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Fedele ai suoi principi di solidarietà, inclusione e 
innovazione, Afpa si è fortemente mobilitata durante 
la crisi sanitaria legata al Covid-19 per continuare a 
formare i suoi tirocinanti e sostenere i suoi formatori. 
Dal 16 marzo, più di 3.000 formatori e 30.000 tirocinanti 
Afpa hanno adottato soluzioni e strumenti digitali per la 
formazione a distanza.

Per i formatori e i tirocinanti, Afpa ha organizzato tre 
nuove sessioni di formazione a distanza a causa delle 
restrizioni legate alla crisi sanitaria. 18 formatori e 74 
tirocinanti sono stati formati nell’ambito del progetto 
LIFE FOSTER.

I formatori di Afpa si sono dimostrati costantemente 
innovativi. Il tema riguardante la lotta allo spreco 
alimentare è rimasto al centro delle loro attività. 
Molti di loro hanno offerto corsi a distanza (su 
WhatsApp e YouTube), corsi formativi su una 
piattaforma di Learning Management System (LMS), 
video corsi registrati direttamente nelle cucine personali dei 
formatori, gruppi, ecc...

Al fine di garantire la continuità didattica dei corsi di 
formazione e di sostenere i propri formatori e tirocinanti, 
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Afpa ha sviluppato considerevolmente i propri strumenti 
digitali. È stata anche creata un’unità didattica per 
fornire un supporto continuativo ai formatori per la 
didattica a distanza, dato che questi metodi si stanno 
sviluppando indipendentemente dalla crisi sanitaria. Più 
di 1.500 docenti sono stati formati e sostenuti attraverso 
298 workshop e webinar riguardanti l’organizzazione di 
un corso a distanza tramite piattaforma, la gestione di 
un’aula virtuale, il coordinamento e il supporto a distanza 
di una classe di studenti.

Per i professionisti, Afpa ha progettato e organizzato vari 
workshop. La prima sessione è stata organizzata a distanza 
tramite webinar e vi hanno partecipato 71 professionisti.

Per gli altri enti di formazione, l’agenzia ha inoltre 
messo a disposizione il suo know-how in materia di Mix-
Learning. Essi potranno accedere ai corsi di formazione 
Afpa fino alla fine del 2020 per organizzare percorsi 
formativi e garantire la continuità didattica.

Per il grande pubblico, Afpa ha organizzato e trasmesso 
in diretta su Internet diversi corsi di cucina per 
sensibilizzare gli spettatori alla lotta contro lo spreco 
alimentare. Sono state più di 1.600 le visualizzazioni del 
video caricato su YouTube.
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Oltre che per i professionisti di settore, i Mooc e i moduli 
di formazione di Afpa sono ora in linea gratuitamente 
anche per il grande pubblico. Questi moduli favoriscono 
l’acquisizione della manualità dei professionisti della cucina 
e permettono di sviluppare le loro competenze. Oltre ad 
avere uno scopo formativo, questi Mooc possono anche 
essere fonte d’ispirazione per le attività familiari.

Sono anche disponibili i Mooc di “Francese come 
lingua straniera (FLE)” e “Francese come lingua per 
l’integrazione (FLI)” per chi desidera approfondire la 
lingua e la cultura francese.

Sono stati messi a disposizione anche altri moduli 
più generici per aiutare le persone a riflettere sul loro 
progetto professionale. Gli argomenti riguardano le 
tecniche di ricerca del lavoro e il conto personale di 
formazione (CPF), ma vi sono anche moduli più specifici 
sull’inclusione delle disabilità e delle diversità, così come 
la scoperta delle professioni digitali.

ALCUNE CIFRE

10
MOOC E MODULI CON ACCESSO 

GRATUITO SU  
HTTPS://MOOC.AFPA.FR

197,000
R E G I S T R A Z I O N I  M O O C

153,003
ISCRIZIONI A MOOC DI CUCINA, 
PASTICCERIA ED ENOLOGIA

10,000
MEMBRI NELLA COMUNITÀ FACEBOOK
WWW.FACEBOOK.COM/GROUPS/MOOCCUISINEAFPA/ 
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IN ITALIA UN WEBINAR PER UN MANIFESTO 
DELLA RISTORAZIONE SOSTENIBILE

COME GESTIRE 
LE NUOVE 

SFIDE DELLA 
RIPARTENZA
NEL SETTORE 

DELLA 
RISTORAZIONE? 

COME 
PREVENIRE LO 

SPRECO
DEGLI ALIMENTI? 
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A queste importanti domande si è cercato di dare 
una risposta durante il webinar organizzato il 22 
giugno nell’ambito del progetto europeo LIFE 
FOSTER, dal titolo “Prevenzione e riduzione dello 
spreco alimentare e responsabilità condivisa nella 
ristorazione. Con il progetto LIFE FOSTER, verso 
un Manifesto della Ristorazione sostenibile”. 
L’appuntamento, promosso da Federazione 
Italiana Cuochi, ha coinvolto numerosi esperti del 
settore, relatori del mondo dell’industria e delle 
Istituzioni Pubbliche nazionali ed europee che si 
sono confrontati pubblicamente, hanno condiviso 
esperienze, buone pratiche e indicazioni di policy su 
un tema, quello della sostenibilità nella ristorazione, 
che rappresenta una sfida strategica che il settore è 
chiamato ad affrontare in questa complessa fase di 
ripartenza del Paese. Ridurre gli sprechi alimentari 
nella ristorazione attraverso la formazione 
dei futuri professionisti è infatti l’obiettivo del 
progetto europeo LIFE FOSTER che, oltre all’Italia 
- rappresentata dal capofila ENAIP NET assieme 
ai partner FIC Federazione Italiana Cuochi e 
Università degli Studi di Scienze Gastronomiche di 
Pollenzo -, vede la partecipazione di organizzazioni 
di Francia, Malta e Spagna.  

Il problema dello spreco alimentare in Italia, così 
come nel mondo, è rilevante. Gli italiani “buttano” 
ancora nella pattumiera 4,9 euro a famiglia ogni 
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settimana, per un totale di circa 6,5 miliardi e un 
costo complessivo di circa 10 miliardi di euro che 
include gli sprechi di filiera produzione/distribuzione 
2020. Va sottolineato però che il 57% degli italiani 
ha aumentato la propria consapevolezza grazie 
alla diffusione delle indagini sullo spreco. Si tratta 
di ottimi risultati, ma la strada della prevenzione è 
ancora lunga. Il Ministro all’Ambiente Costa, durante 
la Giornata nazionale di Prevenzione dello Spreco 
alimentare, ha posto l’obiettivo di ridurre del 50% 
lo spreco alimentare e annunciato l’introduzione 
dell’educazione ambientale in tutte le scuole. 

“Il progetto LIFE FOSTER, avviato nel 2018 - precisa 
Barbara Archesso, Project Manager di LIFE FOSTER 
per ENAIP NET, tra i relatori del convegno - ha 
in qualche modo anticipato questo annuncio in 
quanto il progetto intende contribuire a prevenire 
lo spreco alimentare sviluppando comportamenti 
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virtuosi da parte degli operatori del settore della 
ristorazione, attraverso la formazione di giovani e di 
adulti. In Europa, su uno spreco totale di 88 milioni 
di tonnellate nel 2012 - secondo i dati del progetto 
FUSION - il 12% è prodotto dalla ristorazione 
Inoltre, i ristoratori e gli chef possono influenzare il 
comportamento di chi li segue e frequenta.”

L’incontro ha evidenziato come professionisti, 
specialisti e autorità pubbliche vogliano rimodellare i 
nostri sistemi alimentari riconducendoli a un percorso 
sostenibile; i relatori hanno infatti sottolineato che la 
formazione professionale ha un ruolo centrale. 

“Credo che il rapporto con lo spreco alimentare 
sia dovuto alla perdita di valore del cibo nella 
nostra società. – commenta il Prof. Silvio 
Barbero, dell’Università degli Studi di Scienze 
Gastronomiche di Pollenzo – Dobbiamo tornare ad 
un concetto di responsabilità condivisa, in quanto 
ogni nostra azione individuale e collettiva ha delle 
conseguenze. Ridurre lo spreco alimentare non 
significa solamente sprecare di meno, ma anche 
utilizzare in modo diverso i prodotti alimentari: 
questa è la vera sostenibilità! Noi, come Università, 
stiamo sviluppando questo concetto che, da pensiero 
filosofico, oggi può diventare un concetto di 
economia alternativa legata alla responsabilità 
della comunità.”

Formazione e informazione sono dunque i due 
presupposti alla base della vera sostenibilità nella 
ristorazione. “Il manifesto della ristorazione sostenibile 
– afferma Rocco Pozzulo, Presidente della Federazione 
Italiana Cuochi  – deve tenere in considerazione: il 
rapporto con il territorio, perché una filiera corta riduce 
inevitabilmente lo spreco; un maggior coinvolgimento 
del consumatore, per informare il cliente sulle buone 
pratiche utilizzate in cucina per ridurre lo spreco; ed 
infine un investimento più deciso nella formazione 
dei giovani.”
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LA FORMAZIONE DEI DOCENTI A VALENCIA

L’obiettivo principale del corso di formazione per 
docenti, organizzato dal 22 giugno al 10 luglio 
2020 dall’Istituto di Formazione Professionale 
Altaviana di Valencia, è stato quello di fornire le 
conoscenze riguardanti il problema dello spreco 
alimentare, soprattutto nel settore albeghiero, 
analizzando specifici dati provenienti dalla Spagna. 
Un ulteriore obiettivo è stato quello di sviluppare le 
capacità e le competenze dei partecipanti utili ad 
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analizzare il problema dello spreco alimentare nel 
settore della ristorazione, fornendo loro strumenti 
analitici proporzionali per la soluzione dei problemi 
e cercando di individuare le soluzioni più efficaci 
per il loro ambiente di lavoro. Dodici insegnanti 
dell’Altaviana hanno partecipato insieme al direttore 
dello stesso centro.

Data la condizione di confinamento causata dalla 
pandemia mondiale di COVID-19, il corso è stato 
tenuto on-line utilizzando la piattaforma Teams della 
Scuola Altaviana.

La formazione degli insegnanti di Altaviana è 
stata finalizzata a fornire e trasferire conoscenze, 
consapevolezza, abilità e competenze per definire 
e risolvere il problema dello spreco alimentare nel 
settore alberghiero.

Nelle attività pratiche del corso, ci si è concentrati 
in modo particolare sul ristorante della scuola, in 
modo che gli insegnanti stessi potessero riflettere 
sugli attuali problemi di spreco alimentare in 
cui incorrono, pensando e proponendo possibili 
soluzioni per contenerli.

Secondo i coordinatori, la formazione ha avuto 
un esito molto positivo grazie alla partecipazione 
proattiva dei formatori e alla loro elevata esperienza 
nel settore della ristorazione.

Al termine della formazione, i docenti hanno 
sottolineato come potrebbe essere relativamente 
semplice e conveniente ridurre gli sprechi 
alimentari nell’attività quotidiana, attraverso un 
maggiore controllo degli ordini e delle scorte 
e una più attenta pianificazione delle ricette, 
riducendo così l’impatto ambientale. Collaborare 
per ridurre gli sprechi è un modo concreto 
per essere coerenti e responsabili con la nostra 
comunità e con tutto ciò che la circonda.

#LIFEFOSTERPROJECT
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NONOSTANTE IL LOCKDOWN, IN ITALIA UN 
MIGLIAIO DI STUDENTI SONO STATI FORMATI 

PER RIDURRE LO SPRECO ALIMENTARE

La crisi da covid-19 non ha fermato le attività 
formative di LIFE FOSTER in Italia, dove ENAIP NET 
ha attivato la formazione a distanza per i suoi studenti, 
costretti a rimanere in casa per quasi 2 mesi durante il 
lockdown  deciso dal Governo italiano dal 9 marzo al 3 
maggio 2020.

Circa 40 formatori (cuochi professionisti) sono stati 
coinvolti nella ripresa delle lezioni per mezzo di 
piattaforme digitali, sia in Veneto sia in Lombardia. 
I corsi LIFE FOSTER erano già iniziati tra fine 2019 
ed inizio 2020, ma sui 1000 totali più del 50% degli 
studenti (648, per la precisione) dovevano ancora 
completare il percorso formativo previsto.

La formazione doveva far fronte a diverse difficoltà, tra 
cui la necessità di utilizzare piattaforme di e-learning 
stabili e di raggiungere tutti gli studenti, tra i quali alcuni 
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disponevano solo di smartphone e non di computer. Ma 
la vera sfida era trattare in maniera teorica argomenti a 
cui di solito gli studenti vengono avvicinati attraverso la 
pratica, all’interno di laboratori di cucina.

“Fortunatamente avevamo già predisposto materiali 
digitali per LIFE FOSTER (supporti didattici, 
questionari di sensibilizzazione, etc…) e l’unico 
ostacolo è stato passare da un’aula fisica ad uno 
spazio virtuale” spiega Giampietro Frescura, 
Responsabile formativo dell’Area Ristorazione 
in Veneto. “In un paio di settimane la formazione 
a distanza targata LIFE FOSTER è stata attivata”, 
assieme alle regolari attività curricolari che ENAIP 
normalmente offre come ente di formazione.

Si sono già registrati alcuni importanti effetti della 
formazione specifica sulla riduzione e prevenzione 
dello spreco alimentare, nonostante la conoscenza 
degli studenti non abbia ancora potuto essere testata 
sul campo. “Durante il lockdown e nelle settimane 
successive, molte famiglie hanno cominciato a fare la 
spesa alimentare online e, per farlo, hanno chiesto l’aiuto 
dei loro figli, più pratici di acquisti su Internet” continua 
Frescura. “Ebbene, il comportamento d’acquisto degli 
allievi ‘fosterizzati’ è stato stupefacente: niente carrelli 
pieni, molta attenzione alle date di scadenza dei beni 
deperibili, preferenza per alimenti che potessero 
essere utilizzati in molteplici preparazioni differenti… è 
stato un grande successo per noi!”

Nonostante le difficoltà che la crisi da covid-19 ha portato 
con sé, dunque, la cultura contro lo spreco alimentare 
è stata diffusa con ottimi risultati grazie alla continuità 
pedagogica delle attività rivolte ai giovani. “Dobbiamo 
tenere a mente – conclude Frescura – che al di là degli 
effetti immediati della formazione, con le attività di LIFE 
FOSTER stiamo preparando i futuri professionisti 
della ristorazione a lavorare in modo sostenibile. Un 
investimento per la salute del mondo che verrà”.
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ADDIO SPRECHI ALIMENTARI

SCORZE 
D’ARANCIA 
CANDITE 

Non buttate via le bucce d’arancia, create invece
deliziose scorze d’arancia candite. 

Tutto ciò che vi serve è acqua, sale e zucchero
(per un peso equivalente a quello della buccia).

Seguite la ricetta al seguente link  here.

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 3
OTTOBRE 2020

https://www.youtube.com/watch?v=SbckxxgINME


#LIFEFOSTERPROJECT

LIFE FOSTER: 
Formazione, istruzione e comunicazione per ridurre gli sprechi alimentari nel settore

della ristorazione. Questo progetto è 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 può essere ritenuta responsabile per qualsiasi uso che possa essere fatto delle informazioni in essa contenute. 

© Creato da LIFE FOSTER – 2019

PER ULTERIORI INFORMAZIONI
EMAIL:

info@lifefoster.eu
TELEFONO:

+39 049 8658925
SITO WEB:

www.lifefoster.eu

https://www.lifefoster.eu/

