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Introduccion

La restauracion colectiva es una pieza relevante del modelo alimentario. Este modelo,
simplificando, oscila entre la agroindustria, que es uno de los principales agentes de la crisis
ambiental y social en curso, y la agroecologia!. Desde FUHEM, claramente apostamos por el
segundo.

En lo que concierne a la degradacion ambiental, el agronegocio usa una cantidad creciente de
recursos: tierra?, agua®, derivados del petrdleo*, etc. Estos recursos no solo se usan, sino que
se degradan: pérdida de fertilidad®, contaminacién difusa®, etc. Ademas, se ha extinguido una
gran cantidad de especies agricolas y ganaderas’. Otro de los impactos del modelo es que es
uno de los principales causantes del calentamiento global®. Todo esto se agrava por el cambio
entre las poblaciones enriquecidas hacia dietas mas carnivoras.

Desde el punto de vista social, la destruccion del campesinado, en definitiva de un mundo rural
vivo, sigue siendo sistematica en todo el mundo. El modelo alimentario dominado por las
grandes multinacionales y fondos de inversion ha producido una pérdida de poder adquisitivo
en el campesinado®, lo que le fuerza al desarraigo, la proletarizacion, el hambre o incluso el
suicidio’®. Ademas, la agricultura industrial utiliza mano de obra en condiciones de
hiperexplotacion'!. El siguiente eslabon, el pequeiio comercio, termina teniendo un final similar.
En el otro lado de la cadena productiva, las grandes corporaciones determinan el tipo y la
calidad de los alimentos, su coste, y cdmo y donde se producen o elaboran bajo la Unica guia
del beneficio monetario. Esto produce que los descartes alimentarios!® sean brutales y el
hambre en el mundo esté lejos de resolverse. Ademas, el modelo facilita la repeticion de
brotes infecciosos y la baja calidad de los alimentos. Los impactos sobre la salud también estan
por las dietas fuertemente caldricas y carnivoras, ya que se correlacionan con ciertos tipos de
cancer y la obesidad®.

De forma especular, un sistema alimentario basado en la agroecologia y en dietas equilibradas
es fundamental para abordar los desafios del siglo XXI. Primero, porque tiene una
productividad a corto plazo similar a la industrial y mayor que la tradicional**. Y, lo que es mas
importante, permite mantener la fertilidad de la tierra contribuyendo a “enfriar el clima”*®. Esto
lo hace sosteniendo un mundo rural vivo. A todo esto ayudaria una dieta menos carnivora'®.
Finalmente, consumir alimentos ecoldgicos es mas saludable por su menor contenido en
contaminantes y mejores propiedades organolépticas.

En realidad, en un futuro cercano el Unico modelo viable sera el agroecoldgico. Hay multiples
razones detras de esta afirmacién. Una de ellas es que el agotamiento de las energias fosiles
ird haciendo insostenible el modelo agroindustrial, ya que consume importantes cantidades de

[y

Conjuga el cultivo ecoldgico con la persecucion de condiciones dignas para el campesinado.

2 La agricultura es responsable de la deforestacion de 13 millones de hectareas al afo. Utiliza el 12,6% de la
superficie terrestre.

3 Actualmente, el 70% del agua de los acuiferos, rios y lagos es extraida para la agricultura. El 25% de los grandes
valles fértiles estan anegados por embalses.

4 En EEUU, el conjunto del sistema agroalimentario usa el 730% de la energia disponible en los alimentos. Y esta
es una estimacion baja respecto a otros estudios.

5 Actualmente, el 20% de la tierra estd degradada.

6 Menos del 0,1% de los plaguicidas utilizados alcanza a las especies que se pretenden combatir, contaminando el
resto los suelos y el agua.

7 El 75% de la diversidad genética de los cultivos se ha perdido durante el siglo XX. El 8% de las razas de animales
domeésticos se han extinguido y el 22% estan en peligro de extincion.

8 Las emisiones directas e indirectas de la agricultura pueden suponer alrededor del 50% de las mundiales.

9 Por ejemplo, los salarios del campesinado britanico han bajado el 39% en los Gltimos 30 afios.

10 Se estima que 150.000-300.000 campesinos/as indios/as se han suicidado alrededor del cambio de siglo.

11 Segun la OMS, cada afio se intoxican unos 3 millones de personas por el uso de agrotdxicos y cerca de 220.000
mueren.

12 Alrededor de un tercio de los alimentos producidos se tiran.

13  2.000 millones de personas en el mundo tienen sobrepeso y 600 millones son obesas.

14  Asi lo reconoce el relator de NNUU de Schutter y otros meta estudios.

15 En total, un 50-75% de las emisiones.

16 Por ejemplo, una dieta vegetariana emite un 50% menos de CO. que una que incluye carne a diario.
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petréleo en la preparacion de los insumos (pesticidas, abonos) y en la maquinaria
(imprescindible desde la siembra hasta la comercializacion final).

Si uno de los objetivos fundamentales de la escuela es ayudar al alumnado a comprender el
mundo en el que viven y a desenvolverse satisfactoriamente en él, no podemos afrontar esta
gran competencia como si nada estuviese cambiando, como si el futuro fuese a ser similar al
pasado. Pero podemos aspirar a mas. No solo dotar de herramientas al alumnado para
comprender y estar en el mundo, sino también para que se convierta en un agente de cambio
activo. Un agente que sea capaz de ayudar a que la sociedad salga del actual cambio
civilizatorio siendo capaz de articularse de forma democratica para satisfacer universalmente
sus necesidades sin depredar el entorno. Por eso también es importante hacer la apuesta
agroecoldgica.

La alimentacién es importante para nuestra organizacién social y relacién con el entorno
presentes y futuras pero, a la vez, también es central en nuestras vidas. Lo es desde el punto
de vista de la salud, como acabamos de apuntar, pero lo es también desde la perspectiva
vivencial. Alrededor de la mesa, pasamos momentos fundamentales de nuestra existencia y
una parte central de nuestras conversaciones versan sobre el placer o el sufrimiento
relacionado con la comida. No podemos desperdiciar este potencial de transformacion.




Bloque 1: La importancia de la agroecologia

Introduccion a la agroecologia

Nombre de la actividad éQué es la agroecologia?
Tiempo aproximado 2 horas
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:
e Conocera en qué consiste la agroecologia.
e Estara mas sensibilizado sobre su importancia.

Ideas fuerza a trasmitir

La agroecologia busca un medio rural vivo desde el punto de vista humano y del resto de
seres Vivos.

Preguntas clave

¢Qué es la agroecologia?
éPor qué apuesta por la produccion ecoldgica, los circuitos cortos, los menus equilibrados y
de temporada, y las variedades locales?

Recursos

Canon, proyector y altavoces.
Acceso a internet para el alumnado o fotocopias de los textos y los paneles.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 20 | Introduccidn
Empezamos visualizando Grocery Wars' y Dos tomates y dos destinos'®, a
continuaciéon, hacemos una lluvia de ideas sobre las caracteristicas de la
agroecologia que pueden deducirse de esos videos.
2 60 Las partes de la agroecologia

Explicamos que la agroecologia comprende la agricultura ecolédgica, pero llega
mas alla, buscando un medio rural vivo.

Hacemos varios grupos para profundizar en los elementos importantes en la
agroecologia. Algunos saldrian en la lluvia de ideas inicial y otros se afiaden:

« Produccion sin abonos ni pesticidas de sintesis: Se puede usar el primer
panel de la exposicidon sobre agroecologia de FUHEM y Garua'®. También
revisar la entrada de Wikipedia®.

« Produccion de cercania y empresas sociales: Segundo y tercer panel de la
exposicion de FUHEM y Garua®, el informe Alimentos kilométricos y un
anuncio asociado al informe?..

17
18
19
20

Grocery Wars: https://youtu.be/WcYIXbGAPDQ

Dos tomates y dos destinos: https://youtu.be/JWwkiaY1yVg

Paneles sobre agroecologia: http://tiempodeactuar.es/blog/paneles-sobre-agroecologia/
Agricultura ecoldgica: https://es.wikipedia.org/wiki/Agricultura_ecol%C3%B3gica

6


https://youtu.be/WcYlXbGAPDQ
https://es.wikipedia.org/wiki/Agricultura_ecol%C3%B3gica
http://tiempodeactuar.es/blog/paneles-sobre-agroecologia/
https://youtu.be/JWwkiaY1yVg

 MenuUs equilibrados y alimentos de temporada: Imagen de la correlacién
entre dietas mas saludables y menores impactos ambientales®?. Cuarto
panel de la exposicion de FUHEM y Garua3. También se puede leer En
carne viva®.

« Variedades locales sin uso de transgénicos: Se puede utilizar un material
de Greenpeace*.

3 40 | Conclusiones
Cada grupo expone el resultado de sus investigaciones.
Después, de nuevo en los mismos grupos, tienen que poner la letra a una cancién
conocida de forma que exprese los elementos claves de la agroecologia. Un
ejemplo inspirador puede ser Maela*. Una posible cancion de base seria Por la
calle de Alcald (en los materiales esta la letra).
Materiales

Letra de Por la calle de Alcala:

Por la calle de Alcala con la falda almidona

y los nardos apoyaos a la cadera.

La florista viene y va y sonrie descara

por la acera de la calle de Alcala.

Y el buen mozo que la ve, va y le dice venga usted

a ponerme en la solapa lo que quiera.

Que la flor que usted me da, con envidia la vera

todo el mundo por la calle de Alcala.

Lleve usted nardos, caballero, si es que quiere a una mujer.

Nardos no cuestan dinero y son lo primero para convencer

LIévelos y si se decide, no me moveré de aqui.

Luego si alguien se los pide, nunca se le olvide que yo se los di.

Una barra de Nardos al que quiera saber

si seran al fin duefio de un querer de mujer

llévelos usted no lo piense mas

mire que en amor suerte le han de dar, ah

Lleve usted nardos, caballero, si es que quiere a una mujer

Nardos no cuestan dinero y son lo primero para convencer.

21 Alimentos kilométricos: http://tiempodeactuar.es/blog/alimentos-kilometricos/
http://tiempodeactuar.es/blog/alimentos-kilometricos-2/

22 Piramide alimentaria vs. piramide ambiental: http://tiempodeactuar.es/blog/piramide-alimentaria-vs-piramide-

ambiental/

23 En carne viva de Abel Esteban: https://alimentarotrosmodelos.files.wordpress.com/2016/02/art-protec3adna-
animal_en-carne-viva2-2.pdf

24 Impactos de los transgénicos: http://www.greenpeace.org/espana/es/Trabajamos-
en/Transgenicos/Transgenicos/Problemas-de-los-transgenicos/

25 Maela: https://youtu.be/jNgt2nKKAS4
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Alternativas al modelo agroindustrial

Nombre de la actividad iLa de cosas que se estan haciendo ya!
Tiempo aproximado 1 hora
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:
« Conocera cémo se relacionan las distintas formas de vida con el consumo y la
alimentacion.
- Identificara las principales alternativas vinculadas a la soberania alimentaria (circuitos
cortos de comercializacion, asociaciones de productores/as, huertos urbanos).

Ideas fuerza a trasmitir

La agroecologia tiene ya muchas iniciativas concretas en marcha que estan funcionando.

Preguntas clave

¢Qué formas de organizarse tienen consumidores/as, distribuidores/as y productores/as de
acuerdo con los principios de la agroecologia?

Recursos

Proyector y ordenador.
Fotografias de distintas iniciativas agroecoldgicas.

Desarrollo de la actividad

Paso Tiempo Tarea
(min)
1 20 | Otras formas de vida

Dividimos al grupo en 6 equipos y repartimos una imagen (ver apartado de
materiales) a cada uno de ellos. Tienen que inventarse una historia sobre Ila
imagen que han recibido. éQuién es la persona de la foto? éQué hace? ¢Ddénde
vive? éQué podemos saber de su vida? ¢Qué hace por el medio ambiente?

2 20 | Puesta en comun
Vamos proyectando las fotografias para todo el grupo, ponemos en comun las
historias inventadas y las contrastamos con las alternativas propuestas desde la
soberania alimentaria que ilustran dichas imagenes (asociacionismo de
pequefos/as productores/as ecoldgicos, grupos de consumo, tiendas
especializadas, relocalizacion sistema alimentario, etc.).

3 40 (Qué tiene que ver todo esto con un restaurante?
Individualmente, piensan cémo se pueden trasladar estas iniciativas a un
restaurante. Después, se organiza una debate en clase a partir de las reflexiones
individuales.

Materiales

La presentacion con las fotos para usar en el paso 1 se encuentra aqui:
https://www.fuhem.es/media/cdv/file/biblioteca/Talleres_comedores_ FUHEM/2ESO/2ESO-
S1_Anexo_2_FOTOS_Que_hacen.ppt



Propiedades organolépticas de los ingredientes ecolégicos

Nombre de la actividad Dime con qué cocinas y te diré qué rico esta
Tiempo aproximado 1 hora

Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:

e Podra argumentar sobre las diferencias organolépticas entre los productos alimentarios
convencionales y los ecoldgicos.

e [Estar

an sensibilizadas para cuestionarse las materias primas usadas en sus

elaboraciones.

Ideas fuerza a trasmitir

Cualidades organolépticas de las materias primas ecoldgicas.

Preguntas clave

¢Qué tipo de alimentos son mas nutritivos?

Recursos

Textos cita
Ordenador

dos.
y proyector.

Desarrollo de la actividad
Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 5 | Propiedades organolépticas
Ante el auge de la agricultura ecoldgica durante los Ultimos afios se ha producido
un debate sobre si los productos ecoldgicos tienen mas o menos propiedades
organolépticas que los convencionales.
Para introducir el debate sobre las cualidades organolépticas de los alimentos
proyectaremos una serie de imagenes de Arcimboldo realizado con frutas vy
verduras (ver apartado de materiales).
2 15 Somos lo que comemos
A continuacién lanzamos preguntas abiertas a todo el grupo y apuntamos las
ideas clave que surjan:
* ¢Somos lo que comemos?
« ¢(Qué significa esa afirmacidn literal y simbdlicamente?
« ¢Con qué objetos se llega a una relacion mas intima que con la comida,
con la que nos fusionamos?
Podemos ampliar este apartado con el articulo Aumentar las cantidades de fibra
en la dieta podria restaurar la diversidad del microbioma?®® para comprobar hasta
qué punto lo que comemos conforma nuestro propio organismo. También
podemos comentar como los alimentos procesados y la actual dieta occidental
conllevan una pérdida en la diversidad de las bacterias intestinales, posible fuente
de enfermedades.
3 5  Miintuicién me dice...

Hacemos cuatro grupos y cada uno debe de pensar de forma intuitiva qué

26 Aumentar las cantidades de fibra en la dieta podria restaurar la diversidad del microbioma:
http://www.heraldo.es/noticias/suplementos/salud/2016/04/11/aumentar-las-cantidades-fibra-dieta-podria-

restaurar-diversidad-del-microbioma-841984-1381024.html
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beneficios pueden tener los alimentos (frutas, verduras, carnes, huevos)
producidos de forma ecoldgica frente a los producidos de forma convencional, en

relacion a:
» Cualidades nutricionales.
 La salud.

Cada grupo anotara sus ideas en un papel.

4 20 Y la ciencia dice...
Contrastamos nuestras conclusiones con las presentadas por Maria Dolores
Raigon?” en El Escarabajo Verde?. Alternativamente, se puede proyectar el video
TED de la misma autora®.
Complementariamente, podemos preparar una presentacion o una ficha con los
datos de las investigaciones presentes en el dossier Ecocalidad. Calidad del
alimento ecoldgico®. En el apartado de materiales se destacan las conclusiones
principales del estudio.
Cada grupo completa lo que ya tenia escrito.
5 15  Dialogando
Después de analizar estos resultados, realizaremos un didlogo donde podremos
contrastar opiniones, aprendizajes y datos analizados para ver como podemos
trasladar esta informacién a la labor de restaurador/a.
Materiales
Los retratos <con frutas vy verduras se puede encontrar en este enlace:

https://www.fuhem.es/media/cdv/file/biblioteca/Talleres_comedores_ FUHEM/FP/rostros_con_fr
utas_y_verduras_(Arcimboldo).pdf

Conclusiones principales del estudio Ecocalidad. Calidad del alimento ecolégico:

Las concentraciones de nitratos en el material vegetal es mayor en el caso de las
verduras procedentes de cultivo convencional, variando en funcidon de la especie. En
promedio, 50% mas en el caso de col china, 35% para la lechuga, 65% para la acelga y
28% para la espinaca.

Las verduras ecoldgicas han presentado mayor concentracion mineral (25% mas de
potasio en lechugas, 14% mas de calcio en tallos de hinojo, los contenidos de hierro en
la judia-grano procedente de cultivo convencional son aproximadamente 6 mg por cada
100 g, mientras que los de produccién ecoldgica son de 7,12 mg, estos datos ponen de
manifiesto que los granos de judia ecoldgica aportan un 15,7% mas de este
oligoelemento).

El zumo de naranja ecoldgica contiene un 20% mas de vitamina C que el procedente de
frutos convencionales.

Los frutos citricos ecoldgicos son mas aromaticos, presentando un 24% mas de aceites
esenciales.

El pimiento ecoldgico verde alcanza un 10% mas de vitamina C y el rojo un 7% mas,
frente a los convencionales.

Las sustancias antioxidantes estan en concentraciones superiores en frutas ecoldgicas.
Por ejemplo, en fresas (26%), zarzamora (40%), manzana (15%) y pimiento (17%).
Las variedades tradicionales de lechuga han concentrado mayores contenidos minerales
que las comerciales.

27 Doctora en Ingenieria Agronoma por la Universidad Politécnica de Valencia (UPV), catedrdtica de la Escuela
Universitaria del area de Edafologia y Quimica Agricola, y presidenta de la Sociedad Espafola de Agricultura
Ecoldgica desde 2012.

28 Dra Maria Dolores Raigon en El Escarabajo Verde: https://vimeo.com/109761199

29 https://www.youtube.com/watch?v=11ey9Cg0TAQ

30 Ecocalidad. Calidad del alimento ecolégico de la Sociedad Espafiola de Agricultura Ecoldgica y el Comité de
Agricultura Ecoldgica de la Comunitat Valenciana:
http://www.agroecologia.net/recursos/publicaciones/dossiers/dossier_ecocalidad 24nov09_web1.pdf
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Los alimentos ecolégicos de origen animal presentan mayor contenido en proteinas
(2,6% en el huevo; 7,8% en la carne de conejo). Estos mismos alimentos contienen
menos grasa, ya que los animales, de acuerdo con las normas de bienestar animal,
tienen mds espacio para moverse y queman mas grasa. En el caso de la carne de
conejo ecoldgica, los niveles de grasa son un 42% menores. El perfil lipidico de la grasa
del huevo ecoldogico muestra un 8% mas de acido oleico.

Entre los parametros de calidad interna evaluados en huevos (ecoldgicos e intensivos),
destaca la determinacién de la cdmara de aire, importante porque aporta informacién
sobre la frescura del huevo. La camara de aire va aumentando conforme se incrementa
el intercambio gaseoso entre el huevo y el medio. Una mayor porosidad de la cascara
de huevo permitird un aumento mas rapido de la camara vy, por lo tanto, también mayor
degradacion de la calidad del huevo, ya que se fluidificara mas rapidamente el albumen.
La camara de aire menor en los huevos ecolégicos que en los intensivos.

Las frutas y verduras ecoldgicas contienen menor nivel de agua, repercutiendo en
mayor materia seca, mayor concentracién de los sabores, mejor ajuste en la relacién
del precio y mayor capacidad de conservacion. La col ecoldgica puede resistir hasta 24
dias sin sintomas de pudricién, frente a los 6 dias de la col convencional. Los frutos
citricos ecoldgicos presentan seis semanas mas de conservacién en postcosecha que los
convencionales.
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Bloque 2: Ingredientes concretos

Carnes
Nombre de la actividad Carne de carné
Tiempo aproximado 2 horas
Objetivos

Al final de la unidad didactica, el alumnado:
e Conocerd la ingesta de carne recomendada para una dieta saludable.
e Sabra las diferencias entre la ganaderia ecolégica y la intensiva.
e Tendra criterios propios sobre la cantidad, calidad, tipo de cocinado y origen de la
carne en el mend.
e Se sensibilizara sobre los impactos de una ingesta excesiva de carne.

Ideas fuerza a trasmitir

La importancia de dietas con menos consumo de carnes que las actuales. El concepto de las
carnes biologicas. Diferencias entre carnes ecologicas y no ecoldgicas. Caracteristicas,
precio, garantias sanitarias para el/a consumidor/a, como estan reguladas y qué
procedimiento debe realizar el/la ganadero/a desde el nacimiento al sacrificio.

Preguntas clave

¢Cédmo trasmitir al consumidor/a las ventajas de un producto ecoldgico?
¢Cuanta carne debemos comer en una dieta equilibrada y sostenible?

Recursos

Textos citados en el desarrollo de la actividades.
Ordenador con conexion a internet, proyector, pantalla y altavoces.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 10 Ideas previas

Para comenzar la actividad, el alumnado realizard en grupo una lluvia de ideas
con la siguiente consigna: implicaciones de una dieta fuertemente carnivora.
Durante la lluvia de ideas no se podra preguntar ni cuestionar ninguna idea.

De esta manera, sondearemos el conocimiento y la opinién que tiene el alumnado
en torno a este tema.

2 20 ¢Cuanta carne comer en una dieta equilibrada para las personas y el planeta?
De manera individual o colectiva se leeran los dos textos siguientes:
* Las 3 primeras paginas del texto En carne viva®
* ¢Cudnta carne comemos?* Analiza el consumo de carne que hacemos en

31 En carne Viva de Abel Esteban: https://alimentarotrosmodelos.files.wordpress.com/2016/02/art-protec3adna-
animal_en-carne-viva2-2.pdf

32 éCuénta carne comemos? de Cristina Delgado:
http://economia.elpais.com/economia/2015/10/27/actualidad/1445958735 863016.html
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Espafia, sus posibles consecuencias y los tipos de carne que ingieren los
potenciales comensales de un restaurante.
Al término de cada lectura, de manera colectiva se anotan las principales ideas de
cada articulo en la pizarra u otro soporte que permita ser visto por todas las
personas.
Por u(ltimo, se repasara la piramide de la alimentacion para determinar la
cantidad de carne que se debe tomar para una dieta saludable.

30

Ganaderia ecoldgica
Se puede comenzar proyectando el video The Secrets of Food Marketing*® (esta
subtitulado y se entiende bastante bien) para introducir el tema.
Visionamos el video Ganaderia ecolégica®** (20 min.) y a continuacion el alumnado
responderd a las siguientes preguntas:

« ¢Cudles son las ventajas de la ganaderia ecoldgica?

+ ¢Qué razas autdctonas se nombran en el video?

« (¢Se podrian servir en un restaurante? (para responder a esta Ultima

pregunta haz una pequeia investigacion sobre sus caracteristicas).

Para ampliar, o como material de apoyo, se puede usar la normativa de la
produccién de Ganaderia Ecoldgica®.

40

Los impactos de la ganaderia intensiva sobre la salud humana

Un de los aspectos que ha aflorado en el video anterior es un menor uso de
antibidticos y nulo de hormonas, que es un tema muy polémico que tiene
distintas normativas en diferentes paises.

Para contrastar esta diferencia de opiniones y de intereses empresariales vamos a
realizar un debate en torno al uso de antibidticos y hormonas. Para ello
separaremos la clase en tres grupos de manera voluntaria. Si no tienen
preferencias, lo haremos al azar:

1. A favor: representantes de una gran empresa convencional que
comercializa este tipo de carne y debera defender su inocuidad en los
animales y la salud humana.

2. En contra: cooperativa de pequefios/as productores/as ecoldgicos que
rechazaran su uso y expondran los impactos negativos: riesgos y peligros.

3. Decisién final: grupo de familias y restauradores/as de un colegio que
tendran que decidir qué carne comprar para el comedor escolar en base a
los argumentos recibidos.

Antes de realizar el debate cada grupo podra leer algun articulo para defender su
posicion:

1. Empresa convencional: Antibidticos en la carne y su impacto en la salud®.
Si se quiere ampliar en este tema, también se puede consultar Preguntas
y respuestas: Antibioticos en animales, resistencia antimicrobiana e
impacto sobre la inocuidad de los alimentos® .

2. Productores/as ecoldgicos/as: La OMS advierte del peligro de los
antibidticos en la alimentacion animal*® y Hormonas en carne de Marta
Chavarrias®.

33 The Secrets of Food Marketing de Kate Cooper: https://youtu.be/NZyjPRNOGIE

34

35

36

37

38

Ganaderia ecolégica de la Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente de la Junta de Andalucia:
https://www.youtube.com/watch?v=jwcR7njFkIU

Normas de produccion de Ganaderia Ecoldgica:

http://www.uco.es/zootecniaygestion/img/pictorex/26_11 41 9. normasdeproduccionenganaderia.pdf
Antibidticos en la carne y su impacto en la salud: http://nutrien.com.mx/secciones/alimentacion/95-antibioticos-
en-la-carne-y-su-impacto-en-la-salud

Preguntas y respuestas: Antibioticos en animales, resistencia antimicrobiana e impacto sobre la inocuidad de los
alimentos de Matthew Tarka: http://www.foodinsight.org/articles/preguntas-y-respuestas-antibioticos-en-
animales-resistencia-antimicrobiana-e-impacto-sobre

La OMS advierte del peligro de los antibidticos en la alimentacién animal de César-Javier Palacios:
http://blogs.20minutos.es/cronicaverde/2012/07/26/la-oms-advierte-del-peligro-de-los-antibioticos-en-la-
alimentacion-animal/
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3. consumidores/as y restauradores/as: que pueden plantear preguntas
tomando como referencia el articulo: Impacto en el humano de aditivos
hormonales empleados en bovinos productores de carne®.

Una vez que se han leido sus textos se procedera a un debate de unos 20
minutos de duracion que ambientaremos en un programa de television.

Para que el debate sea fluido, a cada alumno/a se le entregara entre 7 y 10
garbanzos (dependiendo del nimero total de alumnado), de tal manera que seran
los turnos de palabra que tenga cada persona.

El grupo de consumidores/as que tiene que tomar la decisién puede hacer las
preguntas necesarias para extraer la informacidon que necesite, siempre que no
sobrepase su numero de garbanzos. Puede preguntar para aclarar, concretar,
ampliar informacion, poner ejemplos, etc.

Durante el debate, cada grupo puede pedir un tiempo muerto para reunirse y
replantear la estrategia a seguir.

Al término de los 20 minutos, el grupo de consumidores/as tendra que tomar la
decisién de a quien comprar argumentando sus motivos y razones.

20

La sobremesa...
Para terminar la actividad, se vuelven a recordar los resultados del informe de la
OMS sobre relacion entre carnes procesadas y tipos de cocinado con
determinados canceres. Estos datos salen en el primer texto que se cité: En
carne viva.
Recordamos que en la actividad hemos repasado los impactos sociales
(incluyendo sobre la salud) y ambientales de la ingesta de determinadas carnes
en cantidades altas, con procesos de cria intensiva y con determinados tipos de
cocinado. Como recopilacidn, se pide al alumnado que indique:

+ Ingesta de carne recomendada.

» Tipos de cocinado preferentes.

» Tipo de cria preferibles.

39 Hormonas en carne de Marta Chavarrias: http://www.consumer.es/seguridad-alimentaria/sociedad-y-
consumo/2007/07/26/28360.php
40 http://www.medigraphic.com/pdfs/revinveli/nn-2007/nn073f pdf
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Carnes de caza

Nombre de la actividad éCazadores ecologistas?
Tiempo aproximado 1 hora
Objetivos

Al final de la unidad didactica, el alumnado:
e Conocera las consecuencias en la salud humana del uso del plomo.
e Valorara los impactos de la caza a nivel social y ambiental.

Se cuestionaran el uso de carne de caza en sus cartas.
Estaran sensibilizadas para cocinar carne de caza legal y sin plomo.

Ideas fuerza a trasmitir

La caza: cémo debe ser realizada para reducir el impacto ambiental. Impactos sobre la

salud humana.

Preguntas clave

¢Cédmo trasmitir al consumidor/a las ventajas o inconvenientes de comer carne de caza?
é¢Carne de caza a cualquier precio?

Recursos

Textos citados.

Papeles y boligrafos.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 20 ¢éCarne de caza?

Se estableceran cuatro grupos de trabajo compuestos por personas con
diferentes perfiles. A cada uno de ellos se les entregara un texto de apoyo que
tendran que leer para defender su posicion:

Restaurante especializado en carne de caza: Mediante el articulo E/ sector
cinegético presenta 35 razones para estar a favor de Ley de Caza™,
defenderan su postura de cocinar carne de caza.

Cazadores: a través del relato ¢Por qué cazo?* argumentaran su posicion
de seguir cazando.

Animalistas: usaran los argumentos del texto: Argumentos para la
abolicién de la caza®. También podran usar el dato de que actualmente la
mayor parte de la carne de caza mayor (ciervos, jabalies, etc.) se exporta
a Alemania y algunos otros paises, aqui no se consumen mucho.

Agencia Espafiola de Seguridad Alimentaria y Nutricién: que a través del
articulo Sanidad recomienda a nifios y embarazadas no comer carne de
caza**, expondra los impactos sobre la salud humana de este tipo de
carne.

41

42
43

44

El sector cinegético presenta 35 razones para estar a favor de Ley de Caza: http://www.eldiario.es/cultura/Sector-
cinegetico-Ley-Caza-CLM_0_359064485.html

éPor qué cazo?: http://www.club-caza.com/relatos/relatosver.asp?nr=258
Argumentos para la abolicién de la caza:
http://www.animanaturalis.org/p/1582/argumentos_para_la_abolicion_de_la_caza

Sanidad recomienda a nifios y embarazadas no comer carne de caza:
http://sociedad.elpais.com/sociedad/2012/05/07/actualidad/1336417511 866637.html

15


http://sociedad.elpais.com/sociedad/2012/05/07/actualidad/1336417511_866637.html
http://www.animanaturalis.org/p/1582/argumentos_para_la_abolicion_de_la_caza
http://www.club-caza.com/relatos/relatosver.asp?nr=258
http://www.eldiario.es/cultura/Sector-cinegetico-Ley-Caza-CLM_0_359064485.html
http://www.eldiario.es/cultura/Sector-cinegetico-Ley-Caza-CLM_0_359064485.html

A cada grupo se les dejan 15 minutos para leer el texto y preparar sus
argumentos para el debate posterior, que podran ser complementados con sus
ideas y experiencias.

Cada grupo elige una persona representante que sera quien acuda al debate
posterior.

15

La carne de caza a debate

Ambientaremos el debate en una tertulia radiofénica: “Los impactos
socioambientales de la caza”. Para ello, las 4 personas representantes se
sentaran en una misma mesa.

Las personas de cada grupo se sentaran detras de su representante con papeles
y boligrafos, de tal manera que cada grupo podra pasar papeles con argumentos
a tener en cuenta en el debate que se le puedan estar pasando a su
compafiero/a.

El debate comienza con la presentacién de cada miembro y una breve
introducciéon personal de cual es su postura.

El debate serd moderado por el/la profesor/a, que podra introducir preguntas
para dinamizarlo y/o estructurarlo: porqué, cuando, qué, cdmo y donde cazar o
no cazar.

Por ultimo, el debate terminard con un mensaje lo mas emocional posible para
seguir con la caza o terminar con ella en funcién del papel de cada cual.

15

El/la profesor/a recogera las ideas principales del debate en un soporte grafico,
destacando las ideas a favor y en contra.

Para finalizar, cada alumno/a expresa su posicién personal, dejando de lado su rol
anterior: qué opina del tema en cuestion después de lo visto y escuchado, y si
cree conveniente o no servir carne de caza en la carta.
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Harina, cacao, huevos, leche y azucar

Nombre de la actividad éA nadie le amarga un dulce?
Tiempo aproximado 1 hora
Objetivos

Al final de la unidad didactica, el alumnado:

e Conocera los beneficios de un producto ecoldgico frente a uno convencional.

e Se cuestionara sobre los diferentes impactos sociales, ambientales y nutricionales de
los productos, fundamentales dependiendo del origen ecoldgico o convencional.

e Valorara la importancia del comercio justo en la procedencia de determinados
productos.

e Se sensibilizara sobre el veto a algunos productos en la bolleria y reposteria industrial
con impactos socioambientales negativos.

Ideas fuerza a trasmitir

Beneficios socio-ambientales del uso de materias primas ecoldgicas en un obrador: harina,
cacao, huevos, leche y azucar.

Preguntas clave

¢Como trasmitir al consumidor/a las ventajas de un producto ecoldgico?
¢Como destacar el valor afiadido de un alimento ecoldgico a pesar del incremento del
precio?

Recursos

Fichas de trabajo.
Ordenador con conexidn a internet.

Desarrollo de la actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 25 ¢Qué diferentes impactos socioambientales provocan las materias primas

fundamentales de un obrador?
Separamos al grupo en 5 subgrupos para que cada uno de ellos analice una
materia prima usada en la elaboracién de reposteria: leche, huevos, harina,
cacao y azlcar.
Para este analisis, a cada grupo se le entregard una ficha de trabajo (ver
apartado de materiales) con dos imagenes correspondientes a su materia prima
de estudio. En una aparece el cultivo convencional y en otra el ecoldgico. Deberan
responder a las siguientes cuestiones: écudl crees que...

* necesita menos agua?

* necesita mas mano de obra?

* necesita menos combustibles fosiles?

* necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

« conserva mas la biodiversidad? éporqué?

+ ¢en cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?
En funcién de todas estas preguntas:

« ¢Qué manejo te parece mas sostenible? éporqué?

» ¢(Qué alimento te parece mas saludable? éporqué?
Pueden completar esta informaciéon con todo aquello que quieran buscar por
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internet.
Una vez tengan esta informacion, prepararan su puesta en comun.

2 15 La puesta en comun se realizard a través de un anuncio para televisién
destacando el valor afiadido de su obrador ecoldgico, que se puede hacer en
directo o grabado con la camara de un teléfono. El mensaje de su anuncio
recogera las ideas principales de su investigacion, de tal manera que al
exponerlas se podran centrar en las siguientes claves:

« Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
« Qué ganan las personas consumidoras con este producto.
+ Mensaje breve final para convencer.

3 10 | Didlogo final de sintesis
Para terminar, se puede abrir un didlogo en torno al uso de productos ecoldgicos
y convencionales en un obrador y si este tipo de manejo tiene alguna relacién con
nuestra profesion.

También podemos introducir el concepto de que es un alimento saludable y que
es lo que tiene que tener para que sea denominado como tal.
Materiales

Fichas para t

rabajar el paso 1:
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Esto es la leche

En funcidn de estas imagenes sefiala:

- cual de ellas se corresponde a una ganaderia lechera convencional y cual a una ecoldgica.

écuadl crees que...
- necesita menos agua?

necesita mas mano de obra?

necesita menos combustibles fosiles?

necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

conserva mas la biodiversidad?

éen cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?
En funcidn de todas estas preguntas:
- {équé manejo te parece mas sostenible? ¢porqué?

- ¢équé alimento te parece mas saludable? ¢porqué?

Puedes completar esta informacidon con todo aquello que quieran buscar por internet.

Para la puesta en comun tendréis que hacer un anuncio para televisidon destacando el valor
afiadido de vuestro obrador ecoldgico. El mensaje del anuncio tendra que recoger las ideas
principales de vuestra investigacion, de tal manera que al exponerlas aparezcan las siguientes
claves:

- Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
- Qué ganan las personas consumidoras con este producto, frente a uno convencional.

- Mensaje breve final para convencer.
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Manda huevos

- 0: huevo de produccion
ecoldgica

- 1: huevo de gallinas
camperas

- 2: huevo de gallinas criadas
en suelo

- 3: huevo de gallinas criadas
en jaula

En funcidn de estas imagenes sefiala:
- cual de ellas se corresponde a una ganaderia lechera convencional y cual a una ecoldgica.

écudl crees que...
- necesita menos agua?

necesita mas mano de obra?

necesita menos combustibles fosiles?

necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

conserva mas la biodiversidad?

éen cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?
En funcidn de todas estas preguntas:
- ¢équé manejo te parece mas sostenible? ¢porqué?

- ¢qué alimento te parece mas saludable? ¢porqué?

Puedes completar esta informacién con todo aquello que quieran buscar por internet.

Para la puesta en comun tendréis que hacer un anuncio para television destacando el valor
afiadido de vuestro obrador ecoldgico. El mensaje del anuncio tendra que recoger las ideas
principales de vuestra investigacién, de tal manera que al exponerlas aparezcan las siguientes
claves:

- Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
- Qué ganan las personas consumidoras con este producto, frente a uno convencional.

- Mensaje breve final para convencer.
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Harina de otro costal

En funcidn de estas imagenes sefiala:
- cual de ellas se corresponde a una ganaderia lechera convencional y cual a una ecoldgica.

écuadl crees que...
- necesita menos agua?
necesita mas mano de obra?

necesita menos combustibles fosiles?

necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

conserva mas la biodiversidad?

éen cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?
En funcidn de todas estas preguntas:
- {équé manejo te parece mas sostenible? éporqué?

- ¢équé alimento te parece mas saludable? ¢porqué?

Puedes completar esta informacidon con todo aquello que quieran buscar por internet.

Para la puesta en comun tendréis que hacer un anuncio para television destacando el valor
afnadido de vuestro obrador ecoldgico. El mensaje del anuncio tendra que recoger las ideas
principales de vuestra investigacion, de tal manera que al exponerlas aparezcan las siguientes
claves:

- Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
- Qué ganan las personas consumidoras con este producto, frente a uno convencional.

- Mensaje breve final para convencer.
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Cacao maravillao

En funcidn de estas imagenes sefiala:
- cual de ellas se corresponde a una ganaderia lechera convencional y cual a una ecoldgica.

écuadl crees que...
- necesita menos agua?
necesita mas mano de obra?

necesita menos combustibles fosiles?

necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

conserva mas la biodiversidad?

éen cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?
En funcidn de todas estas preguntas:
- {équé manejo te parece mas sostenible? éporqué?

- ¢équé alimento te parece mas saludable? ¢porqué?

Puedes completar esta informacidon con todo aquello que quieran buscar por internet.

Para la puesta en comun tendréis que hacer un anuncio para television destacando el valor
afnadido de vuestro obrador ecoldgico. EI mensaje del anuncio tendra que recoger las ideas
principales de vuestra investigacion, de tal manera que al exponerlas aparezcan las siguientes
claves:

- Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
- Qué ganan las personas consumidoras con este producto, frente a uno convencional.

- Mensaje breve final para convencer.
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En funcidn de estas imagenes sefiala:
- cual de ellas se corresponde a una ganaderia lechera convencional y cual a una ecoldgica.

écudl crees que...

- necesita menos agua?

necesita mas mano de obra?

necesita menos combustibles fosiles?

necesita menos fertilizantes quimicos? éporqué?

conserva mas la biodiversidad?

éen cual de ellos te parece que hay mejor reparto de la riqueza?

En funcidn de todas estas preguntas:

- ¢équé manejo te parece mas sostenible? ¢porqué?
- ¢qué alimento te parece mas saludable? ¢porqué?

Puedes completar esta informacién con todo aquello que quieran buscar por internet.

Para la puesta en comun tendréis que hacer un anuncio para television destacando el valor
afiadido de vuestro obrador ecoldgico. El mensaje del anuncio tendra que recoger las ideas
principales de vuestra investigacién, de tal manera que al exponerlas aparezcan las siguientes
claves:

- Qué problema soluciona este tipo de cultivo.
- Qué ganan las personas consumidoras con este producto, frente a uno convencional.

- Mensaje breve final para convencer.
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Pescados, crustaceos y moluscos

Nombre de la actividad Redes al mar
Tiempo aproximado 1,5 horas (mas trabajo extraescolar)
Objetivos

Al final de la unidad didactica, el alumnado:
« Conoceran los principales impactos ambientales y sociales de la pesca industrial.
» Conoceran las principales artes de pesca.
» Tendran una vision critica de la acuicultura.
» Tendran criterios propios para la eleccion de pescados que consideren distintos
factores.

Ideas fuerza a trasmitir

Situacion critica de muchas pesquerias. Fuerte degradacion de las poblaciones pesqueras,
sobre todo las tradicionales. Importancia de reducir la ingesta de pescado y de apostar por
peces de la parte baja de la cadena trdfica.

Preguntas clave

¢Cual es la situacidn de las pesquerias y del sector pesquero?
¢Qué criterios seguir para la compra del pescado?

Recursos

Textos citados.
Ordenador con conexidn a internet.
Papeles y boligrafos.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 5  Introduccion

Para entrar en materia, podemos empezar visualizando un video* sobre el papel
del restaurador/a en el servicio de productos marinos.

2 40  La situacion de las pesquerias

Se separa la clase en cuatro grupos. Cada uno de ellos trabajara sobre un
material distinto:

1. Los descartes. Se usa el video Ni un pez por la borda*® y el texto
Descartas pesqueros®.

2. La pesca de arrastre. Se trabaja un comic en inglés®.

3. Situaciéon de las pesquerias. Hay varias infografias e informacion
disponible en El colapso de las pesquerias y la mala salud del océano
amenazan el suministro de alimentos®.

4. Mercurio en distintas especies. Se usa este un informe sobre la presencia

45
46
47

48
49

El papel del restaurador: https://vimeo.com/47503010

Ni un pez por la borda: https://youtu.be/0-Z_HnwgGYo

Descartes pesqueros: http://www.greenpeace.org/espana/es/Trabajamos-en/Defensa-de-los-
oceanos/pesca/descartes-pesqueros/

Cémic sobre la pesca de arrastre: http://tiempodeactuar.es/blog/comic-sobre-la-pesca-de-arrastre/

El colapso de las pesquerias y la mala salud del océano amenazan el suministro de alimentos:
http://www.wwf.es/?36100/El-colapso-de-las-pesqueras-y-la-mala-salud-del-ocano-amenazan-el-suministro-de-
alimentos
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de mercurio pesado en varias especies®
Cada grupo expone sus conclusiones e, individualmente, cada persona elabora
las suyas propias a partir de lo visto en la puesta en comun.

20  Implicaciones sociales de distintos tipos de pesca
(mas  Se realizan varios estudios de caso en equipos. Estos trabajos se abordaran en
trabajo norario extra-escolar. Se les presentan distintos materiales de referencia, pero se
€N invitard al alumnado a que busque otros si quiere.
casa) . . . . . . . L1
e Perca del Nilo en el lago Victoria. Se trabaja a partir de la visualizacion de
La pesadilla de Darwin®'. Es un documental muy bueno, pero también
largo. Se puede abordar de forma simplificada con una resefa®.

e Pirateria en Somalia. Una vision distinta de los ‘piratas’ somalies>® permite
trabajar este caso.

e Almadrabas en Cadiz. Se puede trabajar con La caza milenaria del atun*
y/o El atdn rojo, en peligro de extincion®?

e Empleo pesquero en Espafia. Se puede usar el informe Empleo a bordo®®.

e Salmones de Chile. Se partiria del analisis del informe Salmones en
Chile®’.
Cada grupo realizara una ficha en la que expondra:
- Breve resumen de su caso de estudio. No mas de 2-3 parrafos.
« Impactos ambientales de la pesca industrial. Se pondran en forma de
listado.
Tras contar el caso, cada grupo ird aportando los impactos que no estén dichos
ya. Se irdn apuntando todos en la pizarra.

15 Conclusiones
Individualmente, cada alumno/a elabora un lista de criterios a la hora de
comprar el pescado para un restaurante. Estos criterios, ademas de los de
sostenibilidad trabajados aqui, incluirian el resto de los abordados en el curso
(precio, tipos de pescado, etc.).

50
51
52
53

54
55
56

57

Mercurio en pescado: http://www.ecologistasenaccion.es/article4975.html

La pesadilla de Darwin: https://youtu.be/g _6ZNbYdWzQ
http://www.lahaine.org/mm_ss_mundo.php/resena_de_pelicula_la_pesadilla_de_darwi

Una visién distinta de los 'piratas’ somalies: Articulo: https://www.diagonalperiodico.net/global/vision-distinta-
piratas-somalies.html. Video: https://youtu.be/7hIRvFCm9Tc

La caza milenaria del atun: http://elpais.com/elpais/2013/06/17/eps/1371468279_876098.html

El atun rojo, en peligro de extincién: http://www.andaluciaecologica.com/biodiversidad/at%C3%BAn-rojo/
Empleo a bordo. Anélisis del empleo en el sector pesquero espafiol y su impacto socioeconémico:
http://www.greenpeace.org/espana/Global/espana/report/oceanos/empleocabordoweb.pdf

Salmones en Chile. El negocio de comerse el mar:
http://vsf.org.es/sites/default/files/docs/doc4salmones_en_chile_el negocio_de_comerse_el_mar.pdf
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Agua

Nombre de la actividad Buena es el agua que cuesta poco y nunca embriaga
Tiempo aproximado 1,5 horas
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:
« Conocera los principales problemas socioambientales del agua embotellada.
» Valorard las ventajas y desventajas del uso de agua embotellada y de grifo en
restauracion.
» Sera capaz de argumentar ante el/la cliente los motivos de sus decisiones sobre el
tipo de agua que sirve.

Ideas fuerza a trasmitir

El agua embotellada no es mejor que el agua corriente y, en contrapartida, conlleva muchos
mas impactos ambientales.

Preguntas clave

¢Damos mas calidad sirviendo agua embotellada?
¢Qué impactos tiene el agua embotella y la de grifo?

Recursos

Textos citados.
Ordenador con conexion a Internet, proyector y altavoces.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)

1 20 | ¢Verdadero o falso?
Una de las bebidas mas servidas en restauracion es el agua. Asi que debatiremos
sobre el tipo de agua que debemos servir éembotellada o del grifo?
Para ello, dividiremos al aula en cuatro grupos y organizaremos un CONCUrso
sobre verdadero y falso.
Proyectamos las siguientes afirmaciones, de una en una, y los grupos deben
posicionarse.

+ El agua embotellada cuesta unas 500 veces mas que el agua del grifo®®.
Verdadero.

« Espafa es el quinto extractor y consumidor europeo de aguas minerales.
Falso es el 49,

« En una gasolinera sale mas caro un litro de agua embotellada que un litro
de gasolina. Verdadero.

« Algunos ayuntamientos prohiben vender agua embotellada en sus
instalaciones y comprarla con dinero publico. Verdadero, como muestran
los ejemplos de Hamburgo, en Alemania, y San Francisco en EE.UU.

+ Necesitamos como minimo 2 litros de agua potable para conseguir un litro
de agua embotellada®. Falso, 2,7 litros.

* Los autoridades sanitarias recomiendan beber agua embotellada a las

58 El precio medio en Espafia del agua para uso doméstico es de 1,59 €/m? (0,00159 €/I), segln un estudio de AEAS-
AGA: http://www.consumer.es/web/es/medio_ambiente/urbano/2014/01/13/219064.php#sthash.FBxDczrt.dpuf
59 El agua embotellada por Miguel Jara: http://www.ecologistasenaccion.es/article17832.html
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embarazadas para prevenir enfermedades. Falso.

* Un 20% de los/as estadounidenses se quejan de que el agua sabe a agua,
les resulta insipida, y buscan alternativas de agua con sabores. Verdadero.

* Hay un auge en las catas de aguas minerales. Falso.

« Utilizamos al afio unos 2,7 millones de toneladas de plastico en embotellar
agua. Verdadero.

» Toda agua embotellada es de manantial. Falso.

20  Historia del agua embotellada
El motivo principal de servir agua embotellada en los restaurantes es por el
importante margen de beneficios econdmicos que produce. Pero, équé produce
ademas de mas beneficios? A continuacién proyectamos Historia del agua
embotellada®®, donde se comentan muchos de los aspectos anteriores.
Como material de apoyo también podemos utilizar el articulo ¢Qué es mas
saludable, beber agua embotellada o del grifo? Ocho razones para dudar®*.

50 Y en el restaurante, équé?

Finalmente, cada grupo tendra que decidir qué tipo de agua va a servir en su
restaurante y disefiar una estrategia de comunicacion para transmitirselo a los/as
clientes. Es mas, tendra que convertir esa eleccion en un sello diferenciador de
calidad de su restaurante. Esta estrategia puede incluir un argumentario,
carteles, notas en la carta o lo que se les ocurra.

Una vez tengan lista la forma de comunicarlo, cada grupo tendra que teatralizarlo
como si fuese una escena real en su restaurante. El grupo hard de camareros/as
y tendran que convencer a los/as clientes (personas de otro grupo) de las
bondades de su eleccién.

Historia del agua embotellada de Annie Leonard: https://www.youtube.com/watch?v=9ICFp-7RgS4
¢Qué es mas saludable, beber agua embotellada o del grifo? Ocho razones para dudar:
http://www.eldiario.es/consumoclaro/ahorrar_mejor/agua-grifo-botella-buena-salud-contaminantes-
infecciones_0_433957610.html
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Refrescos

Nombre de la actividad Bebidas no alcohdlicas: Refrescos
Tiempo aproximado 1,25 horas
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:

Conocera los principales lugares de fabricacion de refrescos.

Conocera evolucién de la industria de refrescos.

Identificara los principales impactos socioambientales y sobre la salud de los refrescos.
Sera capaz de justificar argumentar ante el/la cliente sus elecciones sobre las bebidas
que sirve.

Ideas fuerza a trasmitir

Los refrescos tienen un contenido en azlUcar muy elevado y perjudicial para la salud.

Preguntas clave

¢Qué implicaciones tiene al concentracién de la industria de refrescos?
¢Cuanta azlcar esta contenida en los refrescos?

Recursos

Latas de refrescos de diferentes marcas y tipos (pueden estar vacias).
Textos citados.
Conexion a Internet.

Desarrollo de la actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 10 Introduccién

El/la profesor/a introduce al alumnado en el tema con un pequefio texto que
puede ser ampliado con el informe socioecondico: Las bebidas refrescantes®?.
Igual que otros muchos sectores econdmicos, el de los refrescos ha sufrido un
proceso de industrializacion y de concentracion empresarial enorme. Segun
ANFABRA, entre los afos 50 y 60 habia en Espafa mas de 5.000 fabricantes de
bebidas refrescantes, que distribuian principalmente en su provincia. A dia de
hoy, existen alrededor de 70 fabricas de caracteristicas muy diversas. Dentro de
este abanico, se incluyen grandes marcas con plantas que emplean a mas de
1.000 personas, con capacidad para fabricar 15 millones de botellas de refrescos
al dia, hasta pequefias empresas familiares con menos de 5 trabajadores/as, que
venden sus bebidas gaseosas por su provincia y alrededores. Geograficamente, el
sector mayor peso especial en Cataluna, Andalucia, Madrid y la Comunidad
Valenciana, donde se acumulan las dos terceras partes de la facturacién. Esto se
puede ilustrar con la pequefia presentacion disponible en la seccién de
materiales.
Con esta informacidon, se abrird un didlogo con el alumnado en torno a las
siguientes cuestiones:

« ¢Por qué creéis que se ha dado este fenomeno?

« ¢lLa sociedad de consumo nos ha hecho mas o menos libres para elegir?

62 Las bebidas refrescantes de de la Asociacién Nacional de Fabricantes de Refrescos ANFABRA:
http://www.refrescantes.es/wp-content/uploads/2013/11/informe-socioeconomico-ANFABRA.pdf
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« (¢Aunque se fabriguen en Espafia, las materias primas clave como el
azlcar son de aqui?

2 20 | Ingredientes
Las bebidas gaseosas son una de las bebidas mas consumidas en todo el mundo,
especialmente entre la poblacién joven. El consumo comienza a muy temprana
edad y aumenta durante la adolescencia. Normalmente, contienen agua, azucar,
edulcorantes artificiales, acidos (fosforico, citrico, malico, tartarico), cafeina,
colorantes, saborizantes, didxido de carbono, conservantes y sodio.
A continuacién, nos centraremos en los ingredientes que tienen los refrescos.
Para ello, cada persona leerd los ingredientes que contiene cada uno de los
refrescos que hayan llevado, que seran anotados en la pizarra para comentarlos
posteriormente en grupo.
En caso de no saber que es alguno de ellos, podemos hacer una busqueda por
internet.

3 20 Azdcar
Como vemos, una de las principales caracteristicas de los refrescos es su alto
contenido en azlcar, rebajado por las presiones a la industria a lo largo de los
Gltimos afios.
A continuacion proyectamos el video Mira como reacciona el jefe de cocacola
cuando le ensefian cuanta azucar tiene un vaso de cocacola®® y otro elaborado por
el Departamento de Salud Publica de Nueva York y de Oklahoma®“.
Después de ver el video, dialogaremos en grupo sobre las siguientes cuestiones:

e (¢Sabemos la cantidad diaria de azlcar recomendada por la Organizacion
Mundial de la Salud? &Y qué la ingesta de una lata de Coca Cola ya la
supera?

* (¢Es mas adictivo el azlcar que la cocaina?

e (Qué otros impactos tiene el sobreconsumo global de azucar?

Para profundizar sobre estas cuestiones, podemos ampliar nuestros
conocimientos a través de la pagina VSF Justicia Alimentaria Global, en su
campafa 25 gramos®®.

4 10 | éCuanta azucar tiene...
En grupos de 3-4 personas tendran que responder qué cantidad de azlcar creen
que tienen otros refrescos como los que aparece en la imagen:
+ Coca cola.
* Snapple Ice Tea.
+ Refresco lima limén Mountain.
* Minute Maid.
e Red Bull.
» Capri Sun.
La respuesta estd en la presentacién que esta disponible en el apartado de
materiales.

5 15 Conclusiones
Para terminar, se realizaran grupos de 3-4 personas. Cada uno elaborara sus
conclusiones sobre lo trabajado, que expondrdan a modo de especialistas en
refrescos del Ministerio de Salud.

Materiales

La presentacion sobre la concentracion empresarial de la industria de refrescos y el contenido
en azUcar de distintas bebidas se puede encontrar aqui:

63 Mira como reacciona el jefe de cocacola cuando le ensefian cuanta azucar tiene un vaso de cocacola:
https://www.youtube.com/watch?v=CVhMa0W1skKA

64 Video de sensibilizacidon ciudadana sobre el consumo de azlcar en refrescos:
https://www.youtube.com/watch?v=xVujTlivtvY

65 http://vsf.org.es/25-gramos/que#top
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https://www.fuhem.es/media/cdv/file/biblioteca/Talleres_comedores_FUHEM/FP/concentracion
_empresarial_industria_refrescos_y_contenido_en_azucar.pdf
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Bebidas alcohdlicas

Nombre de la actividad Fermentando y destilando
Tiempo aproximado 1 hora
Objetivos

Al final de la técnica el alumnado:

e Conocera la diferencia entre bebidas fermentadas y destiladas.

e Conocera las principales zonas de produccidn cervecera y vinicola en Espana.
Conocera las diferencias entre las cervezas artesanas, ecoldgicas y convencionales.
Conocera las diferencias entre los vinos naturales, ecoldgicos y convencionales.

Ideas fuerza a trasmitir

Distintos procesos de elaboracién y eleccién de materias primas de vinos y cervezas dan
productos muy diferentes.

Preguntas clave

¢Cédmo se justifican precios y calidades tan distintas en los productos alcohélicos?

Recursos

Fichas con frutas/os y bebidas.
Textos citados.
Presentacion.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 10 | Alcohol: fermentado o destilado

Arrancamos recordando las diferencias entre las bebidas alcohdlicas fermentadas
y las destiladas:

* Las bebidas fermentadas son aquellas que se fabrican empleando
solamente el proceso de fermentacién, en el cual se logra que un
microorganismo (levadura) transforme el azlUcar en alcohol. Con este
proceso solo se obtienen bebidas con un contenido maximo de alcohol
equivalente a la tolerancia maxima del microorganismo, unos 1409,

« Las bebidas destiladas son aquellas que, después de la fermentacion, se
las someten a un proceso de concentracién del alcohol denominado
destilacion. Este consiste en la evaporacidn y recuperacion de las
sustancias mas volatiles, entre ellas el alcohol, de manera que parte del
agua y otras materias pesadas se descartan. Los productos asi obtenidos
pueden ser, 0 no, sometidos a un proceso de envejecimiento.

A continuacién, realizaremos el juego “cada bebida con su prima”. Para ello
realizaremos dos grupos:

« Frutas y frutos, que seran la materia prima.

+ Bebida destilada o fermentada.

A cada participante se le entrega una ficha (que se encuentra en el apartado de
materiales). Es importante imprimir cada columna de la ficha de un color
diferente. Una vez que todas las personas tengan la suya, tendran que
emparejarse para que cada bebida alcohdlica (mas sencillo en fermentadas que
en destiladas) esté con su materia prima. Las Ultimas personas que vayan
guedando en emparejarse, podran ser ayudadas por el resto de la clase.
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2 30 Modos de produccién
A continuacién, nos centraremos en las dos bebidas alcohdlicas mas consumidas
en restauracion: la cerveza y el vino.
Dividimos al alumnado en cuatro grupos que hardan un pequefo trabajo de
investigacion, dos grupos se encargaran de las diferentes formas de produccién
de vino y otros dos de cerveza.
Vino
Los dos grupos encargados del vino tendran que encontrar las diferencias y
similitudes entre el convencional, el ecoldgico y el natural.
* Para analizar la forma de produccién del vino ecoldgico pueden usar la
pagina SOW, Spanish Organic Wines®®.
* En el caso de los vinos naturales podran usar la pagina de PVN,
Productores de Vino Natural®’.
* También pueden ver como se reproduce el debate planteado por los
propios viticultores en el video Vinos naturales y vinos ecolégicos®®.
Cerveza
Las diferencias entre cerveza artesana y cerveza industrial residen principalmente
en los procesos de elaboracion, las calidades de los ingredientes y en la férmula
gue el/la maestro/a cervecero/a usa. Entre la ecoldgica y la artesana, la principal
diferencia seria la procedencia ecoldgica de las materias primas.
* Para aclarar dudas se puede consultar la pagina especializada en cervezas
Cevezania® o el blog Devinosconcarla’.

3 20  Por ultimo, cada grupo expone sus conclusiones al resto de compafieros/as. Estas
serian parecidas a las del cuadro resumen que figura en el apartado de
materiales.

Materiales
Fichas: cada bebida con su prima
Bebidas Fermentadas

Producto Origen
Vino Uva
Sidra Manzana

Vino de fruta Frutas diversas
Sake Arroz
Hidromiel Miel
Cerveza Cereales
Pulque Maguey

Bebidas destiladas

Producto Origen

Pisco Uva

66 http://www.spanishorganicwines.com/es

67 https://vinosnaturales.wordpress.com/vino-natural/

68 Vinos naturales y vinos ecoldgicos: https://www.youtube.com/watch?v=eXV0Xdpg2LE

69 https://www.cervezania.com/es/Blog/30_kit-elaborar-cerveza-ecol%C3%B3gica.html

70 https://devinosconcarla.com/2014/08/29/diferencias-entre-una-cerveza-artesanal-e-industrial/
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Grappa

Uva

Ron Cafia de azucar
Cachaza Cafia de azucar
Cocuy Maguey
Tequila Maguey
Brandy Uva
Whisky escocés Cebada
Whisky americano (bourbon) Maiz
Ginebra Enebro
Vodka Patata

Comparativa entre distintos tipos de vino y cerveza

Vino convencional

Vino ecolégico

Vinos naturales

Abonos naturales No Si Si
Pesticidas Si No permitido No permitido
Levaduras Comerciales para Levaduras ecoldgicas  Ecoldgicas, locales y

Embotellado y
conservacion
(correccion azicar,
acidez...)

conducir o acelerar
fermentacion

Tratamientos
industriales permitidos
(calentar-enfriar,
estabilizantes,
clareados, flitrados,
virutas de madera
para aromatizar...)

Sin tratamientos

tradicionales

Sin tratamientos

Sulfitos (anadidos
para controlar la

Se puede afadir. pero

siempre por debajo de siempre por debajo de

Se puede afadir. pero

No se pueden afadir,
los Unicos presentes

oxidacion) es un 200 mg/litro 150 mg/litro son los generados por
conservante el vino, por debajo de
quimico 20 mg/litro.
Practicas reguladas, No Si No
entidades
certificadoras y
definicion legal
Cerve_za Cerveza ecologica Cerveza artesana
convencional
Abonos naturales No Si No
Pesticidas en el Si No permitido Si
proceso cultivo
grano
Levaduras y No Si No

cereales de
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produccioén

ecologica

Embotellado No obligatorio Si Si

reutilizable

Conservantes y Si No No
estabilizantes

quimicos de sabor

Pasteurizacion y Si No obligatorio No, el gas es de
gas carbénico fermentacion natural
inyectado

artificialmente

Filtrado Quimico Natural
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Bloque 3: Gestion de la cocina y del restaurante

Consumo energético en el restaurante

Nombre de la actividad Cocina ahorrando energia
Tiempo aproximado 1 hora
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:

Conoceran formas de climatizacion e iluminacion mas eficientes.

Conoceran las cocinas y electrodomésticos mas eficientes.

Conoceran las técnicas de cocinado mas eficientes.

Estaran sensibilizado sobre la importancia del ahorro energético y la apuesta por las
renovables.

Ideas fuerza a trasmitir

Andlisis del consumo energético segun la técnica aplicada. Empleo en cocina de energias
limpias y renovables.
Temperaturas, musica, iluminacion, etc. para fomentar un consumo responsable.

Preguntas clave

¢Coémo ahorrar energia en restauracién?

Recursos

Guia citada.
Material para realizar un mural.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)

1 60 | ¢Como ahorrar energia en un restaurante?
Individualmente, preparan un pequeifio mural en el que recojan las principales
conclusiones (de aplicacién en un restaurante) de la lectura de las paginas 29 a
51 de la Guia practica de la energia” (son muy visuales y con poca letra, se leen
muy rapido y facil).

71 Guia préactica de la energia. Consumo eficiente y responsable:
https://www.urjc.es/images/EstudiarURIC/vida_universitaria/compromiso_social/sostenibilidad/Guia%20Practica
%20Energia.pdf

35


https://www.urjc.es/images/EstudiarURJC/vida_universitaria/compromiso_social/sostenibilidad/Guia%20Practica%20Energia.pdf
https://www.urjc.es/images/EstudiarURJC/vida_universitaria/compromiso_social/sostenibilidad/Guia%20Practica%20Energia.pdf

Materiales para el trabajo en sala

Nombre de la actividad Tres (R) en uno (restaurante)
Tiempo aproximado 2 horas.
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:
- Conocera las 3 R.
» Valorara la importancia de reducir.
- Tendra criterios de como aplicar las 3 R en restauracion colectiva.

Ideas fuerza a trasmitir

Es posible reducir el impacto socioambiental de la restauracion colectiva en todos los
elementos que incumben a la gestidn.

Preguntas clave

¢Como reducir el impacto ambiental de la gestién de un restaurante?

Recursos

Folios y rotuladores.

Fichas.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo

Tarea

Las 3 R

Se empieza la sesidn repartiendo una hoja al alumnado y se les pide que
secuencialmente (solo cuando han hecho la primera tarea se les indica la segunda
y asi sucesivamente) escriban, siempre haciendo hincapié en que sea bien grande
y en la misma cara: i) el elemento del menaje que les gusta mas, ii) el que
menos, iii) el que manejan mejor, iv) el que manejan peor, v) el mas peligroso,
vi) el que puede generar mas problemas en un restaurante, vii) el que mas se
roba, viii) el que hay que conservar con mas mimo.

Conforme avancen en lo que se les pide, la tarea les resultard cada vez mas
imposible.

Se les explica que el problema es que tenemos unos recursos limitados (papel).
Ante eso, {qué podian haber hecho? De la lluvia de ideas saldran los criterios de
reduccién (haber hecho la letra mas pequena), reutilizacién (usar la cara de
atras) y reciclaje (conseguir asi “*mas” papel).

Se ordenan por criterio de importancia: 19 reduccién, 2° reutilizacion, 3°
reciclaje.

(min)
1 15
2 45

Aplicacion en un restaurante
Realizan un barémetro de valores’?, teniendo en cuenta las 3 R respecto a las
siguientes afirmaciones:
« Es mejor la cuberteria de usar vy tirar.
+ Es preferible usar manteles de tela.
* La temperatura de la sala debe oscilar entre los 22° C y los 24°C. (esta
afirmacién se puede relacionar con la actividad Consumo energético en un
restaurante).

72 http://www.edualter.org/material/denip2004/barometro.htm
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* La mejor iluminacién de la sala es mediante tubos fluorescentes. (esta
afirmacién se puede relacionar con la actividad Consumo energético en un
restaurante).

* Solo podemos contratar la electricidad con multinacionales que la
producen con fuentes sucias. (esta afirmacién se puede relacionar con la
actividad Proveedores/as).

* Lo mismo pasa para el resto de elementos que necesitamos: ropa,
manteles, mobiliario, cuberteria, etc. (esta afirmacién se puede relacionar
con la actividad Proveedores/as).

« Los residuos organicos de un comedor no se pueden reciclar. (la idea es
hablar del compostaje de la materia organica).

« La fabricacién de jabon es una salida dptima para el aceite usado.

+ La fabricacion de biodiesel es una salida éptima para el aceite usado.

« No hay alternativa al uso de la lejia (fuertemente contaminante) y de las
altas temperaturas para el lavado de la manteleria y los uniformes. (como
probablemente sobre este tema haya poca informacion en el grupo, se les
puede invitar a hacer un pequeno trabajo de investigacion al respecto que
incluya los impactos ecosistémicos de la lejia y las alternativas).

« En la limpieza de la cocina y del comedor es imprescindible el uso de lejia.

* La cuberteria y la vajilla solo se puede limpiar con detergentes con
fosfatos. (en Eliminar los fosfatos de los detergentes para mejorar la
calidad del agua” se puede encontrar una breve informacidn sobre sus
impactos y alguna de las alternativas).

Sacando conclusiones

Probablemente, en las discusiones hayan salido argumentos desde la perspectiva
del ahorro econdmico, otros desde la sostenibilidad, otros desde la gestion del
restaurante y otros desde la demanda de la clientela. Individualmente, hacen un
cuadro recogiéndolos (no hace falta rellenar todas las casillas). El cuadro se
puede encontrar en el apartado de materiales.

Buscando sinergias

El trabajo final consistira en idear, en grupos, estrategias para hacer que
confluyan todos los criterios. Por ejemplo, buscando qué ahorros econdémicos
encajan con criterios sostenibles, cdmo hacer que la clientela comparta los
criterios ambientales, o qué gestidon es mas barata y, a la vez, asumible por la
clientela.

3 15
4 45
Materiales

Tabla de criterios econdmicos, ambientales, de gestion y demandados por la clientela para
aplicar un tipo de gestion u otro en restauracion colectiva.

Criterios Criterios Criterios gestion Criterios por la
econdmicos ambientales del restaurante clientela
Tipo de
cuberteria
Tipo de
manteleria

Temperatura del

salén

Iluminacion del

73 Eliminar los fosfatos de los detergentes para mejorar la calidad del agua:
http://www.europarl.europa.eu/news/es/news-room/20110610ST0O21210/Eliminar-los-fosfatos-de-los-

detergentes-para-mejorar-la-calidad-del-agua
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salén

Compra de
energia

Compra de bienes

Gestion de
residuos

Limpieza del
espacio

Limpieza de la
manteleria

Limpieza vajilla y
cuberteria
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Calculo de costes

Nombre de la actividad El precio justo
Tiempo aproximado 1 h 45 min
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:

Sabra calcular las variaciones en el precio de venta en funcién de la procedencia y
forma de produccion de sus materias primas.

Conocerd los mecanismos para abaratar costes en el diseno de menus
agroecoldgicos.

Podra incorporar la estacionalidad como un criterio para la organizaciéon de los
menus.

Ideas fuerza a trasmitir

Es posible apostar por productos agroecoldgicos a precios asequibles. El modelo
agroindustrial es muy injusto con productores/as y consumidores/as.

Preguntas clave

¢Es posible una restauracion colectiva ecoldgica que no sea elitista? ¢A costa de qué se
consiguen precios bajos en la agricultura industrial?

Recursos

Fichas.

Desarrollo de Ia actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)
1 10 Introduccion

La fijacién del precio de venta de un plato/mend implica analizar los distintos
componentes que interaccionan en su definicidén, tales como las materias primas,
la mano de obra, asi como la parte proporcional de costes estructurales y de
mantenimiento de la actividad. En los materiales, presentamos un esquema muy
basico de componentes y su estimacion en la incidencia del precio final.

La soberania alimentaria, en cuanto a la fijacion de precios, tendria su mayor
incidencia en la seleccién de las materias primas y los criterios de compra. Las
condiciones laborales y los costes econdmicos del personal, asi como los gastos
fijos derivados de la actividad, no deberian sufrir practicamente variaciones por la
procedencia y forma en la que se han producido o comprado los alimentos. En
todo caso, algunas tareas pueden exigir algo mas de tiempo de dedicacién en
cocina (especialmente limpieza de las verduras y hortalizas) o en la gestion (si se
apuesta por tener un nimero mayor de proveedores pequefios).

15 | éQuién gana cuanto en el mercado alimentario?

Dividimos al alumnado en grupos vy les repartimos las fichas del Indice de precios
de origen y destino (IPOD)’* del mes anterior en el que nos encontremos. les
pedimos que saquen algunas conclusiones y reflexionen sobre éa qué se deben
dichos resultados finales?

Las grandes distribuidoras e intermediarios concentran los beneficios, asi como el
poder de condicionar las politicas de precios, lo que implica los bajos ingresos de

74  http://www.coag.org/index.php?s=28&id=5560935bd86d414914d33676fb4ad2d4
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los/as productores/as y los elevados costes que pagan los/as consumidores/as.

3 15 | ¢A quién comprar las materias primas?
Valorando la desigualdad estructural del modelo de distribucion vigente cada
equipo establece criterios de seleccién de sus proveedores/as de cara a definir
nuestra politica de compras.
4 30 De la teoria a la practica
Realizaremos un ejercicio de investigacién para realizar una comparativa entre los
precios de mayoristas y distribuidoras convencionales para hosteleria y los
precios de distribuidoras que trabajen con productos ecoldgicos y agroecoldgicas.
A la hora de hacerlo necesitamos comparar servicios similares (importante tener
en cuenta si es recogida en Mercamadrid, Makro... 0 nos lo sirven al restaurante).
Por grupos, realizan una comparativa de varias frutas, verduras y carnes. Para
ello podemos usar como referencia para investigar los siguientes recursos:
* Makro”.
« Distribuidora convencional y ecoldgico (Euroban)’®. ]
e Precios de compra del restaurante agroecoldgico de Madrid EL FOGON
VERDE, en algunos productos los de los recuadros se pueden lograr hasta
un 10% de descuento”.
« Carne Braman’®.
5 20  Estrategias para abaratar costes
Se hace una lluvia de idea para conseguir productos agroecoldgicos a precios
competitivos. Si no salén habria que comentar las siguientes:
e Usar productos de temporada. Esto, ademas de tener una ldgica
ambiental, también permite que la materia prima sea mas barata.
* Negociar con proveedores/as las compras de todo un curso y buscar
coordinarlas con otros restaurantes/centros, obteniendo mejores precios a
cambio de la seguridad y de altos volumenes para los/as vendedores/as.
« Apostar por los canales cortos de comercializacién minimizando los/as
intermediarios/as y, con ello, su parte de beneficio.
* Afinar mejor la materia prima necesaria.
« Reducir la proteina animal que se sirve.
6 15 | Conclusiones
En grupo grande rellenamos en la pizarra una especie de ficha sobre los pros y
los contras para nuestro restaurante de apostar por los circuitos cortos de
comercializacién (mercados locales, reparto a domicilio, venta a pie de finca,
cooperativas de consumidores/as, pequenos comercios de alimentacion ecoldgica,
restauracién colectiva y comedores ecoldgicos...). éNos compensa? ¢Coémo damos
valor a un menu diferente basado en los principios agroecoldgicos? Una muestra
de la ficha aparece en el apartado de materiales.
Materiales

Tabla para el calculo del precio de venta de un menu

Rubro del presupuesto %o del Precio final
Materias Primas 35%
Coste laboral 30%

- Personal de cocina (55%)

75

76
77

78

https://www.makro.es/productos/bodega

http://www.eurobanan.com/index.php?pagina=eco

https://www.fuhem.es/media/cdv/file/biblioteca/Talleres_comedores_ FUHEM/FP/Copia_de_Precios_productos_Fo

gon.xlsx

http://carnebraman.com/informacion/
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- Personal de servicio, limpieza, gestion... (45%)

Otros gastos (local, luz, agua, gestoria...) 35%

Total 100%

Pros y contras de apostar por proveedores agroecolégicos

Criterios de . oz
éCoémo lograr

seleccion de Reflexiones PROS Y CONTRAS .
abaratar precios?
proveedores.
Circuitos Pro: - Pequefio margen
Cortos / - Relacién directa y mayor transparencia precios. para una negociacion
Intermediarios - Posibilidad de planificacion conjunta. mas personalizada.
- Apoyo a otras redes econdmicas sociales y - Reducir consumo
ambientales. carne.

- Responsabilidad socioambiental compartida.

Contra:
- Menor diversidad de productos.
Proximidad / Pro: - Pequefio margen
Distancia - Menor impacto ambiental. para una negociacién
- Calidad asociada al vinculo territorial. mas personalizada.

- Cada 12 euros gastados en un esquema de circuito - Reducir consumo
corto genera 30 euros para la economia local, contra carne.

los 16 euros que genera el esquema supermercado.

- Productos cosechados en su punto exacto de

maduracion al viajar poco.

Contras:

- La distancia aumenta la diversidad de productos
por geografia o clima.

- La cercania fisica muchas veces no supone mejoras
en términos logisticos.

- Los problemas de distribucién son junto a la mano
de obra la principal fuente de encarecimiento de

precios.
Pequefio/Grande  Pros: - Pequefio margen
- Posibilidad de planificar conjuntamente con para una negociacion
productor. mas personalizada.
- Apoyo pequefias explotaciones. - Reducir consumo
- Confianza y relacion mas personal. carne.
Contra:

- En muchos casos menor diversidad y puede
aumentar complejidad logistica al aumentar n.° de

proveedores.
Volumen de Pro: - Equilibrar entre
compra - Abarata costes el comprar cantidades grandes. comprar grandes

cantidades y no

Contra: desperdiciar

- Riesgo de desperdiciar alimentos. productos.
Elaboracion Pros: - Planificar bien el
propia / - Mayor sabor y cualidades de los productos. trabajo.
Elaboracion - Alimentos mas saludables. - Inversion en
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industrial

Contra:
- Mayor dedicacién de tiempo (lavar, pelar, cortar,
cocinar..).

maquinaria.

Temporada

Pros:

- Recuperar variedades que se estaban
abandonando.

- Mas barata y ecoldgica

Contra:

- En invierno disminuye bastante la variedad.

- Cultura alimentaria basada en comer lo que se
quiere cuando apetece.

- Obliga a la rotacién
de menus segun las
estaciones.

Los pequenos agriculteres La cadena corta

ayudan :
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Proveedores/as

Nombre de la actividad Pues... no sabia que habia un mercado social
Tiempo aproximado 45 minutos.
Objetivos

Al final de la técnica, el alumnado:
e Conocera dénde buscar empresas de la economia social y solidaria para distintos
servicios.
e Conocera algunas de las empresas que prestan servios necesarios en restauracion
colectiva.

Ideas fuerza a trasmitir

La economia social y solidaria puede cubrir para gran parte de los servicios necesarios en la
restauracién colectiva.

Preguntas clave

¢Coémo puedo conocer las empresas que se enmarcan dentro de la economia social y
solidaria? éQué servicios proponen?

Recursos

Conexidn a internet.

Desarrollo de la actividad

Paso | Tiempo Tarea
(min)

1 40 | Empresas con criterios sociales y ambientales

Por equipos, hacen un estudio de mercado de qué empresas proveen varios
servicios necesarios en la gestién de un restaurante con criterios sociales y
ambientales. Para ello pueden usar la pagina de Consuma Responsabilidad’, la
del Mercado Social de Madrid® o buscar la informacién por otras fuentes.
El estudio debe incluir: nombre de la empresa, criterios sociales y ambientales en
los que destaca, precios. Si se quiere, se les puede pedir que comparen estas
empresas con otras que no estan dentro de la economia social y solidaria.
Cada equipo se encargara de un sector:

* Energia eléctrica.

* Finanzas.

* Seguros.

« Gestoria.

« Papeleria.

« Comunicacion.

« Asesoria juridica.

e Construccion.

» Electrodomésticos.

«  Textil.

- Alimentacion. (este sector puede ser objeto de un estudio mas exhaustivo

y especifico).

2 5 Puesta en comun

79 http://www.consumaresponsabilidad.org/map/
80 https://madrid.mercadosocial.net/catalogo.php
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Los cuadros elaborados por cada uno de los grupos, se fotocopian y comparten
con el resto de grupos.
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