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Ahora que el proyecto LIFE FOSTER esta terminando, las lecciones
mMas relevantes que los socios han aprendido durante este camino ya
se pueden compartir. Ellas constituyen, realmente, un valioso legado
gue pasar a nuestros estudiantes, formadores, profesionales, politicos e
inversores, asi como a la sociedad general.

A lo largo del desarrollo de LIFE FOSTER, el objetivo principal ha sido el
de demostrar la importancia de la educacion de formacion profesional
para abordar un problema medioambiental, el del desperdicio
alimentario, usando un enfoque preventivo para reducir el desperdicio
alimentario y el consumo de recursos, con multiples efectos positivos,
también a niveles econdmicos y sociales.

Junto con los socios del Proyecto, hemos lanzado una discusion con
los mensajes clave que resumen nuestra experiencia LIFE FOSTER y
sustentan nuestros logros. Estos son los resultados:

Lecciones para empresas: cOmo apoyar su concienciaciéon y
estimularlas para adoptar acciones preventivas contra el desperdicio
alimentario

|. Promover las campanas de concienciacion en prevencion del
desperdicio alimentario, destacando los beneficios econdmicos para
las empresas.

Il. Apoyar las campanas informativas, en colaboracion con las
instituciones publicas y los negocios para concienciar al consumidor.

I1l. Definir incentivos nacionales/locales/de la UE para el uso de
herramientas de medicion del desperdicio alimentario accesibles
para todos los negocios, con el objetivo de mejorar las habilidades
existentes o dar nuevas competencias a los empleados sobre el
desperdicio alimentario.

IV. Crear una “etiqueta eco” para los negocios que reduzcan su
desperdicio alimentario.



Lecciones para los centros de FP: como activar el cambio de
comportamiento en los espacios de trabajo y promover un cambio
de mentalidad sobre los problemas medioambientales

l. Incluir la prevencion contra el desperdicio alimentario como una
competencia transversal en los servicios de formacioén alimentaria.

Il. Fomentar la certificacion de competencias de prevencion contra el
desperdicio alimentario (e.g. micro-credenciales).

[1l. Promover la formacion de jévenes empleados/desempleados y
adultos acerca de la prevencion contra el desperdicio alimentario para
trabajadores del sector alimentario.

IV. Favorecer la introduccion de herramientas de medicion del
desperdicio alimentario en la formaciéon del servicio alimentario.

V. Crear una “etigueta eco” para los proveedores de FP comprometidos
contra el desperdicio alimentario.

Lecciones para las herramientas de medicién: coémo proporcionar
nuevas evidencias sobre la importancia de la cuantificacién y
monitorizacioén del desperdicio alimentario

|. Fomentar el establecimiento de unas referencias fiables con
herramientas adecuadas.

[l. Favorecer la adopcion de herramientas de medicidon especificas para
cada contexto para mejorar el manejo de las empresas.

[1l. Estimular la inversion en herramientas de medicion.

IV. Fomentar el uso de herramientas que puedan cuantificar el valor
econdmico del desperdicio alimentario

V. Promover el acceso a herramientas de medicion contra el
desperdicio alimentario como parte de una estrategia de prevencion

VI. Fomentar el desarrollo de una cultura de la mediciéon
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320 profesores
formados
presencialmente

4000 estudiantes y
profesores
formados a través
de e-learning

10 videos
oficiales del 3 plataformas
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iSon solo dos minutos de tu tiempo!

Ayudanos a realizar una monitorizaciéon
de un proyecto socioeconémico.

iTu contribucién es importante para el f
proyecto LIFE FOSTER! 9
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Pincha aqui para
participar
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Autora Nadia Tecco, Universidad de Ciencias Gastronomicas

Las competiciones juegan un papel vital en las artes culinarias, ya
gue suben los estandares de |la excelencia culinaria continuamente.
No hay una mejor manera para un chef de perfeccionarse que
poniendo sus habilidades y conocimientos en tela de juicio a través
de un formato competitivo. Y, ¢por qué no lidiar con la aplicacion de
los principios de la economia circular?

Por tanto, nosotros, como UNISG, nos alegramos de haber disefado
y alojado Recetas circulares - El reto de una lluvia de ideas cero
desperdicios, la primera competicion culinaria internacional

basada en economia circular, acontecida en nuestro laboratorio
gastrondmico durante el 24 y el 24 de mayo de 2022.



https://www.lifefoster.eu/challenge-2022/
https://www.lifefoster.eu/challenge-2022/
https://www.unisg.it/en/campus/pollenzo-cookery-school/
https://www.unisg.it/en/campus/pollenzo-cookery-school/

La competicion se abrid a todos los estudiantes de centros de FP que
se hayan unido al Proyecto LIFE FOSTER en lItalia, Francia, Espanay

Malta, y hayan recibido formacion en materia de prevencion contra el
desperdicio alimentario.

Este reto se ha centrado en demostrar las habilidades para la
resolucion de problemas de los estudiantes participantes disehando
recetas cero-desperdicio, pero con un valor nutricional correcto.

Cada participante tuvo que presentar la receta de un plato principal
para la fase de preseleccion, de acuerdo con El Plato para Comer
Saludable, creado por expertos en nutricion de la Escuela de Salud
Publica de Harvard. Después de una primera preseleccion basada en
una lluvia de ideas. 10 recetas circulares fueron seleccionadas y los
estudiantes que las propusieron (1 de |la Bretana francesa, 1 de Maltay
8 de las regiones italianas de Lombardia y Piamonte) fueron invitados

para prepararlas en Pollenzo usando un maximo de 6 ingredientes en
una hora.
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Las preparaciones fueron evaluadas por un jurado compuesto por
Johnny Drain, Carol Povigna y Franco Fasssio, de acuerdo a los
siguientes criterios:

El uso de productos de temporada.
La puesta en valor de la gastronomia local tradicional.

La aplicacion de los principios de economia circular (uso completo
de los ingredientes, minimizacion del consumo de aguay el
consumo de energia).

La incidencia de gasto en el peso total de los ingredientes.

El balance nutricional.

La narracion.

La consistencia de la receta candidata durante la preseleccion.
El perfil sensorial.

Las tres recetas fueron seleccionadas como los mejores platos
circulares:

Primera clasificada: Botones de crema de bacalao sobre espirales
de esparragos aterciopelados realizados por Peza Giulio (alumno) y
Rodolfo Bof (tutor) de-ENAIP Feltre-ltalia;

Segunda clasificada: Raya escalfada, fricasé de habas y tomate, puré
de coliflor, Aoquis de espelta, salsa de suero de leche elaborada por
Jeremy Falzon (estudiante) y Joseph Cassar (tutor) de ITS- Malta;

Tercera clasificada: Risotto con una crema de vainas de guisantes
y pan rallado tostado elaborado por Lorenzo Mezzio (alumno) y
Alessandro Belli (tutor) de ENAIP Voghera.
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El proyecto LIFE FOSTER ha colaborado con EuroChambres, a través
del buré maltés, en un evento online el 2 de junio, centrado en las
habilidades verdes desde |la perspectiva de los negocios. Esto fue
organizado como parte de la Semana Verde de la UE, que es una
oportunidad anual para debatir las politicas medioambientales con

los politicos, destacados ecologistas y partes interesadas de Europa y
de fuera de ella.

Para hacer del Green Deal europeo algo real, necesitamos repensar
las habilidades y la educacion. La transicion a una economia
neutra en carbono desencadenara cambios fundamentales en el a




tecnologia, el diseno, la producciodn, los servicios, el consumoy las
inversiones. Se crearan nuevos trabajos, mientras que otros seran
remplazados, y otros seran redefinidos. No hay ninguna duda de que
las ambiciosas metas del Green Deal no pueden lograrse sin que la
gente se equipe con las habilidades verdes adecuadas.

El acto contd con presentaciones de CEDEFOP, la OCDE, MBB y
EuroChambres. A continuacion, se celebré una mesa redonda entre
los miembros de EuroChambres en la que se debatieron los retos a
los que se enfrentan las empresas a la hora de abordar la transicion
ecoldgicay la respectiva mejora y recualificacion de su mano de
obra. Gabriel Cassar, directivo de MBB (Sostenibilidad), explicd que las
empresas, y especialmente las del sector de la hosteleria, necesitan
un apoyo importante para conseguir personal cualificado en un
momento en el que las empresas todavia se estan recuperando de
los efectos de la pandemia, luchan contra la escasez de personal

y ahora tienen que hacer frente a las presiones inflacionistas de la
guerra entre Rusia y Ucrania.
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PARA MAS INFORMACION

CORREO ELECTRONICO:
info@lifefoster.eu
TELEFONO:
+39 049 8658925
WEBSITE:
www.lifefoster.eu

LIFE FOSTER:

Capacitacion, educacién 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 Unién 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 informacién que contiene.
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