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EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS: UN TEMA CADA VEZ
MÁS IMPORTANTE PARA LOS COCINEROS Y EL SECTOR

DE LA RESTAURACIÓN. EL COMPROMISO DE 
(FIC) GRACIAS AL PROYECTO 

LIFE FOSTER 

El desperdicio de alimentos es considerado un tema de
creciente importancia por chefs y gerentes / propietarios
de restaurantes. Esto es lo que surge del análisis de los
cuestionarios completados por los participantes en la serie
de webinar organizados por FIC como parte del proyecto
Life FOSTER el 22 de junio de 2020 y el 26 de noviembre
de 2020. Este último webinar fue también la primera ocasión
para Presentar los objetivos del Manifiesto de Prevención y
Reducción del Desperdicio de Alimentos con la participación
de ponentes como Diputado al Parlamento Nacional y
Europeo, Universidad, Municipios, etc.

De hecho, si bien los participantes manifestaron reconocer
el desperdicio de alimentos como un tema cada vez más
importante en la restauración, tanto por razones ambientales
como económicas, cerca del 90% de ellos nunca antes tuvo la
oportunidad de participar en un evento enfocado en este
tema y dirigido directamente al sector de la restauración.
En este sentido, la acción de FIC es particularmente
importante ya que se dirige a un segmento de la población
que está consciente, pero que aún no está adecuadamente
informado o involucrado. La mayoría de los participantes
pidieron más información, en particular en lo que respecta
a las iniciativas de formación adicional relacionadas con la
prevención, reducción y seguimiento del desperdicio de
alimentos en la restauración.

La mayoría de los participantes en el webinar también
presentaron interesantes comentarios y sugerencias para
mejorar las políticas en el tema de prevención y reducción
del desperdicio de alimentos. 
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Puedes acceder a los os webinars aquí:
https://www.youtube.com/watch?v=3XlqkC_mtXQ,
Los webinars despertaran el interés de los numerosos
participantes y permitió destacar cómo en Italia existe una
necesidad específica de formación aún no satisfecha
en este sector.
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Among these, for example, we find in the field of training:
introducing training focused on nutrition and the prevention
of food waste already into primary schools
(with pupils of 5-10 age), developing specific training
modules for workers and students attending secondary
schools and hotel institutes.

With respect to the local policies, suggestions were mostly
aimed at creating a local circular chain of solidarity and at
using food at km0. Specific indications were also related
to the catering sector such as: to increase the attention
paid on reducing waste especially related to bread and
baked goods; to pay attention to how food is processed
and to avoid the dispersion of food during the
“mise-en-place”; to design a circular menu while taking
into account the complete use of food in all its different
parts and processing methods; to consider the reduction
of food waste as economically attractive;
to enhance the cleaning and preparation phases of food;
to create a traceability system for food redistribution.

Building on this knowledge, FIC together with all the
partners of the Life FOSTER project is now engaged
in the drafting of the Food Waste Prevention and
Reduction Manifesto which will be presented internationally
during the next weeks. 
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Entre estos, por ejemplo, encontramos en el ámbito de la
formación: introducir formación centrada en la nutrición y
la prevención del desperdicio de alimentos ya en las
escuelas primarias (con alumnos de 5 a 10 años), desarrollar
módulos de formación específicos para trabajadores y
estudiantes de secundaria e institutos hoteleros.

Con respecto a las políticas locales, las sugerencias se
dirigieron principalmente a la creación de una cadena circular
local de solidaridad y al uso de alimentos en el km0.
También se relacionaron indicaciones específicas con el sector
de la restauración tales como: aumentar la atención prestada
a la reducción de residuos, especialmente relacionados con
el pan y los productos horneados, prestar atención a cómo
se procesan los alimentos y evitar la dispersión de los
alimentos durante el “mise-en-place”; diseñar un Menú
circular teniendo en cuenta el uso completo de los alimentos,
en sus diferentes partes y métodos de procesamiento;
considerar la reducción del desperdicio de alimentos incluso
como económicamente atractiva; mejorar las fases de limpieza
y preparación de los alimentos; crear un sistema de trazabilidad
para la redistribución de alimentos. Sobre la base de este
conocimiento, FIC junto con todos los socios del proyecto
LIFE FOSTER están ahora comprometidos en la redacción
del Manifiesto de Prevención y Reducción del Desperdicio
de Alimentos que se presentará internacionalmente durante
las próximas semanas.
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En marzo de 2020, Francia fue contenida repentinamente
como respuesta a la epidemia de Covid-19. Para mantener
la continuidad pedagógica, Afpa decidió acelerar el despliegue
de su plataforma E-Learning y cursos digitales. 30.000
aprendices y 3.000 formadores se han formado completamente
de forma remota en unos pocos días.

En el sector de la restauración, más de 100 formadores y 3.000
aprendices tuvieron que adaptarse a estos métodos de
formación. Para algunos capacitadores fue una generalización
de prácticas ya existentes, mientras que para otros fue una
situación completamente nueva. Entonces, la idea de un Mooc
para acelerar la difusión de prácticas parecía obvia, tanto para
los aprendices en Francia como para los socios europeos.
El contenido modular y progresivo del Mooc permite que todos
inviertan el tiempo que deseen y que Afpa adapte su apoyo
a cada público: alumnos, formadores, profesionales,
stakeholders y todos los ciudadanos. La enseñanza es tanto
estructural como situacional y mezcla varias modalidades:
correos electrónicos, comunidad de Facebook, embajadores,
desafíos y lecciones en vivo semanales.

Con la atribución de Open Badge cada semana, los alumnos
pueden certificar su progreso y compartirlo.

UN MOOC PARA REDUCIR EL DESPERDICIO
DE ALIMENTOS A ESCALA EUROPEA

Desde 2019, varias sesiones de formación de formadores han
reunido a formadores en torno a este proyecto común. Se han
propuesto nuevos cursos en vivo durante 4 semanas desde las
cocinas de Afpa, que involucran a capacitadores, aprendices,
gerentes, directores y profesionales, mientras se crea una
emulación real hacia la reducción del desperdicio de alimentos.
Todos los sábados, los alumnos se reunían con los formadores
de Afpa para preparar juntos una receta sin residuos.
Una gran aventura apreciada por todos los entrenadores y el
equipo de Afpa.
Como testimonio, Afpa reunió a reconocidos chefs para
presentar sus trayectorias profesionales y prácticas en su campo.
France Ghielmi, chef del restaurante de la escuela Fortschwich;
Moïse Piquet, chef del restaurante "Carte Blanche";
Frédéric Pastorino, chef del restaurante "CookOVin" y
Virginie de Saint-Quentin de Brégéon, gerente del FoodTruck
"La cabane à manger".

100 Formadores y Profesionales Implicados
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¡El autoentrenamiento remoto nunca es fácil! El Mooc ayuda a
reducir el aislamiento y a crear una dinámica que anima a
los alumnos a compartir sus prácticas en una comunidad de
Facebook. Se han propuesto padlets a los moocers para
compartir sus consejos y recetas de desperdicio cero.

Afpa ha nombrado a 50 embajadores para apoyar a los 2231
nuevos moocers. Los cursos en vivo han fortalecido el
sentimiento de pertenencia a esta comunidad de embajadores
y aprendices.

En Francia, Afpa seguirá distribuyendo el curso a las principales
cuentas, así como otros cursos de formación en el sector de 
la restauración. En Italia, ENAIP quiere ofrecerlo a sus
estudiantes con recetas y testimonios de chefs italianos.
El plan de estudios básico de 4 semanas ofrece recursos y
opciones flexibles que permiten que el Mooc se adapte a la
cultura del país o del público objetivo.

La aventura de Mooc continuará a lo largo de 2021 y se
expandirá a través de la comunidad de Facebook, donde los
moocers pueden compartir sus consejos y prácticas.

https://mooc.afpa.fr/   

https://youtu.be/N6N1jpv9XzA  Rompecabezas:

Registro:

https://youtu.be/1KweESX2uoA  Contexto:
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We will never get tired of supporting and  monitoring
the important fundamentals to fight food waste. For this
reason, UNISG, a partner of the LIFE FOSTER project,
developed and created a web application - the
Food Waste Flow Balance (FWFB) - to quantify the food
waste value and result in voluntary training centers and
restaurants. This tool was initially tested out on 15 vocational
training
centers in the 4 countries involved in the project in the
period between November 2019 and April 2020.

These tests were done to define the value from where
to start (the baseline) measuring the progress of food
waste production and the effectiveness of the proposed
and adopted solutions in the project. Data was collected
from the collaboration of 45 menus created during the
workshops and laboratories dedicated to the training of
future catering operators (kitchen and dining room), for a
total of 165 preparations and more than 1000 ingredients.
Around 824 people were involved in the testing, including 
ecturers and students.

FIRST RESULTS FROM THE MONITORING OF FOOD WASTE
AT THE VOCATIONAL TRAINING CENTERS INVOLVED

IN THE FOSTER PROJECT
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No nos cansaremos nunca de apoyar el papel del seguimiento 
como elemento fundamental para luchar contra el desperdicio
de alimentos. Por esta razón, UNISG, como socio del proyecto
LIFE FOSTER, desarrolló una aplicación web, el Balance de
flujo de desperdicio de alimentos (FWFB), para cuantificar el
valor y la cantidad de desperdicio de alimentos en los centros
de capacitación voluntaria y restaurantes. Esta herramienta
se probó inicialmente en 15 centros de formación profesional
en los 4 países involucrados en el proyecto en el período
comprendido entre noviembre de 2019 y abril de 2020 para
definir el punto inicial del cual partir (¡nuestra línea de base!)

Para medir el progreso de la producción de desperdicio de
alimentos y la efectividad de las soluciones propuestas y
adoptadas en el proyecto. Se recogieron datos de la
elaboración de 45 menús creados durante los talleres y
laboratorios dedicados a la formación de los futuros
operadores de catering (cocina y comedor).

PRIMEROS RESULTADOS DEL SEGUIMIENTO
DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS EN LOS CENTROS
DE FORMACION PROFESIONAL IMPLICADOS EN EL

PROYECTO FOSTER
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Más allá de las especificidades y variabilidad que surgen del
análisis preciso de los datos para cada menú elaborado
respectivamente por los diferentes 15 centros de formación,
según el análisis de los datos a nivel agregado, los centros de
FP desperdician el 17,4% de todos los insumos utilizan para
cocinar y el 19,2% de todos los insumos adquiridos. Estas
tasas son más altas de lo que muestra la literatura científica
para el sector de la restauración con una tasa del 12% del
costo de los alimentos atribuible al desperdicio de
alimentos (REFED, 2018).

El desperdicio de alimentos involucra principalmente las
fases de preparación y cocción con un porcentaje del 72%.
La parte restante de los residuos (28%) es atribuible al
consumo. Si observamos el desglose del desperdicio de
alimentos en las diversas categorías de productos, la mayor
parte de los desperdicios se refiere a la categoría "verduras,
raíces de almidón y ensalada" seguida de la categoría "frutas".

Asimismo, con el fin de identificar posibles acciones para
prevenir el desperdicio de alimentos, se analiza el porcentaje
de participación comestible del total de residuos generados,
que supera el 50%. Esta porción contiene la porción de
residuos en la fase de consumo, pero ocupando el 28% del
total de residuos generados, esto implica que una porción
significativa de los residuos generados en la fase de
preparación son comestibles, por lo que podría representar
un insumo a explotar en las recetas preparadas durante el
laboratorio siendo monitoreadas o almacenadas para uso
futuro con el fin de aplicar los principios de la economía
circular a la dinámica de planificación / preparación de
comidas.

Otro rasgo destacable es el tema de la sobreproducción que
parece ser recurrente en los distintos centros de formación,
probablemente atribuible al modus operandi de los
laboratorios y a la necesidad de cocinar una cantidad
funcional a la demostración y aprendizaje de actividades
prácticas, sobre las que, sin embargo, hay espacio para
intervenir con una planificación más preliminar. 

¿Qué aprendimos de esta primera recopilación de datos?
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The margins for improvement are therefore wide both
in terms of food waste prevention and management.
During the second monitoring, which is currently ongoing,
the training centers will therefore seek to take measures
to reduce food waste.

To be continued then… in case you are curious of the
results.

AUTHOR: NADIA TECCO UNISG

Por tanto, los márgenes de mejora son amplios tanto en
términos de prevención como de gestión del desperdicio
de alimentos. Por tanto, durante el segundo seguimiento,
actualmente en curso, los centros de formación buscarán
tomar medidas para reducir el desperdicio de alimentos.

Continuará entonces ... en caso de que sienta curiosidad por
los resultados.!

AUTORA: NADIA TECCO UNISG
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6 EASY WAYS TO REDUCE FOOD WASTE
WHILE STAYING AT HOME

With families staying more at home, they are more
likely to plan and prepare delicious meals they will
enjoy with their loved ones. Since staying at home
is the new normal, families might plan special
meals during the weekend to make this time more
memorable. However, this might mean that a lot of
food waste is generated. While staying safe at home,
let us all be a bit more conscious of our actions
and try to generate as little food waste as possible.

Here are six savvy ways to reduce your food waste,
from food prep to clean-up.

#LIFEFOSTERPROJECT

6 MANERAS FACILES DE REDUCIR EL  DESPERDICIO
DE ALIMENTOS MIENTRAS SE QUEDA EN CASA

Dado que las familias se quedan más en casa, es más
probable que planifiquen y preparen comidas deliciosas
que disfrutarán con sus seres queridos. Dado que quedarse
en casa es la nueva normalidad, las familias pueden
planificar comidas especiales durante el fin de semana
para que este momento sea más especial. Sin embargo,
esto podría significar que se genera una gran cantidad de
desperdicio de alimentos. Mientras nos mantenemos seguros
en casa, todos seamos un poco más conscientes de nuestras
acciones y tratemos de generar el menor desperdicio de
alimentos posible.

Aquí hay seis formas inteligentes de reducir el desperdicio
de alimentos, desde la preparación de los alimentos hasta
la limpieza.

`
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3 Go cheap and ugly: 

Use the whole vegetable: 

how much food you and your family can reasonably
consume. Think about small courses with just the right
size and aim for moderation rather than eating with
abandon. If you worry you will cut it too close, plan on
supplementing with bread, cheese or extra salad —
items that are easy to have in hand and that will keep
fresh if not needed. 

Seeds, skins, and even tops of vegetables like
carrots can find their way into recipes. Many people
discard parts of vegetables that actually have
valuable nutrients and can be used in a number
of ways. 

Do not be shy to search through the clearance
section of your grocery store and purchase less than
pristine produce – the so-called wonky vegetables!
Marked down items not only save you money,
but they also save vegetables from the landfill. 

9
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Planifique de manera realista:1
LA PREPARACIÓN

2

3 Ve barato y feo:

Use la verdura entera:

Con demasiada frecuencia, el miedo a no tener suficiente
para comer hace que nos excedamos en las cantidades.
En su lugar, planifique la cantidad de alimentos que usted
y su familia pueden consumir razonablemente. Piense en
platos pequeños con el tamaño adecuado y apunte a la
moderación en lugar de comer con abandono. Si le
preocupa que lo cortará demasiado cerca, planee
complementar con pan, queso o ensalada adicional:
artículos que son fáciles de tener a mano y que se
mantendrán frescos si no los necesita.

Las semillas, la piel e incluso la parte superior de las
verduras como las zanahorias pueden convertirse en
recetas. Muchas personas desechan partes de las verduras
que en realidad tienen nutrientes valiosos y se pueden-
utilizar de varias formas.

No sea tímido para buscar en la sección de liquidación
de su tienda de comestibles y compre menos que
productos prístinos: ¡las llamadas verduras torcidas!
Los artículos marcados no solo le permiten ahorrar
dinero, sino que también salvan las verduras del vertedero.
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Capacite a los miembros de la familia para que controlen
sus porciones sirviendo comida estilo buffet. De esa manera,
cada persona puede tomar exactamente lo que quiera y
cuánto, en lugar de esconder las sobras que no hayan
comido debajo de su servilleta. Es una estrategia clave para
reducir los restos de comida al final de la comida.

Inevitablemente, quedarán sobras. Pero en lugar de
tirarlos a la basura, encuentre la manera, y la voluntad,
de hacer abono. 

Sea creativo con las sobras para crear sabrosos meals.
Transforma el relleno en empanadas, el pavo sobrante
enChile de Turquía, judías verdes y coles de Bruselas en
una sabrosa cazuela.

Hacer cambios simples en la forma en que nos preparamos
para las comidas puede ayudar a reducir el desperdicio

de alimentos.  Al consumir alimentos de manera
responsable y no dar por sentados los recursos utilizados,

podemos apreciar más, teniendo suficiente para
nosotros y suficiente para compartir.

Autoservicio: 

Compost: 

Ama tus sobras: 

LIFE FOSTER NEWSLETTER Nº 5
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FIDEUÁ DE SEPIA Y GAMBAS
(“FIDEUÁ DE CHOCOS Y LANGOSTINOS’’)

INGREDIENTES:

Para el caldo ("fumet"):  
Cabezas y espinas de pescado.

 

Desperdicios de sepia (aletas y otros) y langostinos
(cabeza y caparazón).
1,5 l de agua 
1 cebolleta.

 

1 cabeza de ajo pequeña.

 

1 zanahoria Sal marina.

 

 

 

Para la fideuà:

  

500 g de fideos del nº 3 
2 sepias.

 

12 langostinos.

 

1 cebolla 
3 dientes de ajo.

 

2 cucharadas de tomate natural triturado.

 

Sal marina.

 

Aceite de oliva.

 

Poner los ingredientes en una olla, salarlos y dejar
hervir a fuego lento. Se eliminan las impurezas y,
al cabo de una hora, se cuela y se reserva.

 

Pour le bouillon ("fumet") : 
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 Picar finamente la cebolla y los ajos y sofreír en una paellera.
Corta la sepia en cuadritos y añádelos a la paellera. Se sala y
se mantiene a fuego muy lento durante 30 minutos, hasta
que la cebolla esté bien pochada. Se incorpora el tomate y
se mantiene durante 10 minutos. Agrega los fideos, mezcla
y enciende el fuego. El caldo se incorpora a pedido.

Cinco minutos después de terminar de cocinar, se depositan
las gambas peladas.

Para la fideuà: 

 

Te invitamos a poner en práctica esta receta y, sobre todo,
tener en cuenta que se trata de reutilizar lo que nos sobra.

Es decir, si te falta alguno de los ingredientes que te
proponemos, no hay problema, sustitúyelo por uno similar.
La imaginación es poder y esta receta se puede adaptar a

cualquier alimento, circunstancia y número de cenas.
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LIFE FOSTER: 
Training, education and communication to reduce food waste in the food service industry.

This project is co-funded by the LIFE Programme of the European Union. Any communication or
publication related to the project, r cts only the author’s view and the European commission is not

responsible for any use that may be made of the information it contains.

© Developed by LIFE FOSTER - 2021

PARA MÁS INFORMACIÓN  

EMAIL:
info@lifefoster.eu

TELÉFONO:
+39 049 8658925

SITIO WEB:
www.lifefoster.eu


	PG 1
	Food Waste ARTICLE
	PG 3
	A MOOC TO REDUCE FOOD WASTE ARTICLE
	PG 5
	First Results ARTICLE
	PG 6
	6 Easy Ways
	PG 11
	Cuttlefish ARTICLE

	A MOOC TO REDUCE ARTICLE: 
	PG 1: 
	PG 5: 
	PG 8: 
	PG 11: 


