ICONOS LEGENDA:

® @ ®

Cocinero q Gerente

Personal de la
el restaurante  habitacion

INVENTARIO
PLAN DE
SUMINISTRO

PLANIFICACION
Y DISENO DE MENUS

® @

PREVISION DE
SUMINISTRO

SOLUCIONES LIFE FOSTER PARA PREVENIR
Y REDUCIR EL DESPERDICIO DE ALIMENTOS

EN LA INDUSTRIA DE SERVICIOS ALIMENTARIOS

COMPRA DE ALIMENTOS
FRESCOS Y DE TEMPORADA
CONOClMlENTO'DE
LAS TECNOLOGIAS
DE ALMACENAMIENTO PRIMERO EN LLEGAR ETIQUETAR LOS
Y LAS PRACTICAS DE GESTION Y PRIMERO EN SALIR ALIMENTOS CORRECTAMENTE
MEJORA DE LAS HABILIDADES

CULINARIAS Y SENSORIALES
DEL PERSONAL

RESERVA ANTICIPADA

ALMACENAMIENTO

PREPARACION

JUSTO A TIEMPO

MANEJO ADECUADO COMPROMISO DEL PERSONAL
COCINANDO DEL EXCEDENTE DE ALIMENTOS

SOBRE EL VALOR
DE LA COMIDA
ASIGNACION FUNCIONAL GUIAR A LOS CLIENTES EDUCACION PARA
DEL SUMINISTRO EN LA ELECCION PEDIDOS CUIDADOSOS
DE ALIMENTOS DE ALIMENTOS
INGENIERIA DE MENUS PARA

FOMENTAR LA ELECCION
DE ALIMENTOS SOSTENIBLES

PORCIONES

X CONCIENCIA DEL VALOR
F PERSE)NALIZACION DEL DE LA COMIDA ENTRE
MAS PEQUENAS TAMANO DE LA PORCION LOS CLIENTES
CICLO DE RECUPERACION
2 DE SUBPRODUCTOS
BOLSO FAMILIAR DONACION DE EXCEDENTES
DE ALIMENTOS ALIMENTARIOSY DESPERDICIO
POST DE ALIMENTOS

CONSUMO

P oh Pienzo
Este proyecto ha sido cofinanciado con el apoyo del instrumento financiero LIFE de /a Union Europea.

Esta publicacion reffeja unicamente la opinion del autor y la Comision Europea
no es responsable del uso que pueda hacerse de la informacidon que contiene.
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