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EN ESTA EDICIÓN 

PG1 : ¡EL MANIFIESTO PARA LA PREVENCIÓN DEL DESPERDICIO DE ALIMENTOS YA ESTÁ DISPONIBLE! 
PG2 :  LIFE FOSTER Y SU HERRAMIENTA DE MONITOREO DE RESIDUOS ALIMENTARIOS EN ECOMONDO 

PG3 : PROPUESTA DE LA UE PARA INTRODUCIR UN OBJETIVO DE REDUCCIÓN DEL DESPERDICIO DE 
ALIMENTOS 

PG4 : ¡ESTUDIANTES ITALIANOS EN EL ESCENARIO PARA 2 NUEVOS VIDEOS DE LIFE FOSTER! 
PG5:¡COCINE CON MENOS DESPERDICIOS DE ALIMENTOS COMO UN PROFESIONAL! 

 
 

  

 

#LIFEFOSTERPROJECT 

 



 1 

 

 

¿Cómo construir la sostenibilidad en el sector de la restauración? Y, 
de manera más general, ¿cómo pueden los profesionales del 
servicio de alimentos, los formadores, los educadores, los 
estudiantes y los ciudadanos ayudar a nuestras economías y a 
nuestro medio ambiente previniendo y reduciendo el desperdicio 
de alimentos? 
Estas importantes cuestiones fueron abordadas por el partenariado 
LIFE FOSTER, involucrando en el debate a profesionales, 
especialistas y otros expertos con el objetivo de proponer 
soluciones contra el desperdicio de alimentos a nivel nacional y 
europeo. 

 

El resultado de esta cooperación es el lanzamiento de un Manifiesto 
conjunto, en octubre de 2021, que se puede suscribir en la página 
web del proyecto. 

 

El Manifiesto propone a cada grupo destinatario algunos 
compromisos voluntarios para convertirse Embajadororos de 

prevención del desperdicio de alimentos y tener un papel activo en 
la configuración de un futuro mejor. 

Los profesionales del servicio de alimentos, por ejemplo, pueden 
contribuir planificando menús y pedidos, comprando menos, pero 
con más frecuencia, comprando sin exceso a un proveedor 
adecuado. 

Sobre Por otro lado, los formadores pueden formar a otros 
formadores y profesores en la prevención del desperdicio de 
alimentos y luego capacitar a los estudiantes para que utilicen y 
consuman los alimentos de manera responsable: esto beneficiará a 
la empresa donde trabajarán y a ellos mismos. 

 

Los estudiantes y los ciudadanos pueden cooperar para reducir el 
desperdicio de alimentos en las acciones de la vida cotidiana. Por 
eso, el Manifiesto destaca algunos consejos, como planificar con 
tiempo lo que van a comer, comprar productos frescos y locales, 
mantener limpios su frigorífico y congelador, y muchos otros… 

 

El desperdicio de alimentos es hoy en día un desafío global que 
requiere respuestas locales y la acción de todos. 

 

Descubra lo que puede hacer y descargue nuestro Manifiesto. 

¡Únase a nosotros y suscríbase al Manifiesto para ser Embajador 
de la prevención del desperdicio de alimentos! 

 

El Manifiesto por el desperdicio de alimentos La prevención y el 
formulario de suscripción están disponibles aquí: 
https://www.lifefoster.eu/manifesto/ 
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LIFE FOSTER Y SU HERRAMIENTA DE MONITOREO 
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El jueves 28 de octubre de 2021, la Universidad de Ciencias 

Gastronómicas de Pollenzo participó en el seminario "Nuevas 

opciones de gestión y herramientas de evaluación para acelerar la 

transición hacia la economía circular" con una charla dedicada a la 

presentación del proyecto Life FOSTER. La conferencia formaba 

parte de la amplia lista de eventos y reuniones organizados en 

ECOMONDO, la feria internacional de referencia en Europa en 

innovación tecnológica e industrial, que une a todos los sectores 

del circular economía en una sola plataforma: de la recuperación 

de materia y energía al desarrollo sostenible. ¡Y ciertamente no 

podía faltar el tema del desperdicio de alimentos! En la sesión 

dedicada a la cadena alimentaria, la ponencia de Nadia Tecco y 

Franco Fassio centrado en el "Balance de flujo de residuos 

alimentarios", la herramienta de medición implementada como 

parte del proyecto Life FOSTER. Las funciones de cuantificación 

de la aplicación web se ilustraron en términos de ciclo de vida. Se 

han ilustrado los primeros resultados de cuantificación de los flujos 

de materiales y su valor económico sobre los 15 centros de 

formación que ya han experimentado su uso. De hecho, el uso de 

la aplicación web ha permitido observar una mejora en la 

prevención y gestión de los alimentos. Entre la primera y la 

segunda campaña de seguimiento, con una reducción del valor 

medio de la cantidad de desperdicio de alimentos en un 5% 

(pasando del 17% al 12%), lo que equivale a un ahorro económico 

medio del 3%. La integración de la herramienta de cuantificación 

wEn el itinerario formativo de formadores y estudiantes se ha 

demostrado, así como la medición de los residuos en sí no puede 

considerarse una acción para reducir el desperdicio de alimentos, 

si no se sitúa dentro de una operación cultural más amplia que 

permita comprender dónde y cómo se puede contrarrestar el 

riesgo de generar desperdicio de alimentos y cuestionar aquellos 

comportamientos, hábitos, prácticas que favorezcan su 

generación. 
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Nadia Tecco, Universidad de Ciencias Gastronómicas 

https://en.ecomondo.com/link/seminars-and-conferences/e17700001/nuove-opzioni-gestionali-e-strumenti-di-valutazione-per-accelerare-la-transizione-verso-l-economia-circolare.html
https://en.ecomondo.com/link/seminars-and-conferences/e17700001/nuove-opzioni-gestionali-e-strumenti-di-valutazione-per-accelerare-la-transizione-verso-l-economia-circolare.html
https://en.ecomondo.com/link/seminars-and-conferences/e17700001/nuove-opzioni-gestionali-e-strumenti-di-valutazione-per-accelerare-la-transizione-verso-l-economia-circolare.html
https://en.ecomondo.com/
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El desperdicio y la pérdida de alimentos tienen un claro impacto 
ambiental, social y económico en nuestro planeta. Solo hay que 
considerar la cantidad de recursos naturales, tiempo y dinero que 
se invierten en la producción de alimentos, así como el impacto 
negativo que el desperdicio de alimentos tiene en nuestro medio 
ambiente cuando comienza a descomponerse. Las estadísticas 
muestran que Europa está desperdiciando aproximadamente el 
20% de todos los alimentos que produce, mientras que 800 
millones de personas en todo el mundo están desnutridas según 
las Naciones Unidas. 
 

En 2020, la Comisión Europea lanzó su estrategia Farm2Fork, que 
complementa el Acuerdo Verde de la UE y tiene como objetivo 
hacer que los sistemas alimentarios europeos sean más 
sostenibles desde el punto de vista medioambiental y más 
saludables para los consumidores. La estrategia incluye un 
margen para la creación de un objetivo a escala de la UE para la 
reducción del desperdicio de alimentos. 
 

En la revisión propuesta de la Directiva marco sobre residuos 
(2008/98 / CE) se han presentado varias opciones diferentes para 
objetivos jurídicamente vinculantes. 
 

La Comisión ha propuesto un enfoque de dos pasos. El primer 
paso es considerar qué partes de la cadena de suministro de 
alimentos que abordarán y cómo se medirán los desechos. En su 
forma más ambiciosa, la nueva política establecería un objetivo en 
toda la cadena desde las granjas donde se producen los alimentos, 
hasta el plato del consumidor final, estableciendo el mismo 
objetivo de reducción para todos los estados miembros de la UE. 
Una opción más suave es abordar solo ciertas partes de la cadena 
de suministro (por ejemplo, minoristas o consumidores) y solo 
establecer un objetivo colectivo de la UE, con los estados 
miembros ofreciendo sus contribuciones individuales. 
 

El siguiente paso es decidir cuál será el objetivo. La opción más 
ambiciosa presentada por la Comisión es reducir el desperdicio 
de alimentos en un 50% para 2030. Esto pondría a la UE en línea 
con sus compromisos en virtud de los Objetivos de Desarrollo 
Sostenible (meta 12.3). una reducción del 15%. 
 

Si bien la propuesta establecerá objetivos vinculantes para la UE, 
cada estado miembro seguirá siendo flexible en cuanto a cómo 
lograrlos. Las opciones incluyen la sensibilización, el cambio de 
comportamiento, la interacción con los proveedores y 
productores de alimentos, etc. 
 

La Comisión sostiene que la reducción del desperdicio de 
alimentos supondrá un ahorro de costes tanto para las empresas 
como para los consumidores. Si bien algunas empresas tendrán 
que introducir tecnologías o sistemas para reducir los desechos 
en sus cocinas, se espera que los ahorros de menos desechos los 
superen. 
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Gabriel Cassar, Malta Business Oficina 
 



 

 

 

¡ESTUDIANTES ITALIANOS EN EL ESCENARIO PARA 2 

NUEVOS VIDEOS DE LIFE FOSTER! 
 

Ahora puedes ver los videos tomados durante el verano de 

2021 por estudiantes de catering de laCentros de formación 

ENAIP NET (en particular Enaip Veneto) en Conegliano y 

Piazzola sul Brenta (¡jóvenes actores brillantes!). Siguiente el 

Proyecto LIFE FOSTER entrenamiento, los estudiantes 

presentado nosotros como prevenir y reducir comida 

desperdicio en varias situaciones. 

 

¿Necesitas algunos consejos inteligentes? 

Échales un vistazo siguiendo los enlaces a continuación. 

 

LIFE FOSTER - Estudiantes en el escenario: la cooperación 

entre el comedor y el personal de cocina, pasando por el 

menú - https://www.youtube.com/watch?v=H8KX41wDyY0  

 

LIFE FOSTER – Estudiantes en el escenario: consejos 

inteligentes para gestionar la compra desde el supermercado 

hasta nuestro frigorífico 

- https://www.youtube.com/watch?v=0xBWogBGP1Q 
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https://www.youtube.com/watch?v=H8KX41wDyY0&fbclid=IwAR3DUmCLhZirqAGbeCGYh-zVIFMz_6C8m8eTsvRBlHXxsciQiLy5ip8tHJw
https://www.youtube.com/watch?v=0xBWogBGP1Q&fbclid=IwAR0nqj0hBfKsKGU-VJLZuRnNk3pAQXW3wvmJiFlMBaZH0dcBGj8vZ4WUOPU
https://www.youtube.com/watch?v=0xBWogBGP1Q&fbclid=IwAR0nqj0hBfKsKGU-VJLZuRnNk3pAQXW3wvmJiFlMBaZH0dcBGj8vZ4WUOPU


¡COCINE CON MENOS DESPERDICIOS DE ALIMENTOS 

COMO UN PROFESIONAL! 

 

PASTELES DE PESCADO 
Receta de Paul Fenech, Instituto de Estudios Turísticos 

 

 

  

 

 

 

 

 

 
  

 

INGREDIENTES : 

 3 patatas grandes 

 500 g sobras de pescado cocido 

 1 cucharada de mantequilla 

 1 grande finamente cebolla picada 

 1 cucharada de perejil fresco picado 

 1 huevo 

 Condimento 

 Aceite y mantequilla para freír 
 

MÉTODO: 

o Hervir las patatas, mientras picar finamente la cebolla. 

o Desmenuce el pescado cocido en trozos pequeños. 

o Cuando las patatas estén cocidas, tritúralas bien. 

o Agregue el pescado desmenuzado al puré de papas y mezclar bien, agregar 

también el huevo batido, la cebolla picada, el perejil picado y sazonar. Mezclar 

bien de nuevo y formar tortas de pescado. 

o Quedarán un poco blandos, pero colóquelos en el frigorífico durante dos horas y 

los pasteles de pescado se endurecerán. 

o Pase el pescado se apelmaza con harina y se fríe poco a poco hasta que 

adquiera un color dorado. 

o Se puede servir con ensalada y también como hamburguesas de pescado en un 

bollo. 

 

Mira el video de la receta aquí  
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https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=BdfS-8ZBK84&t=113s
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=BdfS-8ZBK84&t=113s
https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=BdfS-8ZBK84&t=113s


 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

PARA MÁS INFORMACIÓN 

EMAIL: 

info@lifefoster.eu 

TELÉFONO : 
+39 049 8658925 

SITIO WEB: 
www.lifefoster.eu 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

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, reflects only the author’s view and the European commission is not 

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