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IN QUESTO NUMERO:

PG 2: L'HERITAGE DE LIFE FOSTER: PARTAGER CE QUE NOUS AVONS APPRIS
PG 4: LES RESULTATS DU PROJET LIFE FOSTER A CE JOUR

PG 5: ENQUETE POUR LES TRAITEURS/ENTREPRISES DE RESTAURATION

PG 6: RECETTES CIRCULAIRES
UN DEFI DE BRAINSTORMING ZERO DECHET

PG 9: LIFE FOSTER COLLABORE AVEC EUROCHAMBRES A LA SEMAINE VERTE DE L'UE
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Alors que le projet LIFE FOSTER touche a sa fin, les lecons les plus
pertinentes que le partenariat a tirées de ce parcours sont prétes a
étre partagées. lls constituent véritablement un héritage précieux a
transmettre aux étudiants, aux formateurs, aux professionnels, aux
décideurs politiques et aux parties prenantes, ainsi qu'a la société dans
son ensemble.

Tout au long du projet LIFE FOSTER, lI'objectif principal était de
démontrer 'importance de la formation professionnelle pour résoudre
un probleme environnemental, celui du gaspillage alimentaire, en
utilisant une approche préventive, afin de réduire les déchets et

la consommation de ressources, avec de multiples effets positifs
également au niveau économique et social.

En collaboration avec nos partenaires de projet, nous avons lancé une
discussion sur les messages clés qui résument notre expérience LIFE
FOSTER et sous-tendent nos réalisations.

En voici les résultats.
Lecons pour les entreprises : Comment soutenir leur sensibilisation

et les inciter a entreprendre des actions de prévention des déchets
alimentaires ?

|. promouvoir des campagnes de sensibilisation a la prévention
des déchets alimentaires, en mettant en évidence les avantages
économiques pour les entreprises.

Il. soutenir les campagnes d'information, en collaboration entre les
institutions publiques et les entreprises, afin de sensibiliser les clients.

I1l. définir des incitations européennes/nationales/locales pour
I'utilisation d'outils de mesure du gaspillage alimentaire et leur
accessibilité a toutes les entreprises, afin de permettre aux employés
de se perfectionner ou de se recycler en matiéere de prévention du
gaspillage alimentaire.

IV. Créer un “écolabel” pour les entreprises qui réduisent le gaspillage
alimentaire.



Lecons pour les organismes de formation : Comment activer un
changement de comportement sur le lieu de travail et une évolution
générale des mentalités en matiére d’environnement ?

l. inclure la prévention du gaspillage alimentaire en tant que
compétence transversale dans la formation aux métiers de la
restauration.

Il. encourager la certification des compétences en matiere de
prévention des déchets alimentaires (par exemple, les micro-crédits).

lll. promouvoir la formation des jeunes et des adultes employés/
chémeurs a la prévention du gaspillage alimentaire pour les
travailleurs du secteur des services alimentaires.

IV. favoriser I'introduction d'outils de mesure du gaspillage alimentaire
dans les formations en restauration.

V. créer un “écolabel” pour les prestataires de formation qui s'engagent
a prévenir le gaspillage alimentaire.

Lecons pour les outils de mesure : Comment fournir des preuves
supplémentaires de I'importance de la quantification et du suivi du
gaspillage alimentaire ?

|.encourager I'établissement d’'une base de référence fiable avec des
outils appropriés.

II. favoriser 'adoption d'outils de mesure adaptés au contexte afin
d'améliorer la gestion des entreprises.

[1l. stimuler les investissements dans les outils de mesure.

IV. encourager I'utilisation d'outils permettant de quantifier la valeur
économique du gaspillage alimentaire.

V. promouvoir l'acces aux outils de mesure du gaspillage alimentaire
dans le cadre d'une stratégie de prévention.

VI. encourager le développement d'une culture de la mesure.
SARY
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15
laboratoires
de formation
impliqués
dans le suivi
des déchets
alimentaires

Plus de 60
centres de
formation
professionnelle
impliqués

2000
questionnaires de
sensibilisation
remis au public

Plus de 50
événements
organisés, en
ligne et sur place

LES
RESULTATS
DU PROJET

LIFE FOSTER A

CE JOUR

10 vidéos
officielles du
projet réalisées

>{0]0)
BEST PRACTICE | professionnels

FOR CIRCULAR
ECONOMY IN
ITALY -
sélectionné par
ICESP

participants a
des webinaires
pendant la
pandémie

#LIFEFOSTERPROJECT

126.522 visiteurs
sur le site web

703 inscrits
sur Facebook

320 formateurs
formés en présentiel

4000 étudiants
et formateurs
formés a distance
via l'e-learning
(MOOC)

3 plateformes
d'apprentissage
en ligne
développées
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ENQUETE POUR LES 7
TRAITEURS/ENTREPRISES il
DE RESTAURATION S|l

Seulement 2 minutes de votre temps !

Aidez-nous a réaliser un suivi socio-
économique du projet.

Votre contribution est importante pour ;-
le projet!

LIFE FOSTER! /;\: .

Cliquez ici pour
participer

#LIFEFOSTERPROJECT


https://www.unisg.it/en/campus/pollenzo-cookery-school/
https://www.unisg.it/en/campus/pollenzo-cookery-school/

Auteur: Nadia Tecco, Université des sciences gastronomiques

Les concours jouent un role essentiel dans I'art culinaire, car ils
élevent continuellement les normes d'excellence culinaire. Il n'y a pas
de meilleur moyen pour un cuisinier d'affiner son art que de mettre
ses compétences et ses connaissances a I'épreuve dans le cadre d'un
concours. Et pourquoi ne pas traiter et appliquer les principes de
I'économie circulaire ?

C'est pourquoi nous sommes heureux, en tant qu'UNISG, d’avoir
concu et accueilli Circular Recipes - A zero waste brainstorming
challenge, le premier concours culinaire international basé sur

I'’économie circulaire, les 24 et 25 mai 2022 dans notre Food Lab.




Le concours était ouvert a tous les étudiants des centres de formation
qui ont rejoint le projet LIFE FOSTER en Italie, en France, en Espagne

et a Malte et qui ont recu une formation sur la prévention du
gaspillage alimentaire !

L'objectif du défi était de démontrer les capacités de résolution de
probléemes des étudiants participants en concevant des recettes a
zéro déchet mais avec un apport nutritionnel correct.

Chaque participant devait présenter la recette d'un plat principal
pour la phase de présélection, conformément a I'assiette saine
proposée par lI'expert en nutrition de I'école de santé publique de
Harvard. Aprés une premiéere présélection basée sur un brainstorming
en ligne, 10 recettes circulaires ont été sélectionnées et les étudiants
proposants ont été invités (1 de Bretagne-France, 1 de Malte, 8 des
régions italiennes de Vénétie, Lombardie et Piémont) a les préparer a
Pollenzo en utilisant un maximum de 6 ingrédients en une heure.
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Les préparations ont ensuite été évaluées par un jury composé de
Johnny Drain, Carol Povigna e Franco Fassio selon les critéres suivants :

Saisonnalité,
Valorisation de la tradition gastronomique locale;

Application des principes de I'économie circulaire (utilisation
complete des ingrédients, minimisation de la consommation d'eau
et d'énergie);

Incidence des déchets sur le poids total des ingrédients;
Equilibre nutritionnel;

Histoire racontée;

Cohérence avec la recette candidate lors de la présélection;
Profil sensoriel.

Trois recettes ont été choisies comme les meilleurs plats circulaires:

1° CLASSIFICATO: Bottoni di baccala mantecato su spirali di vellutata

di asparagi realizzati da Peza Giulio (studente) e Rodolfo Bof (tutor)
dellENAIP di Feltre-ltalia;

2° CLASSIFICATO: Razza bollita, fricasse di fave e pomodori, purea di
cavolfiore, gnocchi di farro, salsa al siero di latte realizzato da Jeremy
Falzon (studente) e Joseph Cassar (tutor) dell'lITS di Malta.

3° CLASSIFICATO: Risotto con crema di baccelli di piselli e pangrattato
tostato realizzato da Lorenzo Mezzio (studente) e Alessandro Belli
(tutor) dell’lENAIP di Voghera.
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Le projet LIFE FOSTER a collaboré avec EuroChambres, par
I'intermédiaire du Malta Business Bureau, lors d'un événement en
ligne organisé le 2 juin sur les compétences vertes du point de vue
des entreprises. Cet événement a été organisé dans le cadre de la
Semaine verte de I'UE, qui est une occasion annuelle de débattre
de la politique environnementale européenne avec des décideurs,
des environnementalistes de premier plan et des parties prenantes
d'Europe et d'ailleurs.

Pour que le “Green Deal” européen devienne réalité, nous devons
repenser les compétences et I'éducation. La transition vers une




économie neutre en carbone entrainera des changements
fondamentaux dans la technologie, la conception, la production,
les services, la consommation et les investissements. De nouveaux
emplois seront créés, tandis que certains seront remplacés et
d'autres redéfinis. Il ne fait aucun doute que les objectifs ambitieux
du Green Deal ne peuvent étre atteints sans des personnes dotées
des aptitudes et compétences écologiques appropriées.

L'événement comprenait des présentations du CEDEFOP, de 'OCDE,
de MBB et d'EuroChambres. Une table ronde entre les membres
d'EuroChambres s'est ensuite penchée sur les défis auxquels les
entreprises sont confrontées dans le cadre de la transition verte, ainsi
gue sur la mise a niveau et la requalification de leur main-d'ceuvre.
Gabriel Cassar, Senior Executive (Sustainability) de MBB, a expliqué
que les entreprises, et en particulier celles du secteur de I'hétellerie,
ont besoin d'un soutien important pour trouver du personnel qualifié
a une époque ou les entreprises se remettent encore des effets

de la pandémie, luttent contre la pénurie de personnel et doivent
maintenant faire face aux pressions inflationnistes de la guerre
Russie-Ukraine.
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POUR PLUS D'INFORMATIONS

EMAIL:
info@lifefoster.eu
TELEPHONER:
+39 049 8658925
SITE INTERNET:
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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