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A finales de 2021, LIFE FOSTER lanzó el Manifiesto para la Prevención de Alimentos. El 

manifiesto pretende incorporar embajadores de prevención del desperdicio de alimentos para 

que desempeñen un papel activo en la construcción del futuro. 

¿Cómo se puede ser embajador de prevención del desperdicio de alimentos? 

Los profesionales del sector de la restauración pueden ayudar preparando menús y pedidos, 

comprando menos pero con más frecuencia y comprando con moderación. 

Los formadores y educadores, pueden formar a otros profesores para evitar el desperdicio de 

alimentos, y a continuación enseñar a los alumnos a utilizar y consumir los alimentos de forma 

adecuada, lo que beneficia tanto a la organización como a ellos mismos. 

Los estudiantes y los ciudadanos pueden colaborar para reducir el desperdicio de alimentos 

en su vida cotidiana. 

El Manifiesto incluye varias recomendaciones, como planificar con antelación lo que se va a 

comer, comprar alimentos frescos y locales, mantener limpios el frigorífico y el congelador, etc. 

El desperdicio de alimentos es actualmente un problema mundial que requiere soluciones 

locales y la participación de todos. 

 

 

Por el momento,  

MÁS DE 100 

EMBAJADORES se han escrito 

en el Manifiesto 

de LIFE FOSTER 
 

Descubre cómo puedes ser un embajador de prevención del desperdicio de alimentos y 

descárgate y únete al el Manifiesto aquí.  

Vea los embajadores registrados actualmente aquí. 
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EMBAJADORES DE LIFE FOSTER EN 

MEDITERRÃNEA GASTRÕNOMA – FERIA 

GASTRONÓMICA MEDITERRÁNEA 

 

  

 

 

 

 

 

 

Como parte del Proyecto LIFE FOSTER, del 7 al 9 de noviembre de 2021, la Escuela Altaviana ha 

participado en la MEDITERRÃNEA GASTRÕNOMA - Feria 

Gastronómica del Mediterráneo en Valencia (España) con 

un stand informativo y la posibilidad de que los alumnos 

cocinaran un menú especial de almuerzo contra el 

desperdicio de alimentos.  

 A través del evento, los alumnos de la Escuela Altaviana, 

que actuaron como embajadores del Proyecto LIFE FOSTER, 

pudieron explicar a 

los interesados los objetivos y actividades del Proyecto. Además, 

promocionaron el curso gratuito sobre el Desperdicio de 

Alimentos y el Manifiesto. Todos los Embajadores tenían una 

acreditación personal, con el logo de Life Foster y de la Escuela 

Altaviana.  

El objetivo de la presencia de LIFE FOSTER en la feria era difundir 

los objetivos y actividades del proyecto para atraer e involucrar 

a quienes trabajan en el sector de la alimentación, como los 

chefs, los restaurantes con el tema de la gestión de los residuos de alimentos y las metodologías para 

reducirlos. 

El público fue amplio y variado, a la feria asistieron alumnos de las Escuelas de Formación Profesional 

de Hostelería y estudiantes del Grado de Dietética y Nutrición Humana y del Grado de Gastronomía de 

las universidades de Valencia; profesores; 

prensa (radios locales, fotógrafos y 

revistas); empresas de restauración y de 

distribución alimentaria, que se interesaron 

por el curso gratuito sobre el desperdicio de 

alimentos, el Manifiesto, y la posible 

visibilidad de su empresa al formar parte 

del proyecto LIFE FOSTER; tiendas con 

producción y venta de alimentos, 

interesadas en la formación y pequeñas 

empresas de restauración que valoraron el 

proyecto y explicaron cómo evitan el desperdicio de alimentos.  
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Entre los asistentes, durante la feria, se 

establecieron varios contactos con perfiles 

interesantes del sector, como: Adrián 

Melgarejo de Serunion Catering; Marta 

Pérez Postigo, directora de comunicación 

corporativa y sostenibilidad en MAKRO y 

ponente de la feria sobre "Distribución 

responsable: Frutas perfectamente 

imperfectas"; Manu Buffara, Chef 

sostenible, activista y propietario del 

restaurante Manu, con sede en Curitiba 

(Brasil). Recientemente nominada como 

World's 50 Best emerging talent por 

su trabajo sostenible en su 

restaurante; Luis Arrufat, asesor 

gastronómico, formador del 

Basque Culinary Center y ponente 

de la feria sobre: "Filosofía de no 

desperdicio en la cocina del arroz"; 

Álvaro Pérez Redondo, CEO y 

Fundador en HarBest Market; 

María Ángeles Fernández Zamudio 

del Instituto Valenciano de 

Investigaciones Agrarias (IVIA) y 

ponente de la feria sobre: 

"Prevención y reducción del desperdicio alimentario en 

la Comunidad Valenciana: Plan Bon Profit" y la Chef 

Susi Díaz del Restaurante La Finca (1 Estrella Michelin). 

Vea el video de los estudiantes de Altaviana 

presentando el menú contra el desperdicio de 

alimentos aquí:  

:youtube.com/watch?app=desktop&v=nA7q8bG2JG8 
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Como parte del proyecto LIFE FOSTER, la Oficina Comercial de Malta realizará una campaña en las redes 

sociales durante los próximos meses. Se trata de una serie de vídeos con restaurantes y cocineros, en 

los que se pedirá a los cocineros participantes que preparen una receta de su elección que sea "eficiente 

desde el punto de vista alimentario" y que tenga como objetivo reducir el desperdicio de alimentos. 

Esto puede implicar, por ejemplo, el uso de partes de ingredientes que normalmente se desechan pero 

que podrían convertirse en otro plato delicioso. 

 

Los cocineros serán entrevistados sobre diversos aspectos importantes. En primer lugar, se les invitará 

a que expliquen las razones de su receta y cómo se reduce el desperdicio de alimentos. A continuación, 

comentarán por qué creen que es tan importante reducir los niveles de desperdicio de alimentos y, por 

último, explicarán cuál es la contribución de su restaurante a este problema. 

 

Estos vídeos se utilizarán para promocionar el proyecto LIFE FOSTER y los restaurantes participantes y, 

en última instancia, para ayudar a concienciar sobre el desafío del desperdicio de alimentos. 

 

Los mensajes clave que surgirán de esta serie serán la importancia de reducir el desperdicio de 

alimentos, principalmente por razones medioambientales, sociales y económicas, y el fomento de la 

innovación y el pensamiento crítico para encontrar nuevas formas de utilizar los ingredientes, 

ayudando a reducir el desperdicio en el proceso. 

 

La serie se lanzará a finales de este año y se compartirá en todas las plataformas de LIFE FOSTER y en 

las páginas de los medios sociales de los socios.  

 

Stay tuned! 
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LIFE FOSTER BURGER CHALLENGE, UNA 

COMPETICIÓN LLENA DE COLOR! 
 

En el marco de la Semana Europea de la Prevención de Residuos (EWWR 2021), Afpa organizó 

un hackathon en sus centros de formación: El Life Foster Burger Challenge, una competición para 

los estudiantes de hostelería y los cocineros en formación de Afpa. 

Los candidatos han elaborado hamburguesas totalmente caseras, 

vegetarianas y nutricionalmente equilibradas en un tiempo 

determinado. La selección se basó en el análisis de la ficha técnica 

elaborada por los candidatos. La receta debía contemplar las 

prerrogativas del proyecto Life-Foster (lucha contra los 

desperdicios, uso racional de las proteínas animales, estacionalidad 

y gestión de la energía). 

El concurso se celebró el 24 de noviembre de 2021 en todos los 

centros de Afpa. Durante todo el concurso (20 minutos), los 

participantes fueron filmados. Los preparativos previos y el pan o 

bollo se hicieron con antelación. 

Los criterios de evaluación fueron higiene y organización; 

preparación culinaria; equilibrio nutricional; presentación y 

sostenibilidad. 

El jurado estaba compuesto por 3 jueces profesionales. Los 

mejores candidatos compartieron la foto de su hamburguesa 

en la red social de Afpa. La comunidad ha podido por lo tanto 

participar en la selección del ganador. 

Jessica Lebris es la afortunada ganadora del concurso. Cumplió 

todos los criterios de evaluación, elaborando una 

hamburguesa que estuvo a la altura de las expectativas del 

jurado y de la comunidad de Afpa en Facebook. 

 

 Jessica Lebris y su formadora Yolaine Le Coz, del centro de 

restauración Auray Brech' Kerval'h, presentan la hamburguesa 

ganadora del concurso. La joven en reconversión profesional 

sólo puede estar encantada de haber ganado este concurso. 

 

Enhorabuena a Jessica y a su formadora, ¡sin la cual esto no 

habría sido posible! 

El centro Afpa de Saint-Etienne du Rouvray ocupó el segundo 

puesto del concurso con una hamburguesa elaborada por Rim 

Larcheveque acompañada por su formador Christophe Pezier. 

. 

ENLACES 

Vídeo de la receta de Jessica Lebris: https://youtu.be/cfdY9MDAhpA 

Vídeo de la receta de Rim Larchevèque: https://youtu.be/ObsXRqgGuPA 
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EXPLOSIÓN DE ALCACHOFAS 

 Receta del estudiante Rares Gabriel Diaconovici del centro de FP CSF ENAIP Piemonte de 
Alessandria, bajo la supervisión del tutor Mattia Piras.  

Con esta receta el estudiante italiano ganó el FOOD WASTE HACKATHON, el maratón de LIFE 
FOSTER contra el desperdicio de alimentos celebrado en abril de 2021.  

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 INGREDIENTES : 

 4 ALCACHOFAS 

 1 LIMÓN SIN TRATAR 

 8 LANGOSTINOS ARGENTINOS 

L1 (460 G     ) PREVIAMENTE 

ENFRIADOS Y 

DESCONGELADOS 

 20 G QUESO PECORINO 

SARDO 

 60 G MANTEQUILLA 

 100 G HARINA 00 

 8 G HARINA DE MAÍZ 

(MAIZENA) 

 1 G LECITINA DE SOJA 

 20G PEREJIL FRESCO 

 50 ML AGUA 

 150 ML LECHE ENTERA  

 N 1 DIENTE DE AJO 

 LA CANTIDAD NECESARIA ACEITE 

DE OLIVA VIRGEN EXTRA 

 LA CANTIDAD NECESARIA SAL 

 LA CANTIDAD NECESARIA 

PIMIENTA 

 LA CANTIDAD NECESARIA FLORES 

SECAS COMESTIBLES 
 

PROCEDIMIENTO: 

o En una sartén caliente con un poco de aceite y la pulpa de los tallos, colocar los corazones de las 

alcachofas con la abertura hacia abajo. Cocer durante 4/5 minutos y luego añadir agua caliente y 

continuar la cocción con la tapa durante otros 10 minutos. 

o Al mismo tiempo, por separado, picar 10 gramos de perejil y el diente de ajo, añadir la harina, la 

sal, un chorro de aceite y la mantequilla, previamente derretida en un cazo. Mezclar todo hasta 

obtener una masa granulada. En una bandeja de horno, con papel pergamino, espolvorear la 

mezcla obtenida y hornear en horno precalentado a 220 ° C, estático, con ventilador 2, durante 

unos 6/7 minutos. Cuando esté cocido, saque el crumble del horno y déjelo enfriar. 

o En un bol, combinar 30 ml de leche con la maizena y mezclar hasta que se disuelva. En un cazo, 

cocer a fuego lento 120 ml de leche e incorporar la mezcla de leche y maizena. Mezclar bien y 

cocinar durante unos minutos, hasta que la salsa espese. Cortar el queso pecorino en dados y 

añadirlo a la salsa, apagar el fuego y mezclar hasta que se disuelva. Mantener la salsa caliente. 

o Escaldar los restos de alcachofa, previamente reservados en agua con sal y unas gotas de limón, 

asegurándose de quitar las espinas. Cuando estén cocidas, escurrirlas y ponerlas en agua y hielo. 

Una vez frías, escurrirlas y centrifugarlas con medio limón y 10 gramos de perejil. Una vez 

obtenido el extracto, añadir 50 ml de agua, mezclar y reservar. 

o Limpiar los langostinos, previamente enfriados y descongelados, retirando el caparazón, el hilo 

negro central y la cabeza. Picar los langostinos con un cuchillo y sazonar con sal, aceite, una pizca 

de pimiento y zumo de limón al gusto. Una vez cocidos los corazones de alcachofa, dejar que se 

enfríen ligeramente en un enfriador rápido y luego abrirlos para 

que florezcan y desenterrarlos, con la ayuda de una excavadora, 

retirando la barba del interior. 

o En una fuente de servir, colocar la salsa de pecorino en el fondo, 

espolvorear con el crumble y colocar la flor de alcachofa en el 

centro. Rellenar el interior de la alcachofa con el tartar de gambas 

y los tallos de alcachofa previamente cocidos y cortados. Con un 

cazo emulsionar el extracto obtenido de los restos de alcachofa 

con la lecitina de soja, continuar hasta obtener una espuma. Con 

una cuchara, colocar una cantidad adecuada de espuma en la 

parte superior de la flor de alcachofa, para no cubrir 

completamente el tartar que contiene. Por último, decorar el plato con flores comestibles y servir. 
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PARA MÁS INFORMACIÓN 
 

CORREO ELECTRÓNICO: 
info@lifefoster.eu 

TELÉFONO: 
+39 049 8658925 

WEBSITE: 
www.lifefoster.eu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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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