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EL CASO DE NEGOCIOS DETRAS DE LA
REDUCCION DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

El desperdicio de alimentos se ha convertido en uno de los
temas mas candentes en Europa. Muchos quedan atonitos
cuando se enteran de que a nivel mundial estamos tirando el
30% de los alimentos que producimos. Las cifras en Europa
son ligeramente inferiores (alrededor del 20%), pero aun
representan un gran desafio.

Los impactos negativos del desperdicio de alimentos estan
bien documentados. El desperdicio de alimentos representa
alrededor del 8% del total de gases de efecto invernadero
antropogé-nicos (GEl), lo que tiene un claro impacto en el clima
mundial. También existe la preocupacion ética de tirar toda esa
comida, mientras que 800 millones de personas en el mundo se
mantie-nen desnutrido'.

Sin embargo, hay otra preocupacion para quienes dirigen

un restaurante; El desperdicio de ali-mentos puede tener

un verdadero impacto en sus resultados. Naturalmente, la
comida es un recurso gque cuesta dinero. En la UE, se estima
gue el desperdicio de alimentos genera costos anuales de
hasta € 143 millones, con aproximadamente el 12% de todos
los desperdicios de alimentos provenientes del sector de
servicios de alimentos.
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El aumento de la rentabilidad siempre esta en el fondo de

la mente de cualquier empresa. Una forma de hacerlo es
aumentando las ventas. Alternativamente, una empresa puede
Invertir en medidas introspectivas y mejorar la eficiencia de sus
operaciones. Esto puede tener un costo, pero puede ser mas
bajo de |lo esperado.

Un estudio reciente de 12.3 Champions, una coalicion lider que
comprende gobiernos, empre-sas y expertos en desperdicio
de alimentos, encontrd que de los restaurantes encuestados
gue incorporaron programas de reduccion de desperdicio de
alimentos en sus operaciones, el 76% de ellos recuperaron su
Inversion en un ano. El numero aumentd a un impresionante
89% en el segundo ano?.

Las medidas pueden variar desde simples cambios de
comportamiento a través de capacitacion sobre como se
compran y almacenan los ingredientes, hasta redisenos
iIntegrales de menus vy recetas. A través del proyecto LIFE
FOSTER, estamos trabajando con chefs establecidos

para mejorar la sostenibilidad de sus cocinas y reducir el
desperdicio de alimentos, generando beneficios ambientales,
econdmicos y sociales.

Referencias:
1 https./www.un.org/en/sections/issues-depth/food/index.htm/
2 https.//championsi23.org/wp-content/uploads/2019/02/Report_The-Business-Case-for-Reducing-Food-Loss-and-Waste _Restaurants.pdf

"{‘L‘I !

PR




-

« tt* \‘ h.

I RETRE R ALY

‘LCOME

"Hx
l

DOR

v p,a7 Mr;jNU C’l‘RcULAR

/ O '
"t 4 ' { ; ! '
e £l () | "v'll" P“
! i rIESIT
gt AT R R ot “‘ {‘
' ] 1 X (S L 14 \ T ‘ | i . .‘ r N
Lty A s / T 2 B ‘ i
1M iy AT »"J 'Lr ," I\ /| ‘-[\ ]:"“."J\ fedf ’ ’ 1L ", ’ -
! } ‘ | a'E | | ¢
‘\ I 11 NI DR 1232 L oot | l } i o J 11 » .
| ' \' " V5 A { | | ‘3 ! }v' 1"!"-' /3 4% L | v
! i ; fio | \f gL | & R .
i) \..,_ ‘c_ ‘lL‘ V _",y 1‘ b { f;' “‘ ,,.'I ‘._ | L) f gt 1. i b “5\ y
¥ | Al ’ . LS "
;1 | e i i !' { u | 14 J k } ) 2 5
; 1 l i ¢ A“ - ,‘(‘
kb L F e 4

J { { N”\ (Ll»ll . i i ‘ |
0 Ia econd’n a dIrCUIlaF este menu
G / ;

UN MEMU cmCUL-’Sﬂk i
B “3’” Iumj éDS
aa uno de IOS produ'ctos para reducir al |

.’J j ‘“.l Ij

mé)leo Ia berdlda y éf desperdlcﬂo de alimentos y hace un

H' usd‘ *Feﬁ'ponsgble de Ias tecnlcas y la energla

‘ Utlllzando mgredlentes de temporada \Y de alta calldad
como zanahonas calabaza avellanas puerros cebollas y
‘espinacas, los chefs usaron céda parte de las verduras, a-
menudo extendlen dolas en multlples platos diferentes.

...............'.....’..............-............‘.........................................

o’
-

: ..’ HLIFEFOSTERPROJECT

3



LIFE FOSTER NEWSLETTER. \ e iy o - O e .
JULIO 2020 . < T N Pies - g S % B ST 4

..................................... /. ‘.‘ - 0.0 o0'e ‘ ® © © © © © 0 © © 0 © © © © O 6 O 'V O O e O 0 060 0 0 0 0 0 0 0 0 o 0 0 0 0 .’,'...'
i “w @ ™
4 : : € :
A ‘
N A ik g
. LR "
RS PR
L

Tomemos el ejemplo de Ias zanahenas la plel de Ia ZQ~ " ot

"+ . nahoriay eI tallo Se usan para hacer un caldo, mlentras &b
que la parte interna se usa para hacer el flan Ademas, - -
“cuando algunas partes de un ingrediente NG se usan -
Y para Ia preparacion del dia, se usan para recetas de /£ ===

- o Ios dlas SIgwentes

AI rephcar eI enfoque de’ |ngred|ente completo a Ios
d|ferentes |ngred|entes se disend un menu para toda’ila
semana iIEste es un resultado maravilloso!” - dijeron los
‘arquitectos del menu Carol Povigna - coordlnadora del

Laboratono de Allmantos Pollenzo -y Martin Vera - Li- der de
la Brlgada de las Mesas Academicas - ‘hemos demostrado
| que es p05|ble camblar la perspectwa del dlseno del’ menu
eirmas alla de oS Iolatos individuales. Con un menu C|rcular
| podemos evitar el deSpeI’dICIO de ahmentos y reducw eI
| f costo de Ios allmentes

e, ok e
) R
2} e W I

W Con esta prueba en nuestras. Tablas Academlcas agKego
i Franco Fa55|o Prof of C|rcular Economy for Food’ en LIMISG
elalmuerzo ya no ha sido solo un momento para comér
i sino tamblen una oportunidad de capaCItaCIon basada en
G conceptos de economia circular y COMO puede afectar Ia
- calidad y: Ia sostembllldad ambiental, SQCIaI y economica de -
L e nuestra ahmentamon cI‘Ia icha W
! EI proyectn es una de Ias aCCIones que UNISG desar‘rolla para -
el 6 ,5.‘7:;;:www Iifefostereu y ha SIGIO 4




LIFE FOSTER NEWSLETTER
JULIO 2020 5

SEMANA DE RESIDUOS CERO
EN ENAIP CONEGLIANO:

EL EFECTO DE LIFE FOSTER SE EXTENDE MAS ALLA DEL SECTOR RESTAURANTE

Semana de Basura Cero - SETTIMANA SPRECO ZERO
es una Iniciativa inspirada en el Proyecto Europeo LIFE
FOSTER, apoyada por el Municipio de Conegliano
(Italia) y impulsada por los entrenadores Sara Raveane y
Marco D’Ambrosi. Zero Week Waste sigue la filosofia del
proyecto LIFE FOSTER, sin embargo, expande el tema
de los desechos a todos los sectores de capacitacion,
siendo la comida no la unica v principal preocupacion.

¢QUE SE HA HECHO DURANTE ESTA SEMANA
DIRIGIDO A LA SOSTENIBILIDAD?
Del 17 de febrero al 22 de febrero, el centro de formacion

de FP en Conegliano suspendio las clases regulares para
abordar el tema de la SOSTENIBILIDAD a 360°.

La semana involucrdo a entrenadores, estudiantes vy
familias con varias reuniones e iniciativas con invitados
especiales, quienes presentaron su experiencia
profesional y dedicacion personal a la reduccion
de desechos. El proposito de estas reuniones era
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hacer que los estudiantes se dieran cuenta de |o
Importante que es la ingesta de todos en el campo
de los desechos. Los estudiantes de ENAIP, de
cada campo de estudio, han desarrollado y luego
expuesto un proyecto sobre sostenibilidad, con
el objetivo de crear conciencia sobre como todos
pueden contribuir a reducir el desperdicio, ya sea en
las escuelas o en la vida cotidiana.

TODA LA SEMANA VIMOS COMO PROTAGONISTAS
“CUOCHI DI TERRA”

Un equipo de empresarios en el campo de la restauracion

SIMONE RUGIATI
Chef
SELENE CASSETTA

Bloguera de viajes ecologicos

DEBORA BASEI

Artista del reciclaje

STEFANO DAL COLLE

Presidente de la Asociacion de Alpicultor en Treviso

La semana concluyd con una serie de presentaciones
de algunas de las actividades de reciclaje y
proyectos de cero residuos desarrollados por los
estudiantes en los ultimos meses. Algunos ejemplos
de las actividades son la creacion de contenedores
de reciclaje de detergentes y un taller sobre |la
Importancia de las abejas en el ecosistema.

lgualmente importante, durante esa semana, todas

las maqguinas expendedoras se cerraron para alentar
a los estudiantes a cambiar sus opciones a productos
mMas sostenibles, evitando los refrigerios preenvasados.

El impacto local de este proyecto ha sido
significativo, incluyendo 300 estudiantes, 30
entrenadores y 120 familias que participaron e
INspiraron practicas de estilo de vida sostenibles.

HLIFEFOSTERPROJECT
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CLASES DE COCINA EN LINEA DE AFPA PARA
COMBATIR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

Convencido de la importancia de
hacer que el publico en general
sea consciente de las pre-guntas
relacionadas con la lucha contra
el desperdicio de alimentos, Afpa
ha estado ofreciendo clases de

COcCina en VIivo en linea desde
octubre de 2019.

HLIFEFOSTERPROJECT
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En el momento del primer programa, emitido el 16
de octubre, con motivo del dia Stop Food Waste,

el chef Frédéric sugirido que se hiciera una comida
completa con alimentos que a menudo se tiran, como
tallos de brocoli, huesos de pollo y platano. piel. En
particular, hizo un pastel con pieles de platano. Este
primer programa, que se transmitio en las redes so-
ciales Twitch, fue seguido por mas de 100 internautas,
lo que lo convirtid en la transmision francesa numero
uno del dia en esta plataforma. Derivado del mundo
de los videojuegos, Twitch es una plataforma
popular para transmitir programas en vivo.

Sobre la base de este éxito, Afpa transmitio un
segundo programa dedicado a la pasteleria con
una version baja en azucar del pastel “Paris-Brest”.
Luego siguio un tercer programa con galletas de
calabaza, un pastel con cascara de naranja y Aoquis
hechos de pan duro con mantequilla de hierbas.

En el ano 2020, Afpa comenzd con un nuevo
programa dedicado exclusivamente a los gar-banzos
(Fantastic Cheakpies). El chef Nicolas sugirio crear
un menu completo que incluye falafel wraps vy
mousse de chocolate. Este ultimo programa fue
visto casi 20,000 veces en Facebook. Puede ver en
YouTube en el siguiente enlace.

Una de las ventajas de estos programas es la forma en
gue ofrece a los internautas la oportunidad de interactuar
directamente con el chef que dirige el programa.

A partir de ahora, estos programas se transmiten
en tres redes sociales de Afpa: Facebook, YouTube
y Twitch, asi como en la pagina de Facebook

LIFE FOSTER, v luego estan disponibles para
reproducirlos en las mismas plataformas.

@ www.facebook.com/AFPA.JEUNES/
www.twitch.tv/afpa/videos
@ www.youtube.com/user/AfpaWebTv
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ICOCINA CON MENOS DESPERDICIO DE COMIDA COMO UN PRO!

iEL
GARBANZO
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FALAFEL WRAPS

PARA 8 PERSONAS

PANQUEQUES DE GARBANZOS
150 g Harina de Garbanzo
32,5 cl agua

2 g sal

2 g Comino el polvo

2 g Cilantro en polvo

2 g Pimenton

2 g Polvo de ajo

En un tazdon, mezcle la harina de garbanzos y todas las especias y condimentos
(comino, cilantro, pimenton, ajo vy sal). Agregue el agua gradualmente y siga
revolviendo. La masa se debe combinar bien y sua-ve. Deje la masa a un lado por 30
minutos v luego mezcle nuevamente. Caliente una sartén engrasada antiadherente.
Cuando la sartén esté caliente, vierta un cucharon de masa. Extienda sobre toda la
super-ficie de la sartén y cocine durante 3 a 4 minutos. Dé |la vuelta y cocine del otro
lado durante 2 minutos. Continde hasta que se agote toda la masa.

FALAFEL

* 500 g Garbanzos

3 Dientes de ajo

1/2 Cebolla

5 g biocarnonato de sodio

15 g Semillas de Sésamo Tostadas

1 Ramo de cilantro o perejil de hoja plana
10 g Comino

10 g Cilantro en polvo

2.5 g Pimenton

1 pizca de pimiento de cayena (opcional)
3 g sal

Vierta los garbanzos en un procesador de alimentos. Agregar las cebollas, los dientes
de ajo. Agregue la sal, la pimienta, el comino, el pimentdn, el polvo de cilantro,

la pimienta de cayena vy el bicarbonato de sodio. Afadir el cilantro y / o menta.

Mezcle todo usando rafagas de poder cortas y rapidas. Raspe los lados y mezcle

por segunda vez para obtener una textura que no sea demasiado fina ni demasiado
gruesa, en algun lugar entre el cuscus y la masa. Transfiera la mezcla a un tazdon. Poner
en la nevera durante 1 hora. Da forma a las bolas de falafel. Aplanar con la palma
humedecida de la mano. Dorar los panqueques en la sartén en aceite de oliva.

LECHUGA DE CORDERO Y CREMA DE MENTA
e ¢« 100 g Mascarpone

« 2,5 g Menta fresca

5 g Jugo de limon

Pequena pizca de sal

Un toque de pimiento blanca

Picar finamente la menta. Mezcle todos los ingredientes con un batidor.

ENSAMBLAR LAS ENVOLTURAS
« « 75 g hojas de candonigos
40 g cebollas rojas encurtidas

Extienda la crema de menta en los panqueques de garbanzos. Espolvorear con cebolla
roja en escabeche vy lechuga de cordero. Anadir los pangqueques de garbanzos. Enrolla
las envolturas.

Para el video de esta receta, haz clic aqui.

Esta receta te la traen gracias a Afpa.
Gracias a Fabrice Marion, Gerente de Comunicacion Nicolas Paul, Ingeniero de Capacita-cion y equipo técnico.


https://youtu.be/oe351TqYx7o
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PARA MAS INFORMACION

CORREO ELECTRONICO:
info@lifefoster.eu
TELEFONO:
+39 049 8658925
WEBSITE:
www.lifefoster.eu

LIFE FOSTER:

Capacitacion, educacion y comunicacion para reducir el desperdicio de alimentos en la industria de servicios de alimentos.
Este proyecto esta cofinanciado por el Programa LIFE de la Union Europea. Cualquier comunicacion o
publicacion relacionada con el proyecto, refleja solo la opinion del autor y la comision europea no es
responsable del uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.
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