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PROFESIONALES, FORMADORES,
ESTUDIANTES Y CIUDADANOS SE
REGISTRAN AL MANIFIESTO DE LIFE FOSTER

A finales de 2021, LIFE FOSTER lanzo el Manifiesto para la Prevencion de Alimentos. El
manifiesto pretende incorporar embajadores de prevencion del desperdicio de alimentos para
qgue desempeinen un papel activo en la construccion del futuro.

éComo se puede ser embajador de prevencion del desperdicio de alimentos?

Los profesionales del sector de la restauracion pueden ayudar preparando menus y pedidos,
comprando menos pero con mas frecuencia y comprando con moderacion.

Los formadores y educadores, pueden formar a otros profesores para evitar el desperdicio de
alimentos, y a continuacion ensenar a los alumnos a utilizar y consumir los alimentos de forma
adecuada, lo que beneficia tanto a la organizacion 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 antelacion lo que se va a
comer, comprar alimentos frescos y locales, mantener limpios el frigorifico y el congelador, etc.
El desperdicio de alimentos es actualmente un problema mundial que requiere soluciones
locales y la participacion de todos.

Por el momento,

MAS DE 100
EMBAJADORES se han escrito
en el Manifiesto

de LIFE FOSTER

Descubre como puedes ser un embajador de prevencion del desperdicio de alimentos vy
descargate y unete al el Manifiesto aqui.

Vea los embajadores registrados actualmente aqui.
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participado en la MEDITERRANEA GASTRONOMA - Feria
Gastronémica del Mediterraneo en Valencia (Espafia) con
un stand informativo y la posibilidad de que los alumnos
cocinaran un menu especial de almuerzo contra el

desperdicio de alimentos.

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

gue actuaron como embajadores del Proyecto LIFE FOSTER,

O m

LIFE FOSTER
FORMACEN, EDUCAION ¥ Com mir sty
PARA REBUCINEL DESPERD IO DE &IMEN&
EN LR INDUSTRIA DEL 5ERVICK DE AL MENTOS )
i

pudieron explicar a

los interesados los objetivos y actividades del Proyecto. Ademas,

promocionaron el curso gratuito sobre el Desperdicio de

-

s i Alimentos y el Manifiesto. Todos los Embajadores tenian una

El objetivo de la presencia de LIFE FOSTER en la feria era difundir
los objetivos y actividades del proyecto para atraer e involucrar

y a quienes trabajan en el sector de la alimentacion, como los
chefs, los restaurantes con el tema de la gestion de los residuos de alimentos y las metodologias para

reducirlos.

El publico fue amplio y variado, a la feria asistieron alumnos de las Escuelas de Formacién Profesional

de Hosteleria y estudiantes del Grado de Dietética y Nutricion Humana y del Grado de Gastronomia de

las universidades de Valencia; profesores; B
—_—

prensa (radios locales, fotdgrafos vy "

revistas); empresas de restauracion y de

> —_—

distribucidn alimentaria, que se interesaron | &

por el curso gratuito sobre el desperdicio de ! 4
alimentos, el Manifiesto, y la posible
visibilidad de su empresa al formar parte
del proyecto LIFE FOSTER; tiendas con
produccion y venta de alimentos,
interesadas en la formacidon y pequenas
empresas de restauracion que valoraron el

proyecto y explicaron cdmo 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: Adrian
Melgarejo de Serunion Catering; Marta
Pérez Postigo, directora de comunicacion
corporativa y sostenibilidad en MAKRO vy
ponente de la feria sobre "Distribucion
responsable: Frutas perfectamente
imperfectas"; Manu  Buffara, Chef
sostenible, activista y propietario del

restaurante Manu, con sede en Curitiba

(Brasil). Recientemente nominada como

‘ » g World's 50 Best emerging talent por
L yi su trabajo sostenible en su
restaurante; Luis Arrufat, asesor
gastrondmico, formador del
Basque Culinary Center y ponente
de la feria sobre: "Filosofia de no
desperdicio en la cocina del arroz";

Alvaro Pérez Redondo, CEO vy

Fundador en HarBest Market;
Maria Angeles Fernandez Zamudio
del Instituto Valenciano de
Investigaciones Agrarias (IVIA) vy

ponente de la feria sobre:
l

la Comunidad Valenciana: Plan Bon Profit" y la Che

Susi Diaz del Restaurante La Finca (1 Estrella Michelin). |

Vea el video de los estudiantes de Altaviana
presentando el menu contra el desperdicio de
alimentos aqui:

:'youtube.com/watch?app=desktop&v=nA7q8bG2JG8



https://www.youtube.com/watch?app=desktop&v=nA7q8bG2JG8
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Como parte del proyecto LIFE FOSTER, la Oficina Comercial de Malta realizara una campafia en las redes
sociales durante los préoximos meses. Se trata de una serie de videos con restaurantes y cocineros, en
los que se pedira a los cocineros participantes que preparen una receta de su eleccidon 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
qgue podrian convertirse en otro plato delicioso.

Los cocineros seran entrevistados sobre diversos aspectos importantes. En primer lugar, se les invitara
a que expliquen las razones de su receta y como se reduce el desperdicio de alimentos. A continuacion,
comentaran por qué creen que es tan importante reducir los niveles de desperdicio de alimentos y, por
ultimo, explicaran cuadl es la contribucion de su restaurante a este problema.

Estos videos se utilizaran para promocionar el proyecto LIFE FOSTER y los restaurantes participantesy,
en ultima instancia, para ayudar a concienciar sobre el desafio del desperdicio de alimentos.

Los mensajes clave que surgirdan de esta serie seran la importancia de reducir el desperdicio de
alimentos, principalmente por razones medioambientales, sociales y econdmicas, y el fomento de la
innovacion y el pensamiento critico para encontrar nuevas formas de utilizar los ingredientes,
ayudando a reducir el desperdicio en el proceso.

La serie se lanzara a finales de este afio y se compartira en todas las plataformas de LIFE FOSTER y en
las paginas de los medios sociales de los socios.

Stay tuned!

il wiimey
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LIFE FOSTER BURGER CHALLENGE, UNA
COMPETICION LLENA DE COLOR!

En el marco de la Semana Europea de la Prevencion de Residuos (EWWR 2021), Afpa organizé

un hackathon en sus centros de formacion: El Life Foster Burger Challenge, una competicion para

los estudiantes de hosteleria y los cocineros en formacion de Afpa.

Los candidatos han elaborado hamburguesas totalmente caseras,

vegetarianas y nutricionalmente equilibradas en un tiempo lIf&fOST[R m

determinado. La seleccion se baso en el analisis de la ficha técnica BU C[K [ u[N(I[ !

elaborada por los candidatos. La receta debia contemplar las )h N( N ) P [

prerrogativas del proyecto Life-Foster (lucha contra los £ - | ) \if

desperdicios, uso racional de las proteinas animales, estacionalidad & £ BURGER VEGETARIE! ﬁ

y gestidn de la energia). L : :

El concurso se celebré el 24 de noviembre de 2021 en todos los @ v-\@"

centros de Afpa. Durante todo el concurso (20 minutos), los 00% . 100% VEGETAREN
. . . . . FAIT MAISON 100% DURABLE

participantes fueron filmados. Los preparativos previos y el pan o

bollo se hicieron con antelacion. B A2 eoseren

Los criterios de evaluacion fueron higiene y organizacion;
preparacion culinaria; equilibrio nutricional; presentacion 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 seleccion del ganador.

Jessica Lebris es la afortunada ganadora del concurso. Cumplié
todos los criterios de evaluacién, elaborando una
hamburguesa que estuvo a la altura de las expectativas del
jurado y de la comunidad de Afpa en Facebook.

77| Jessica Lebris y su formadora Yolaine Le Coz, del centro de
restauracion Auray Brech' Kerval'h, presentan la hamburguesa
| ganadora del concurso. La joven en reconversion profesional
solo puede estar encantada de haber ganado este concurso.

Enhorabuena a Jessica y a su formadora, jsin la cual esto no
habria sido posible!

El centro Afpa de Saint-Etienne du Rouvray ocupd el segundo
puesto del concurso con una hamburguesa elaborada por Rim
| Larcheveque acompafiada por su formador Christophe Pezier.

ENLACES
Video de la receta de Jessica Lebris: https://youtu.be/cfdY9IMDAhpA

Video de la receta de Rim Larcheveéque: https://youtu.be/ObsXRqqgGuPA
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EXPLOSION DE ALCACHOFAS

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

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

INGREDIENTES :

* 4 ALCACHOFAS e 100 G HARINA 00 e LA CANTIDAD NECESARIA ACEITE

e 8 LANGOSTINOS ARGENTINOS (MAIZENA) o LA CANTIDAD NECESARIA SAL
L1(460G ) PREVIAMENTE * 1G LECITINA DE SOJA e LA CANTIDAD NECESARIA
ENFRIADOS Y PIMIENTA

e 20G PEREJIL FRESCO
DESCONGELADOS
e 50 ML AGUA e LA CANTIDAD NECESARIA FLORES
e 20 G QUESO PECORINO SECAS COMESTIBLES
SARDO e 150 ML LECHE ENTERA

N 1 DIENTE DE AJO

¢ 60 G MANTEQUILLA
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 afiadir agua caliente y
continuar la coccién con la tapa durante otros 10 minutos.

o Al mismo tiempo, por separado, picar 10 gramos de perejil y el diente de ajo, afiadir 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, estatico, 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
anadirlo 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 limon,
asegurandose de quitar las espinas. Cuando estén cocidas, escurrirlas y ponerlas en agua y hielo.
Una vez frias, escurrirlas y centrifugarlas con medio limon y 10 gramos de perejil. Una vez
obtenido el extracto, anadir 50 ml de agua, mezclar y reservar.

o Limpiar los langostinos, previamente enfriados y descongelados, retirando el caparazén, 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 limdn al gusto. Una vez cocidos los corazones de alcachofa, dejar que se
enfrien ligeramente en un enfriador rapido y luego abrirlos para
gue 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 ultimo, decorar el plato con flores comestibles y servir.

#LIFEFOSTERPROJECT
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PARA MAS INFORMACION

CORREO ELECTRONICO:
Info@lifefoster.eu

TELEFONO:
+39 049 8658925

WEBSITE:
www.lifefoster.eu

LIFE FOSTER:

Capacitacion, educacion y comunicacion para reducir el desperdicio de alimentos en la industria de servicios de alimentos.
Este proyecto estd cofinanciado por el Programa LIFE de la Union Europea. Cualquier comunicacion o
publicacion relacionada con el proyecto, refleja solo la opinion del autor y la comision europea no es

responsable del uso que pueda hacerse de la informacion que contiene.

© Desarrollado por LIFE FOSTER-2022
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