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Actualmente, los restaurantes y los centros de FP carecen 
de información suficiente sobre cuánto, por qué y dónde 
se eliminan los alimentos y / o las partes no comestibles 
asociadas de la cadena de suministro de alimentos.

Esto dificulta el desarrollo de estrategias y la 
priorización de acciones para prevenir y gestionar la 
pérdida y el desperdicio de alimentos.

LIFE FOSTER ha desarrollado un diagnóstico capaz 
de afrontar el reto de gestionar lo que medimos. 
El Food Waste Flow Balance (FWFB) es el diseño 
de la aplicación web de la Universidad de Ciencias 
Gastronómicas con el apoyo técnico de DGS para el 
desarrollo digital dentro del proyecto LIFE FOSTER 
como herramienta de seguimiento para la prevención 
y gestión del desperdicio de alimentos en la formación 
voluntaria centros y restaurantes. Al insertar los datos 
sobre un menú o recetas (de acuerdo con una lógica
de entrada de datos de entrada y salida), será posible 
saber cómo se pueden ahorrar alimentos y dinero.

BALANCE DE FLUJO DE RESIDUOS DE ALIMENTOS: LA
APLICACIÓN WEB DE LIFE FOSTER PARA CUANTIFICAR EL
VALOR Y LA CANTIDAD DE LOS RESIDUOS DE ALIMENTOS

EN EL SECTOR DE RESTAURANTES
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Con el FWFB el usuario podrá:
1.  cuantificar el desperdicio de alimentos y su valor    
 durante las fases de almacenamiento, preparación    
 y consumo y tener un diagnóstico de los puntos de   
 derrame de su menú (considerando el desperdicio de  
 alimentos y los otros costos de energía y agua) con   
 una representación gráfica de comprensión fácil e    
 inmediata de estos datos;
2. disponer de elementos útiles para diseñar soluciones  
 eficaces;
3. crear conciencia sobre el valor de los alimentos y    
 fortalecer el compromiso dentro del personal.

Además, la introducción de la cuantificación, como 
actividad dentro de las actividades formativas en los 
centros de FP y durante el periodo de etapa, puede 
favorecer el desarrollo de una cultura y la atención al 
valor (ambiental, pero también económico y social) 
de los recursos que se utilizado para la preparación 
de comidas entre los estudiantes, consumidores de 
hoy, pero que mañana desempeñarán el papel de 
profesionales del sector de la restauración.

El uso del FWFB es flexible con respecto a las diversas 
formas de organización detectadas hasta el momento 
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en los centros de formación implicados. También ha 
sido diseñado para ser compatible con los diferentes 
modelos organizativos de restauración que van a 
participar en el proyecto y así ser utilizado por el mayor 
número de sujetos posible frente a un único sistema de 
entrada de datos capaz de garantizar la comparación 
de los datos recopilados. En comparación con otros 
métodos, en su implementación y forma de procesar 
y restaurar los datos sobre la cantidad de desperdicio 
de alimentos, el modelo input-output da respaldar el 
sentido general del funcionamiento del sistema y el 
efecto de concatenación de acciones incorrectas / falta 
de planificación adecuada durante las diferentes fases 
de trabajo dentro de un negocio de restauración. Esta 
característica es coherente con la visión de LIFE FOSTER 
y es de fundamental importancia e indispensable para 
una correcta gestión del flujo de alimentos dentro de 
todo el proceso desde la compra hasta el consumo final y 
disposición. Esto es totalmente consistente con la política 
relacionada con la UE para garantizar la aplicación de 
los principios de la economía circular a la gestión del 
desperdicio de alimentos de acuerdo con el Plan de Acción 
de la UE para la Economía Circular y el marco legislativo 
revisado sobre residuos que entró en vigor en julio 
de 2018, que requiere la creación de una objetivo de 
reducción del desperdicio de alimentos para 2023, que 
se cumplirá en 2030.
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INVOLUCRANDO A COCINEROS Y PROFESIONALES
EN LA REDUCCIÓN DE RESIDUOS ALIMENTARIOS A

TRAVÉS DE SEMINARIOS WEB DE LIFE FOSTER

En la newsletter anterior os presentamos el plan de 
continuidad pedagógica puesto en marcha por Afpa 
para afrontar la crisis sanitaria del Covid-19. En este 
artículo abordamos las acciones puestas en marcha 
con los profesionales del sector de la restauración 
en Francia.

Para capitalizar con ellos y para los intereses y 
mejores prácticas del sector, Afpa actúa en tres ejes.
En primer lugar, a través de los periodos de aplicación 
de sus aprendices de cocina y aprendices de cocina. 
Los aprendices tienen un Folleto que les recuerda 
lo mejor prácticas. Se les invita a consultarlo y 
convertirlo en una herramienta de intercambio de 
prácticas con sus chefs / chefs de brigada.

En segundo lugar, Afpa ha puesto en marcha 
una serie de tres webinars para intercambiar con 
profesionales: “Life Foster Afpa Reuniones ”. 
Durante su primera emisión en mayo y junio de 
2020 habían participado 71 profesionales. UNA
Se propuso una nueva temporada con motivo de la
Semana Europea para la Reducción de Residuos del 
20 al 29 de noviembre de 2020.

Para esta segunda transmisión de webinars 
estructurados en tres partes, Afpa invitó a los 
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chefs a testificar en vivo.\La primera parte aborda 
los desafíos de la lucha contra el desperdicio de 
alimentos a nivel mundial, europeo y francés. 
Presenta el contexto y los cinco objetivos del 
informe THE LANCET 2019. La Ley EGALIM 
aplicable en Francia desde 2018 también se discute.

El segundo presenta el estado actual de los residuos 
y el impacto económico de los residuos en la 
restauración colectiva, gourmet y a domicilio. El 
impacto económico es, por por ejemplo, 13.000 
euros o 193.000 euros para un hospital de 400 
camas. Se analiza el importante papel que juegan 
los chefs para innovar y mostrar cómo. Muestra 
que en un restaurante, el camarero y la camarera 
también tienen un papel que desempeñar en la 
sensibilización del cliente. Explica cómo el menú se 
combina con la salud y el bienestar.

necesidades. Finalmente, también se propone un 
enfoque para identificar las causas del desperdicio e 
implementar un plan de acción para reducirlo.
Francine Guielhmi, directora de un restaurante 
escolar en Alsacia, presentó sus prácticas durante el 
segundo seminario web. Chef durante 18 años, ella 
y sus equipos preparar 700 comidas durante 4 días. 
Su restaurante ha firmado una carta de la Agenda 
21 y la carta “Mi restaurante eco-responsable”. Ella 
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propone en sus menús el descubrimiento de nuevos 
productos, pero también de verduras viejas. Su 
restaurante utiliza un 20% de productos orgánicos 
con productores locales. Los estudiantes son
involucrados en este enfoque y participar en la 
clasificación y el pesaje.

El tercero trata de las prácticas a implementar en un 
restaurante.

Virginie Brégéon de Saint-Quentin, aplica con su 
marido en su Food Truck un 100% eco- enfoque 
responsable. Por ejemplo, ofrece cerveza 
exclusivamente en barriles, agua en botellas 
de vidrio reutilizadas, helados locales en vasos 
retornables, bebidas calientes a granel. También 
favorece los productos locales como el café tostado 
en Bretaña y entregado en barco. “Los los productos 
más bellos hablan por sí mismos”, según Virginie. 
Esto ayuda a mejorar la marca. En el menú también 
hay recetas sin desperdicio.

Las cáscaras se compostan en jardines compartidos.
cerca del restaurante. La caza, la reparación y la 
reutilización también se implementan ampliamente 
en su Food Truck.
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Webinar:
https://www.youtube.com/
playlist?list=PLFhRZAlXBBF3FeltyqFUqbWLJI17HcsZZ
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LA ESTRATEGIA DE LA FINCA A LA HORQUILLA:
HACIA UN SISTEMA ALIMENTARIO DE LA UE

JUSTO Y SOSTENIBLE

A principios de este año, la Comisión Europea publicó 
su estrategia Farm 2 Fork, que tiene como objetivo 
hacer que el sistema alimentario de la UE sea más justo, 
más saludable y respetuoso con el medio ambiente. 
Esta estrategia forma parte de la iniciativa más amplia 
del Acuerdo Verde de la UE que busca hacer de 
Europa el primer continente climáticamente neutro. La 
estrategia Farm 2 Fork incluye propuestas de políticas 
que abordan problemas y externalidades a lo largo de la 
cadena de suministro de alimentos: desde productores 
primarios como agricultores, fabricantes y servicio de 
alimentos, así como consumidores.

Algunos de los principales problemas
identificados dentro de la estrategia
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incluyen la reducción de los impacto ambiental de la 
producción de alimentos, reduciendo los niveles de 
envasado y mejorando el consumo conocimiento sobre 
información nutricional. Esto es Se espera que resulte 
en propuestas y revisiones de políticas sobre niveles de 
nutrientes, etiquetado, entre otros.

Esta estrategia también se enmarca en el contexto de 
la pandemia COVID-19, que destaca la la importancia 
creciente de sistemas alimentarios robustos y resilientes 
que puedan ofrecer un suministro seguro de alimentos a 
un precio asequible para los consumidores.

Aparte de los temas mencionados anteriormente, la 
estrategia Farm 2 Fork también reconoce que la reducción 
del desperdicio y la pérdida de alimentos debe ser un 
elemento crucial de un sistema alimentario sostenible. 
La Comisión ha vuelto a comprometerse con el objetivo 
de desarrollo sostenible de las Naciones Unidas (12.3) de 
reducir a la mitad el desperdicio de alimentos per cápita 
en el nivel minorista y del consumidor para el año 2030. 
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Utilización de la propuesta común metodología para 
medir el desperdicio y la pérdida de alimentos en todos 
los estados miembros de la UE, la Comisión planea 
establecer objetivos vinculantes después de 2022.

Esto requerirá un esfuerzo concertado de todos los 
estados miembros y partes interesadas, lo que significa 
que la UE La plataforma sobre pérdidas y desperdicio 
de alimentos será aún más crucial.

Por último, la Comisión reconoce que la confusión en 
torno al significado de “consumir antes” y Las fechas 
de “caducidad” están dando lugar a un considerable 
desperdicio de alimentos. La investigación sobre el 
comportamiento de los consumidores será clave para 
abordar este problema y revisar la política de la UE.

Siga este enlace para leer más sobre la estrategia Farm 2 Fork:
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/
f2f_action-plan_2020_strategy-info_en.pdf
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RESIDUOS DE ALIMENTOS EN ESPAÑA 
DURANTE EL PERIODO DE ENCLAVAMIENTO

España ha sido uno de los países más afectados por 
la pandemia de coronavirus en su primera oleada, en 
términos de infecciones y mortalidad, y las estrictas 
regulaciones de bloqueo que se establecieron a 
mediados de marzo de 2020. El brote de COVID-19 ha 
causado conmociones importantes en la mayoría de 
las cadenas de suministro de alimentos.

Desde una perspectiva general, la crisis ha 
demostrado que durante el bloqueo, la cantidad de 
desperdicio de alimentos generados en los hogares 
ha aumentado en un 12%.

La investigación realizada por investigadores de la 
Cátedra UNESCO de la ESCI-Universidad Pompeu 
Fabra, así como de la Universidad de Cantabria, 
el Centro Tecnológico EnergyLab y la Universidad 
Católica del Perú (junio de 2020), ha llegado a esta 
conclusión tras analizar la gestión de el desperdicio 
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de alimentos en los hogares españoles del 9 de marzo 
al 12 de abril desde una perspectiva medioambiental, 
económica y nutricional punto de vista. Es decir, los 
datos de los primeros días son antes del parto y hasta 
4 semanas después. Al comparar los resultados con 
los datos de las mismas fechas del año anterior, se ha 
observado que “comió peor” y “se desperdició más 
comida que en 2019”, han indicado en un comunicado.

Así, se observó un aumento del 12% en la generación 
de desperdicio de alimentos, el contenido nutricional 
cayó entre un 6 y un 8%, el impacto económico 
ha sido del 11% y las emisiones de gases de efecto 
invernadero han crecido un 10%.

El estudio ha utilizado el “análisis del ciclo de vida”, 
que permite evaluar las emisiones de gases de efecto 
invernadero a lo largo de la cadena de suministro 
(desde la producción de alimentos hasta el consumo y 
la gestión de residuos).
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En la investigación se han incluido 57 tipos de alimentos 
y bebidas con el fin de estudiar los cambios en la 
dieta, la ingesta nutricional y el impacto en la familia 
economía. Los responsables del análisis concluyen 
que debería darse más apoyo al sector primario 
para acortar la cadena de suministro y reducir 
la presión sobre los recursos naturales. Desde la 
Cátedra UNESCO destacan que “la reducción del 
desperdicio de alimentos y los impactos ambientales 
y económicos negativos se resuelven con el consumo 
de productos locales, frescos y de temporada”.

En el proyecto Life Foster, el objetivo principal es 
concienciar sobre el desperdicio de alimentos y 
la posibilidad de prevenirlo y reducirlo mediante 
la aplicación de prácticas más sostenibles. Como 
la pandemia de COVID sigue siendo un problema 
mundial, también debemos abordar el desperdicio de 
alimentos en estas circunstancias.

Artículo: www.sciencedirect.
com/science/article/pii/
S0048969720340468?via%3Dihub

http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969720340468?via%3Dihub
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969720340468?via%3Dihub
http://www.sciencedirect.com/science/article/pii/S0048969720340468?via%3Dihub
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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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