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Le problème
Le projet FP7 FUSIONS a analysé le gaspillage alimentaire dans l’UE. Dans son rapport 
“Estimations des niveaux de gaspillage alimentaire en Europe”, la collecte et l’analyse de 
données provenant de toute l’Europe ont généré une estimation du gaspillage alimentaire 
dans l’UE-28 en 2012 de 88 millions de tonnes, ce qui équivaut à 173 kilogrammes de déchets 

alimentaires par personne dans l’UE-28.
L’industrie de la restauration produit 10,5 millions de tonnes de déchets alimentaires chaque 

année. Cela signifie qu’il contribue à hauteur de 12% au gaspillage alimentaire total.

VOICI LA DIMENSION DU PROBLÈME DANS LA ZONE DU PROJET:

Italie
L’industrie de la distribution et de la 

restauration, selon le rapport Waste Watcher 

2015, contribue à 203 millions de tonnes par 

an de déchets, ce qui représente près d’un 

sixième du total (environ 13 %) des déchets 

alimentaires.

France
Le gaspillage alimentaire dans la 

restauration, estimé par une initiative 

parlementaire en 2014, atteint 1 080 Kilo 

tonnes, ce qui représente 11% du gaspillage 

alimentaire total en France.

Espagne
L’Espagne a le 7e niveau de gaspillage 

alimentaire le plus élevé de tous les pays 

de l’UE (7,7 millions de tonnes). Selon une 

étude nationale, environ 14 % des pertes et 

gaspillages alimentaires surviennent dans la 

restauration et 5 % lors de la distribution.

Malte
Les données sectorielles sur les déchets 

alimentaires pour Malte ne sont pas 

disponibles. Bien que les chiffres ne 

soient pas disponibles, le secteur hôtelier 

maltais est un générateur considérable de 

gaspillage alimentaire si l’on considère que 

Malte compte 460 000 habitants, environ 

2 millions de touristes entrants par an avec 

un séjour moyen de 7,6 jours et 626 000 

touristes de croisière supplémentaires (dont 

la plupart ne visitent que quelques heures).
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À propos de LIFE FOSTER
Cofinancé par le programme LIFE de la Commission européenne et dirigé par le réseau 

italien de formation professionnelle, ENAIP NET, le projet LIFE FOSTER vise à réduire les 

déchets dans le secteur de la restauration.

Le projet se concentre sur ces domaines principaux: 
•	 FORMATION PROFESSIONNELLE
• 	 LA PRÉVENTION
•	 LA COMMUNICATION

L’interconnexion entre les dynamiques environnementales, économiques et sociales identifie 
la formation professionnelle comme l’instrument clé pour mettre en œuvre l’ODD n°12 - 
Consommation et production responsables - de l’Agenda 2030 des Nations Unies pour le 
développement durable.

Plus précisément, dans LIFE FOSTER, la formation professionnelle contribue à atteindre 
l’objectif n°12.3, « D’ici 2030, réduire de moitié le gaspillage alimentaire mondial par habitant 
au niveau des détaillants et des consommateurs ». Cette stratégie contribue également à la 
réalisation de l’ODD n°4 - Éducation de qualité.

Le projet est mis en œuvre en France, en Italie, à Malte et en Espagne.

LIFE FOSTER consiste en actions directes et indirectes visant à sensibiliser au défi du 
gaspillage alimentaire en tant que problème systémique complexe. En particulier, le projet 
vise à sensibiliser à cette problématique les entreprises du secteur de la restauration.

Le projet LIFE FOSTER a reçu un financement du programme européen LIFE. LIFE est l’instrument de financement de l’UE 
qui soutient des projets d’action environnementale et climatique dans toute l’UE.

Bénéficiaire coordinateur:
ENAIP NET - Organisme de formation (Italie) - www.enaip.net 

Bénéficiaires associés:
AFPA - AGENCE NATIONALE POUR LA FORMATION DES ADULTES (France) – Organisme de formation  – www.afpa.fr 
CECE - CONFEDERACIÓN ESPAÑOLA DE CENTROS DE ENSEÑANZA (Espagne) – Organisme de formation  – www.cece.es 
FIC - FEDERAZIONE ITALIANA CUOCHI (Italie) – Restaurants et Chefs – www.fic.it 
ITS - INSTITUTE OF TOURISM STUDIES (Malte) – Organisme de formation - https://its.edu.mt/ 
MBB - MALTA BUSINESS BUREAU (Malte) - Restaurants et Chefs - https://mbb.org.mt/ 
UNISG – UNIVERSITÀ DI SCIENZE GASTRONOMICHE (Italie) – Partenaire scientifique – www.unisg.it 

Détails du projet

Numéro: LIFE17 GIE/IT/000579 
Localisation: Italy, Spain, France, Malta 
Budget total: 1,676,566 Euro
Part du co-financement de l ’Union Européenne: 997,460 Euro
Duration: 01/09/2018 – 31/08/2022
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Sensibiliser au 

gaspillage alimentaire 

en tant que problème 

majeur dans l’industrie 

de la restauration, le 

prévenir et de le réduire 

grâce à l’application 

de pratiques plus 

durables

Le point clé de l’initiative est d’activer la 

prévention du gaspillage alimentaire grâce à 

la participation active des formateurs de la 

formation professionnelle et des étudiants 

des cours de l’EFP pour la préparation des 

professionnels de la restauration.

En formant d’abord un petit groupe de 

formateurs, le projet a créé un effet de 

démultiplication engendrant la formation de 

plus de 400 formateurs qui ont eux-mêmes 

formés près de 7 000 apprenants

Ces apprenants ont eu la chance 

d’expérimenter et d’appliquer ce qu’ils ont 

appris en centre de formation professionnelle 

dans 2.500 établissements pendant leur 

période d’application en entreprise et leur 

apprentissage. De cette façon, le projet 

a non seulement atteint, mais également 

pénétré les cuisines de diverses entreprises 

de restauration.

Dans ce projet, la sensibilisation a également 

été induite par les activités et les outils de 

communication.

Former les formateurs, 

les apprenants, ainsi 

que les professionnels 

de l’industrie de la 

restauration à adopter 

des pratiques plus 

durables

Sensibiliser les 

décideurs politiques 

à la nécessité de 

mesures et d’outils 

favorisant la prévention 

et la réduction du 

gaspillage alimentaire, 

en particulier dans 

le secteur de la 

restauration

Les objectifs:
tout est fait avec amour 

pour LIFE FOSTER 
1 2 3



6   |   Layman’s report LIFE FOSTER

FORMATEURS 
LIFE FOSTER a formé environ 400 formateurs issus de la restauration, dans des dizaines 

de centres différents, sur la réduction du gaspillage alimentaire. Ces savoirs seront ensuite 

transmis aux apprenants par les mêmes formateurs.

APPRENANTS 
Les apprenants qui suivent un cursus de formation en restauration dans les centres de 

formation en Italie, France, Espagne et Malte sont des cibles importantes non seulement 

parce qu’ils sont les chefs de demain, mais aussi parce qu’ils diffuseront leurs connaissances 

dans le cadre de leurs expériences professionnelles.

PERSONNEL DE RESTAURANT 
LIFE FOSTER vise à réduire le gaspillage dans le secteur de la restauration et cible donc 

directement les entreprises de restauration. Plusieurs chefs et restaurateurs ont accepté 

d’aider le programme LIFE FOSTER à organiser la formation des apprenants et à participer 

et promouvoir les initiatives du projet.

De plus, le personnel d’encadrement a été impliqué dans l’évaluation et le suivi de la formation 

en entreprise des étudiants.

DECIDEURS POLITIQUES 
Le projet LIFE FOSTER a organisé des réunions d’échanges avec les décideurs politiques dans 

chaque pays partenaire, afin de transmettre des recommandations sur le développement de 

mesures visant à prévenir le gaspillage alimentaire.

AUTRES CENTRES DE FORMATION EUROPÉENS
Plusieurs centres de formation professionnelle à travers l’Europe ont été impliqués dans le 

projet, à la fois directement, par le biais des activités de communication, et indirectement, 

par l’implication des associations de formation professionnelle de l’UE qui ont fourni des 

informations et des supports sur le projet à leurs organisations membres.

Groupes cibles
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Formation des apprenants 
et des formateurs 
aux problématiques 
alimentaires liées à la 
prévention du gaspillage 
alimentaire. La mise en 
œuvre de cette action 
a été assurée grâce la 
qualité des membres du 
partenariat, des centres 
de formation ayant une 
longue expérience dans 
la formation scolaire et 
professionnelle pour le 
secteur de la restauration.

Quantification des impacts 
du Projet en termes 
e n v i r o n n e m e n t a u x , 
économiques et sociaux.

Implication des chefs et 
restaurateurs. Différents 
types d’activités, 
utilisant différents 
canaux et moyens de 
communication, ont 
sensibilisé au problème 
du gaspillage alimentaire 
et aux solutions pour le 
prévenir.

Implication des décideurs 
politiques à l’échelle 
locale jusqu’à l’échelle 
européenne, en créant 
des opportunités pour 
proposer les solutions 
de prévention du 
gaspillage alimentaire 
mises en œuvre par LIFE 
FOSTER. Le partenariat 
a apporté son expertise 
aux décideurs politiques 
afin de les sensibiliser à 
la question du gaspillage 
alimentaire et à l’activité 
de la plateforme 
européenne sur le 
gaspillage alimentaire.

Diffusion des résultats 
du projet à d’autres 
centres de formation 
européens dans le 
but d’encourager la 
réplicabilité de l’initiative, 
de créer des supports 
de communication et 
d’ancrer un réseau au 
niveau européen.

Les actions principales 
de FOSTER

B
ACTIONS 

CONCRÈTES

B1

C

D

B2

B3

C
IMPACTS 

D
DIFFUSION
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Construire la communauté 
de LIFE FOSTER

La création de relations solides avec des projets et des initiatives complémentaires / 

synergiques se déroulant au niveau national et européen a toujours été une priorité lors de la 

mise en œuvre de LIFE FOSTER. Cela s’est traduit par:

INITIATIVES DE RÉSEAU AVEC DES PROJETS  
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PLUS DE 10 COLLABORATION CONCRÈTES CRÉÉES

PLUS DE 20 CONTACTS ÉTABLIS

INITIATIVES DE RÉSEAU AVEC DES PLATEFORMES

Résultats

Groupes de 

discussion

Echange en 

présentiel et 

en ligne 

Ateliers 

Tables

rondes 

Nouvelles 

applications 

de projets 

Partage 

de bonnes 

pratiques

Transfert de 

connaissances 

et d’outils 

Promotion 

et diffusion 

mutuelles 

COMMENT AVONS-NOUS PROCÉDÉ   
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LIFE FOSTER 
concrètement

Après 4 ans d’activités le projet LIFE FOSTER c’est:

126.600 visiteurs sur le site internet

710 abonnés sur Facebook

340 abonnés sur Instagram

6.500 apprenants formés en présentiel

320 formateurs formés en présentiel

4.000 apprenants et formateurs formés en e-learning

3 plateformes e-learning 

500 professionnels participant à des webinaires pendant la pandémie

MEILLEURE PRATIQUE POUR L’ÉCONOMIE CIRCULAIRE EN ITALIE - sélectionnée par l’ICESP

13 vidéos officielles du projet réalisées - disponibles sur la chaîne Youtube du project 

www.youtube.com/LifeFoster 

480 Ambassadeurs du Manifeste pour la Prévention du Gaspillage Alimentaire du projet 

Une WEB APP développée: FOOD WASTE FLOW BALANCE

Plus de  50 événements organisés, en ligne et en présence

2.000 questionnaires de sensibilisation délivrés au public

Plus de  60 centres d’EFP impliqués

15 ateliers de formation impliqués dans le suivi du gaspillage alimentaire
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L’accroissement de 
la sensibilisation

Tous les apprenants impliqués dans la 

formation LIFE FOSTER ont reçu un 

questionnaire de sensibilisation avant 

et après la formation. A travers une 

comparaison des résultats pré- et post-

formation réalisée à moitié 2021 nous 

avons pu constater les effets et les 

résultats de la formation FOSTER!

D’après les analyses effectuées, nous 

pouvons observer que toutes les 

valeurs moyennes augmentent dans 

la phase d’entraînement POST. Ce 

résultat est positif car il confirme que 

les étudiants interrogés ont amélioré 

leurs connaissances sur le gaspillage 

alimentaire dans plusieurs dimensions 

après la formation.

Figure 1. Boxplot du score global avant et après le programme (à gauche) et distribution de la densité 
estimée.  
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Cet outil innovant permet aux restaurateurs et aux formateurs de quantifier le gaspillage 

alimentaire généré par leur travail. Grâce à l’application, il est possible de créer un profil 

personnalisé pour suivre l’ensemble du processus de travail du stockage et à la préparation 

des matières premières jusqu’à l’exécution de la recette et du plat final. L’application permet 

également de mesurer la valeur économique des déchets générés et de suivre son évolution.

– Quantifier le gaspillage alimentaire et sa valeur durant toutes les phases

   (réception et stockage des marchandises, préparation des aliments, cuisson et service);

– Classer et quantifier les déchets alimentaires selon la catégorie du produit;

– Mesurer les proportions de déchets comestibles et non comestibles;

– Mesurer la consommation d’énergie et d’eau associée à la préparation;

– Comparer différents menus/repas en termes de production de déchets;

– Mesurer le taux de récupération des produits excédentaires;

– Suivre les variations du gaspillage alimentaire dans le temps.

En novembre 2020, 15 centres de formation professionnelle dans les 4 pays impliqués dans 

le projet LIFE FOSTER ont expérimenté l’application dans leurs ateliers en impliquant des 

formateurs, des tuteurs et des étudiants.

A quoi sert le FOOD WASTE FLOW BALANCE?

Fonctions principales de l’application web:

L’application Food 
Waste Flow Balance
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La plateforme 
e-learning

La formation en ligne LOVE FOOD REDUCE 

WASTE a été créée en plus de la formation 

en présentiel pour augmenter la portée de la 

réplicabilité du projet.

Les ressources pédagogiques innovantes 

ont été dispensées via la plateforme 

d’apprentissage en ligne en France (MOOC) 

et en Italie (SchoolPlus). Le projet a été en 

mesure de produire du matériel pédagogique 

scientifiquement validé. La plate-forme 

d’apprentissage en ligne LIFE FOSTER est 

réalisée pour le groupe cible spécifique 

auquel elle s’adresse.

Le contenu de la formation en ligne LOVE 

FOOD REDUCE WASTE fait le point sur 

la formation des formateurs menée par 

l’Université des Sciences Gastronomiques - 

UNISG (IT) avec dans un premier temps des 

ajustements pour une utilisation en ligne plus 

facile. Les cours, accessibles depuis la page 

d’accueil du site LIFE FOSTER www.lifefoster.

eu, sont développés en français et en italien, 

gratuits et destinés aux professionnels de 

la restauration, formateurs, éducateurs et 

étudiants, mais peuvent être utiles pour 

toute personne qui souhaite contribuer à la 

réduction du gaspillage alimentaire dans son 

quotidien. LOVE FOOD REDUCE WASTE est 

flexible et peut être librement utilisé selon ses 

propres intérêts et est divisé en 4 modules:

- Les enjeux de la lutte contre le gaspillage

- Comment prévenir le gaspillage alimentaire

en restauration

- Comment réduire le gaspillage alimentaire  

   en restauration

- Comment utiliser et valoriser les restes.
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Le Manifeste pour la 
prévention du gaspillage 

alimentaire
La réduction du gaspillage alimentaire est une priorité à la fois européenne et mondiale.

Il est urgent de sensibiliser les individus pour réduire le gaspillage alimentaire. C’est pourquoi 

LIFE FOSTER propose un engagement pour devenir ambassadeur de la prévention du 

gaspillage alimentaire et jouer un rôle actif dans la construction d’un avenir meilleur.

Vous pouvez agir maintenant vous engagez. Pour devenir Ambassadeur, abonnez-vous au 

Manifeste en ligne: www.lifefoster.eu/fr/manifesto-fra/

REJOIGNEZ LE MANIFESTE!
480 Personnes parmi les apprenants, enseignants et professionnels ont déjà signé le Manifeste!
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L’héritage de LIFE FOSTER:
partager ce que nous avons 

appris
Les leçons les plus pertinentes que le partenariat LIFE FOSTER nous a enseignées tout au long du 

projet constituent un héritage précieux à transmettre aux apprenants, formateurs, professionnels, 

décideurs politiques, parties prenantes, ainsi qu’à la société dans son ensemble.

Leçons pour les entreprises: Comment soutenir leur sensibilisation et les stimuler à entreprendre des 

actions de prévention du gaspillage alimentaire

I.	 promouvoir des campagnes de sensibilisation sur la prévention du gaspillage alimentaire, en 

soulignant le bénéfice économique pour les entreprises

II.	 lancer des campagnes d’information en collaboration entre les institutions publiques et les 

entreprises pour sensibiliser les clients 

III.	 encourager l’utilisation d’outils de mesure du gaspillage alimentaire et leur accessibilité à toutes 

les entreprises par le biais d’incitations européennes / nationales / locales

IV.	 ffavoriser la formation professionnelle (perfectionnement ou requalification) des employés de 

la restauration à la prévention du gaspillage alimentaire

V.	 créer un “écolabel” pour les entreprises qui réduisent le gaspillage alimentaire

Conseils aux organismes de formation: Comment activer un changement de comportement sur le lieu 

de travail et un changement de mentalité global sur les questions environnementales

I.	 inclure la prévention du gaspillage alimentaire en tant que compétence transversale dans les 

programmes de formation restauration

II.	 encourager la certification des compétences en matière de prévention du gaspillage alimentaire 

(par exemple, les micro-certificats) dans les programmes de restauration

III.	 promouvoir la formation des jeunes et des adultes employés / sans emploi à la prévention du 

gaspillage alimentaire pour les opérateurs de services alimentaires

IV.	 inclure le gaspillage alimentaire à l’éducation à la citoyenneté et à une alimentation saine ainsi 

que des programmes de nutrition

V.	 favoriser l’introduction d’outils de mesure du gaspillage alimentaire dans la préparation 

professionnelle des opérateurs de restauration

VI.	créer un « écolabel » pour les prestataires d’EFP engagés dans la prévention du gaspillage 

alimentaire

Leçons sur les outils de mesure: Comment fournir des preuves supplémentaires sur l’importance de 

quantifier et de surveiller le gaspillage alimentaire 

I.	 disposer d’une base de référence fiable pour la quantification du gaspillage alimentaire obtenue 

grâce à des outils de mesure spécifiques au contexte, afin de suivre les progrès de la réduction du 

gaspillage alimentaire

II.	 encourager et inciter l’adoption de méthodes et d’outils de mesure du gaspillage alimentaire 

adaptés à différents contextes (par exemple, entreprise, EFP, ménages, etc.)

III.	 stimuler l’investissement dans la recherche et le développement d’outils de mesure du gaspillage 

alimentaire

IV.	 inclure des outils de mesure du gaspillage alimentaire dans les stratégies nationales de 

prévention du gaspillage alimentaire

V.	 favoriser le développement d’une culture de la mesure pour aider les gens à apprécier 

l’importance d’adopter des comportements de consommation responsables et durables



POUR PLUS
D’INFORMATIONS

www.lifefoster.eu

LOVE FOOD REDUCE WASTE  

L’après
projet

LES RÉSULTATS DE LIFE FOSTER VONT CONTINUER A SE 
DISSEMINER:
DANS LE DOMAINE DE LA FORMATION PROFESSIONNELLE 
Une formation dédiée à la prévention du gaspillage alimentaire et basée sur le modèle LIFE 

FOSTER est désormais intégrée à l’ensemble des formation professionnelles des métiers de 

la restauration.

DANS DE NOUVEAUX PROJETS
L’expérience de LIFE FOSTER a ouvert la voie a de nouveaux projets qui sont actuellement 

mis en œuvre: 

LIFE CLIMATE SMART CHEFS – Un projet financé par le programme LIFE basé sur le rôle des 

chefs dans la promotion de régimes intelligents pour le climat et pour le développement des 

compétences vertes des salariés du secteur.

VETLOVESFOOD - Un projet financé par le programme ERASMUS + qui s’inscrit dans la 

dynamique «Repenser, réduire, réutiliser», afin de développer des compétences vertes en 

matière de gaspillage alimentaire, de développer des stratégies et des méthodologies de 

compétences sectorielles vertes, ainsi que des programmes orientés vers l’avenir qui répondent 

à la fois aux besoins des salariés du secteur et de la société.

Circular Bricks - Financé par le programme ERASMUS +, le projet vise à développer du matériel 

pédagogique innovant pour les organsimes de formation, sur des sujets liés à la bioéconomie 

circulaire, en gardant comme approche initiale la formation des formateurs.


