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Estamos encantados de traerles la tercera edición del boletín 
Food4ALL, su puerta de entrada a todos los emocionantes desarrollos y 

actualizaciones sobre nuestro proyecto. 
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www.food4allproject.eu  

 

http://www.food4allproject.eu


 

 

 

Food4ALL se centra en hacer que el sector culinario sea más inclusivo e 
innovador al equipar a los profesionales de la alimentación con las 
habilidades para adaptarse a diversas necesidades dietéticas. 

 

 

 

¡Prepárese para un emocionante impulso a Food4ALL! 

 Nuestra capacitación del personal en Estambul reúne a los 
socios para el aprendizaje práctico, la colaboración y las pruebas 
de la plataforma, lo que garantiza que todos estén completamente 
equipados y con energía para lanzar el proyecto. Laboratorio de 
Innovación Culinaria y sus       ¡Cinco cursos innovadores en línea 

y materiales de concienciación!

 
 

 



 

Formación de personal en Estambul 
 

 

 

La capacitación del personal de FOOD4ALL en Estambul, celebrada del 25 al 28 de 
noviembre de 2025, sirvió como un hito clave en la preparación de los socios del 
proyecto para pilotar y evaluar el Laboratorio de Innovación Culinaria y sus cinco 
cursos en línea y materiales de concientización. Dirigida por GOI, la capacitación 
tuvo como objetivo fortalecer el intercambio de conocimientos, mejorar las 
habilidades técnicas y crear una comprensión compartida de los materiales 
educativos y la plataforma digital del proyecto. Durante cuatro días, los socios 
siguieron una agenda estructurada que incluyó presentaciones, demostraciones, 
exploración práctica y sesiones de retroalimentación grupal. 

El programa inició con una revisión del avance del proyecto, seguido de la 
retroalimentación de la Guía de Inclusión Culinaria y la primera versión operativa de 
la plataforma Laboratorio de Innovación Culinaria. Se demostró en detalle cada uno 
de los cinco cursos y materiales de concientización, que abarcan desde el desarrollo 
de recetas innovadoras hasta pruebas de sabor y garantía de calidad. Los 
participantes iniciaron sesión en la plataforma para probar videos, herramientas 
interactivas y contenido multilingüe, registrando sus observaciones y comentarios 

 



 

técnicos directamente en un documento compartido para garantizar la claridad y la 
trazabilidad.  

 



 

 

Una excursión de un día completo y un taller permitieron a los socios observar 
prácticas culinarias inclusivas en entornos reales y reflexionar sobre cómo los 
conocimientos adquiridos podrían respaldar las actividades piloto. El último día se 
centró en la preparación de planes piloto nacionales, la revisión de las herramientas 
de evaluación y la finalización de los procedimientos de implementación. Al finalizar 
la capacitación, los socios regresaron a sus países. bien preparado y alineado para 
avanzar con confianza en la fase piloto del proyecto. 

 

 

 

 

 



 

Entonces, ¿cuál es la noticia? 
 

 

¡Laboratorio de Innovación Culinaria en movimiento! 

El Laboratorio de Innovación Culinaria se centra en preparar a profesionales 

culinarios y estudiantes de FP con las habilidades necesarias para satisfacer las 

demandas alimentarias modernas. A través de una plataforma de aprendizaje en 

línea inclusiva, ofrece experiencias de aprendizaje prácticas y visuales a través de 

cinco cursos en línea especializados y materiales de sensibilización. 

Los participantes aprenden a desarrollar recetas innovadoras y saludables, a 

diseñar menús equilibrados y atractivos, a aplicar técnicas culinarias avanzadas con 

un estricto control de la contaminación cruzada, a adaptar platos tradicionales a 

diversas necesidades dietéticas, conservando el sabor y la autenticidad, y a 

establecer procedimientos de cata y control de calidad, garantizando altos 

estándares en la preparación de alimentos. Cada curso combina contenido 

didáctico, recursos multimedia y práctica aplicada para desarrollar progresivamente 

las competencias, lo que se traduce en resultados prácticos como un portafolio de 

recetas, un kit de herramientas para la planificación de menús, el dominio de 

técnicas avanzadas y la implementación de protocolos de control de calidad.   

 



 

 

 



 

 

En última instancia, el Laboratorio de Innovación Culinaria fortalece la capacidad 

culinaria, permitiendo a los profesionales servir comidas inclusivas, seguras y 

creativas para una variedad de requisitos dietéticos en toda Europa.   

¡Aquí hay varias infografías presentadas en el Laboratorio de Innovación Culinaria! 

 

 

 

 

 

 



 

¿Qué viene a continuación? 

Nos complace anunciar que elLaboratorio de Innovación 

Culinaria 

se lanzará oficialmente enFebrero de 2026! 
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Tras rigurosas pruebas finales y su finalización multilingüe, los cursos en línea 

estarán disponibles para estudiantes de todo el mundo. ¡Prepárate para explorar 

recetas innovadoras, dominar técnicas avanzadas y perfeccionar tus habilidades 

culinarias como nunca antes! 

 

 

 



 

LOS SOCIOS 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Este proyecto ha sido cofinanciado con el apoyo del Programa ERASMUS+ de la 
Comisión Europea. 

 

Financiado por la Unión Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados ​​son, sin 
embargo, responsabilidad exclusiva del/de los autor(es) y no reflejan necesariamente los de 
la Unión Europea ni los de la Agencia Ejecutiva Europea de Educación y Cultura (EACEA). 

Ni la Unión Europea ni la EACEA se responsabilizan de ellas. 
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