECTO

1. Aumentar la conciencia sobre los residuos
alimenticios como un gran problema en
el sector de la restauracion vy la posibilidad
de prevenir y controlar la reduccién de los
mismos mediante la aplicacion de mas practicas
sostenibles.

2. Formar a profesores y estudiantes, asi
como a profesionales (personal interno), de la
industria de la restauracion en la adopcion de
practicas mas sostenibles.
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3.Aumentar la conciencia de las autoridades
politicas sobre la necesidad de implementar
medidas e instrumentos que favorezcan la
prevencion vy la reduccion de los residuos
alimenticios.

IMPACTO ESPERADO

AUMENTAR LA ADOPCION DE UN

CONCIENCIA SOBRE COMPORTAMIENTO

ALIMENTICIO
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PROBLEMA
MEDIOAMBIENTAL

El proyecto se centra en el impacto
medioambiental del sector de la restauracion,
que produce anualmente en Europa 10,5
millones de toneladas de residuos alimentarios

ESTRATEGIA DEL PROYECTO

Desarrollo de un modelo de PREVENCION de
residuos alimenticios, CUALIFICADO y
TRANSFERIBLE, para fomentar la adopcion de

(equivalentes a 21 kg por persona). Contribuye
con el 12% del total de los residuos de
alimentos.

(FP7 “FUSIONS” project, estimates 2012)

CONSORCIO

Proveedores de educacion y formacion
profesional en el sector alimentario

« ENAIP NET (ltalia) - Socio Coordinador
* AFPA (Francia)
» CECE (Espanfa)
« |ITS (Malta)

Socio Cientifico
* UNISG (ltalia)

Industria y profesionales

« FIC (Italia)
« MBB (Malta)
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practicas sostenibles en el sector de la restauracion.

Desarrollo de un
SISTEMA DE

MONITOREO de
residuos alimenticios
para la industria de la

restauracion y para los

centros de formacioén

profesional del sector
alimentario.

EVENTOS DE
INFORMACION Y
SENSIBILIZACION para el
sector de la restauracion y
para el sistema educativo
europeo.

FORMACION DE
PROFESORES
en técnicas de

prevencién y
reduccion del
desperdicio
alimentario

FORMAR A LOS
ESTUDIANTES
para transferir

HABILIDADES para
la prevenciéon y
reduccién del
desperdicio
alimentario.

ANIMAR A LAS EMPRESAS 3
adoptar el MODELO FOSTER
durante las practicas de los
estudiantes y durante los
talleres para profesionales.




