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Fiel a sus principios de solidaridad, inclusión e 
innovación, Afpa se movilizó fuertemente durante la crisis 
de salud vinculada al Covid-19 para seguir formando a sus 
aprendices y apoyando a sus formadores. Desde el 16 de 
marzo, más de 3.000 formadores y 30.000 aprendices 
Afpa pasaron a entornos y herramientas digitales para el 
aprendizaje a distancia.

Para los formadores y aprendices, Afpa organizó tres nuevas 
sesiones de formación a distancia debido a la contención 
vinculada a la crisis sanitaria. Se formaron 18 formadores y 74 
becarios en el marco del proyecto LIFE FOSTER.

Los formadores de Afpa han estado innovando 
constantemente. El tema de la lucha contra el 
desperdicio de alimentos siguió siendo el centro de 
sus preocupaciones. Varios de ellos ofrecieron cursos 
de educación a distancia (en WhatsApps y YouTube). 
Cursos educativos en plataforma Learning Management 
System (LMS), videocursos filmados directamente en las 
cocinas personales de formadores, grupos, etc ...

Con el fin de garantizar la continuidad pedagógica de 
los cursos de formación y apoyar a sus formadores 

AFPA ASEGURA LA CONTINUIDAD PEDAGÓGICA DE 
SUS CURSOS DE FORMACIÓN LIFE FOSTER
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y aprendices, Afpa ha desplegado masivamente sus 
herramientas digitales. También se creó una unidad 
pedagógica para brindar apoyo continuo a los 
capacitadores en educación a distancia, dado que estos 
métodos se están desarrollando más allá de la crisis de 
salud. Más de 1.500 formadores han sido capacitados 
y apoyados a través de 298 talleres y seminarios web: 
impartiendo un curso de aprendizaje a distancia con 
una plataforma, dirigiendo un aula virtual, dirigiendo y 
apoyando una comunidad de estudiantes a distancia.

Para los profesionales, Afpa diseñó y organizó talleres. 
La primera sesión se organizó a distancia mediante 
webinars. Participaron 71 profesionales.

Para otras organizaciones de formación, la Agencia 
también puso a disposición su conocimiento en Mix-
Learning. Pueden acceder a los cursos de formación 
de Afpa hasta finales de 2020 para realizar cursos de 
formación y proporcionar el enlace pedagógico remoto.

Para el público en general, Afpa ha organizado y 
retransmitido varios cursos de cocina en directo en 
Internet para concienciar sobre la lucha contra el 
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desperdicio de alimentos. Más de 1.600 visualizaciones 
de la repetición propuesta en YouTube.

Además de los profesionales del sector, la Afpa ha 
puesto en línea sus Moocs y módulos de formación 
de forma gratuita para el público en general. Estos 
módulos permiten la adquisición de los gestos de 
los profesionales de la cocina y el desarrollo de sus 
habilidades. Más allá de su vocación educativa, estos 
Moocs también pueden ser fuentes de inspiración para 
actividades familiares.

Los Moocs French as a Foreign Language (FLE) 
y French as a Language of Integration (FLI) están 
disponibles para las personas que deseen aprender 
sobre la lengua y la cultura francesas.

También se han puesto a disposición otros módulos 
más generales para ayudar a las personas a reflexionar 
sobre su proyecto profesional: técnicas de búsqueda de 
empleo, cuenta de formación personal (CPF), pero también 
módulos más específicos sobre inclusión de la discapacidad, 
diversidad, descubrimiento de profesiones digitales.

ALGUNAS CIFRAS

10
MOOC Y MÓDULOS EN ACCESO 

GRATUITO EN 
HTTPS://MOOC.AFPA.FR

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

153,003
INSCRIPCIONES EN MOOC COCINA, 
PASTELERÍA Y ENOLOGÍA10,000

MIEMBROS EN LA COMUNIDAD DE FACEBOOK
WWW.FACEBOOK.COM/GROUPS/MOOCCUISINEAFPA/ 
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¿CÓMO 
GESTIONAR LOS 
NUEVOS RETOS 
DE REINICIO EN 

EL SECTOR DE LA 
RESTAURACIÓN? 

¿CÓMO PREVENIR 
Y REDUCIR EL 

DESPERDICIO DE 
ALIMENTOS?
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A estas importantes cuestiones tratamos de dar 
respuesta con el webinar organizado el 22 de junio 
en el marco del Proyecto LIFE FOSTER, titulado 
“Prevención y reducción del desperdicio de 
alimentos y corresponsabilidad en la restauración. 
Con el proyecto LIFE FOSTER, hacia una Manifiesto 
para una Restauración Sostenible“. El evento, 
promovido por la Federazione Italiana Cuochi 
(Federación Italiana de Cocineros), involucró a 
numerosos expertos del sector, ponentes del mundo 
de la industria y instituciones públicas nacionales 
y europeas que compartieron experiencias, buenas 
prácticas e indicaciones de política sobre el tema 
de la sostenibilidad en el Sector de la restauración: 
un desafío estratégico que el sector debe afrontar en 
esta compleja fase de recuperación de Italia. Reducir 
el desperdicio de alimentos en la restauración a 
través de la formación de futuros profesionales es 
el objetivo del proyecto Europeo LIFE FOSTER que, 
además de Italia, representada por el socio líder 
ENAIP NET junto con los socios Federazione Italiana 
Cuochi y la Universidad de Ciencias Gastronómicas 
de Pollenzo, ve la participación de organizaciones 
de Francia, Malta y España.
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El problema del desperdicio de alimentos en Italia, 
así como en el mundo, es relevante. Los italianos 
todavía “tiran” 4,9 euros por familia cada semana al 
cubo de la basura, por un total de unos 6,5 millones 
y un coste total de unos 10 millones de euros que 
incluye los residuos de la cadena de producción / 
distribución de 2020. Cabe señalar, sin embargo, 
que el 57% de los italianos han aumentado su 
conciencia gracias a la difusión de las encuestas 
de residuos. Estos son resultados excelentes, pero 
el camino hacia la prevención es todavía largo. 
La ministra de Medio Ambiente Costa, durante 
el Día Nacional de Prevención del Desperdicio 
Alimentario, se fijó el objetivo de reducir en un 50% 
el desperdicio de alimentos y anunció la entrada de 
la educación ambiental en todas las escuelas.

“El proyecto LIFE FOSTER, lanzado en 2018 - explica 
Barbara Archesso, Gerente de Proyecto LIFE 
FOSTER para ENAIP NET, uno de los ponentes en 
la conferencia - de alguna manera ha anticipado 
este anuncio ya que el proyecto tiene como objetivo 

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 3
OCTUBRE 2020



7

contribuir a prevenir el desperdicio de alimentos 
mediante el desarrollo de comportamientos virtuosos 
al operadores del sector de la restauración, a través de 
la formación de jóvenes y adultos. En Europa, sobre 
un desperdicio total de 88 millones de toneladas en 
2012, según datos del proyecto FUSION, el 12% se 
produce en la restauración. Además, los restauradores 
y cocineros pueden influir en el comportamiento de 
quienes les siguen y asisten ”.

La reunión destacó cómo los profesionales, los 
especialistas y las autoridades públicas quieren 
remodelar nuestros sistemas alimentarios y devolverlos 
a un camino sostenible; los ponentes destacaron que la 
formación VET tiene un papel central.

“Creo que la conexión con el desperdicio de 
alimentos se debe a la pérdida de valor de los 
alimentos en nuestra sociedad. - dijo el profesor 
Silvio Barbero, de la Universidad de Ciencias 
Gastronómicas de Pollenzo - Debemos volver a un 
concepto de responsabilidad compartida porque todas 
nuestras acciones tienen Reducir el desperdicio de 
alimentos no solo significa desperdiciar menos, sino usar 
los productos alimenticios de una manera diferente: 
¡esto es verdadera sostenibilidad! Nosotros, como 
Universidades, estamos desarrollando este concepto 
que es un pensamiento filosófico pero que hoy puede 
convertirse en un concepto de alternativa economía 
vinculada a la responsabilidad comunitaria”.

La formación y la información son dos requisitos 
previos para una verdadera sostenibilidad en la 
restauración. “La restauración sostenible - dice 
Rocco Pozzulo, presidente de la Federación 
Italiana de Cocineros - debe tener en cuenta: 
la relación con el territorio, porque una cadena 
de suministro corta reduce inevitablemente el 
desperdicio; una mayor implicación del consumidor 
porque informa al cliente sobre el bien prácticas 
utilizadas en la cocina para reducir el desperdicio y 
finalmente más capacitación para los jóvenes”.
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FORMACIÓN DE FORMADORES EN VALENCIA
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El principal objetivo de la formación para profesores 
de la Escuela de FP Altaviana de Valencia, que 
tuvo lugar entre el 22 de junio y el 10 de julio de 
2020, fue proporcionar y transferir conocimiento 
sobre la problemática del desperdicio de alimentos, 
principalmente en el sector de la hostelería, analizando 
datos específicos de España. Otro objetivo fue 
desarrollar habilidades y competencias en los 
participantes para establecer la problemática del 
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desperdicio de alimentos en el sector de la restauración, 
así como herramientas analíticas proporcionales para 
la resolución de problemas para tratar de localizar las 
soluciones más efectivas aplicables a su entorno laboral. 
Participaron doce profesores de Altaviana junto al 
director del mismo centro.

Dada la situación de encierro provocada por la 
pandemia mundial de COVID-19, el curso se ha 
desarrollado en línea utilizando la plataforma Teams 
de la Escuela Altaviana.

La formación de los docentes de Altavana tuvo 
como objetivo brindar y transferir conocimientos, 
sensibilización, habilidades y competencias para 
establecer y solucionar el problema del desperdicio 
de alimentos en el sector de la hostelería.

En las actividades prácticas del curso, el problema 
se ha centrado de forma particular en el restaurante 
de la escuela para que los propios profesores puedan 
reflexionar sobre los problemas actuales de desperdicio 
de alimentos en los que están incurriendo y pensar y 
proponer posibles soluciones para minimizarlo.

Desde el punto de vista de la coordinación 
formativa, el resultado de la formación fue muy 
valorado, gracias a la participación proactiva de 
los formadores y su alto nivel de experiencia en el 
sector de la restauración.

Al final de la formación, los docentes destacaron 
que podría resultar relativamente sencillo y 
asequible reducir el desperdicio de alimentos 
en la actividad diaria en cuestión, mediante un 
mayor control de pedidos y stocks y una mayor 
planificación de recetas, reduciendo así el impacto 
ambiental. Colaborar para reducir este desperdicio 
es una forma concreta de ser coherentes y 
responsables con nuestra comunidad y todo lo 
que la rodea.
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A PESAR DEL CIERRE, EN ITALIA ALREDEDOR
DE 1000 ESTUDIANTES HAN SIDO CAPACITADOS 
PARA REDUCIR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

La crisis del covid-19 no detuvo las actividades de 
formación de LIFE FOSTER en Italia, donde la ENAIP 
NET activó las clases de e-learning para los estudiantes, 
ya que tuvieron que quedarse en casa durante casi 2 
meses durante el encierro ordenado por el gobierno 
italiano, del 9 Marzo al 3 de mayo de 2020.

Alrededor de 40 formadores (cocineros profesionales) 
participaron para reiniciar los cursos a través de 
herramientas digitales, tanto en las regiones de 
Veneto como en Lombardia. Las clases de LIFE 
FOSTER ya habían comenzado entre finales de 
2019 y principios de 2020, pero más del 50% de los 
estudiantes (es decir, 648) aún tenían que completar 
el programa de formación previsto.

La formación tuvo que considerar varias dificultades, 
como utilizar plataformas de e-learning estables para 
la formación, unir a todos los estudiantes que en 
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ocasiones solo tenían teléfonos inteligentes en lugar 
de computadoras portátiles. Sin embargo, la dificultad 
más desafiante fue hablar de manera teórica sobre los 
problemas que los estudiantes suelen experimentar en 
los laboratorios prácticos de cocina.

“Por suerte, ya habíamos preparado materiales de 
formación digitales LIFE FOSTER, cuestionarios de 
sensibilización, etc.… y el único obstáculo era pasar 
de un entorno físico a uno digital”, dice Giampietro 
Frescura, responsable de formación en el área de 
restauración en la región de Véneto . “En un par de 
semanas se activó el aprendizaje digital LIFE FOSTER”, 
junto con todas las actividades curriculares habituales 
que normalmente ofrece ENAIP, como proveedor de FP. 
Ya se han registrado algunos efectos importantes de la 
formación específica sobre la reducción y prevención 
del desperdicio de alimentos, aunque los conocimientos 
de los estudiantes aún no se han probado “sobre el 
terreno”. “Durante el cierre y las semanas siguientes, 
muchas familias comenzaron a comprar alimentos 
en los supermercados en línea. Para ello, pidieron la 
ayuda de sus hijos e hijas, ya que son más hábiles en 
la compra online”, continúa el Sr. Frescura. “Bueno, 
el comportamiento de compra de los estudiantes 
‘acogidos’ fue impresionante: sin carritos llenos, 
mucha atención a la fecha de vencimiento de los 
productos perecederos, preferencia por alimentos que 
se podrían usar en múltiples platos diferentes ... ¡fue 
un gran éxito para nosotros!”

Por tanto, a pesar de las dificultades de la crisis del 
covid-19, la cultura contra el desperdicio de alimentos 
se ha difundido con éxito a través de la continuidad 
pedagógica de las actividades para los jóvenes. “Hay que 
tener en cuenta - concluye el Sr. Frescura - que además de 
los efectos positivos inmediatos de la formación, con las 
actividades de LIFE FOSTER estamos preparando a los 
futuros profesionales de la restauración en prácticas 
laborales sostenibles. Una inversión para la salud de 
nuestro futuro medio ambiente”.
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BYE-BYE FOOD WASTE

NARANJA 
CONFITADAS

No tire las cáscaras de naranja,
cree deliciosas cáscaras de naranja confitadas.

Todo lo que necesitas es agua con sal y azúcar
(el mismo peso que el repique).

Siga la receta en el siguiente enlace.
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https://www.youtube.com/watch?v=SbckxxgINME
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LIFE FOSTER: 
Capacitación, educación y comunicación para reducir el desperdicio de alimentos en la industria de servicios de alimentos.

Este proyecto está cofinanciado por el Programa LIFE de la Unión Europea. Cualquier comunicación o
publicación relacionada con el proyecto, refleja solo la opinión del autor y la comisión europea no es

responsable del uso que pueda hacerse de la información que contiene.
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